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General description (Fig.1)

Basket

Basket handle

LCD with Touch screen (Liquid Crystal Display)
Power On/Off key ()

Heating up / Blower iconds

Timer Control keys (0-30min.) )

Temperature Control keys (80-200°C) ﬂ

Menu keys (repeat Finger touch @ for change and choose cooking system)
Air inlet

10 Air outlet openings

11 Power cord
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Danger

* Do not immersing the housing in water or rinsing under the tap due to the multielectrical
and heating components.

* Avoid any liquid enter the appliance to prevent from electric shock or short-circuit.

* Keep all ingredients in the basket to prevent any contact from heating elements.

* Do not cover the air inlet and the air outlet when the appliance is working.

¢ Fill the pan with oil may cause a fire hazard.

* Do not touch the inside of the appliance while it is operating.

Warning:

* Check if the voltage indicated on the appliance fits the local mains voltage.

* Do not use the appliance if there is any damage on plug, main cord or other parts.

* Do not go to any unauthorized person to replace or fix damaged main cord.

* Keep the appliance and its mains cord out of the reach of children.

* Keep the mains cord away from hot surfaces.

* Do not plug the appliance or operate on the control panel with wet hands.

* Make sure that the appliance be plugged to an earthed wall socket. Always make sure
that the plug is inserted into the wall socket properly.

* Do not connect appliance to an external timer switch.

* Do not place the appliance on or near combustible materials such as a tablecloth or curtain.

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

* Do not place anything on top of the appliance.

* Do not let the appliance operate unattended.

* During hot air frying, hot steam is released through the air outlet openings. Keep your hands
and face at a safe distance from the steam and form the air outlet openings. Also be careful
@ of hot steam and air when you remove the pan from the appliance. Any accessible surfaces @

may become hot during use. (Fig. 2)
* Immediately unplug the appliance if you see dark smoke coming out of the appliance.
* Wait for the smoke emission to stop before you remove the pan from the appliance.

Caution

* Ensure that appliance in placed on a horizontal, even and stable surface.
* This appliance is designed for household use only.
* The appliance needs approximately 30 mins. to cool down for handle or cleaning safely.

Automatic switch-off

The appliance has a build in timer, it will automatically shut down the appliance when count
down to zero.You can manually switch off the appliance by knobbing down the cancel knob, it will
automatically shut down the appliance in 20 seconds.(Fig. 7)

Before first use
1. Clean the basket with hot water, with some washing liquid and a non-abrasive sponge.
These parts are safe to be cleaned in dishwasher.
2. Wipe inside and outside of the appliance with a clear cloth.

Using the appliance

1. Place the appliance on a stable, horizontal and even surface.
Do not place the appliance on non-heat-resistant surface.
2. Put the basket in the appliance. (Fig.3)
Do not fill the basket with oil or any other liquid.
3. Place the ingredients in the basket, and then pull the basket into the appliance. (Fig.5,6)
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4. To switch on the appliance, press the power On/Off key (it will start heating immediately), then
select the temperature and time you want. See section 'Settings' in this chapter to determine
the right temperature. (Fig.8)

Notes:

8 short-cut functions are provided: CHIPS, DRUMSTICKS, CHICKEN, STEAK, SHRIMP, QUICHE,
CAKE, FISH. Press the function key to select the proper function according to the ingredients.
Repeat Finger touch “@” to change and choose the cooking function.

More flexible time setting and temperature were needed, adjustment can be made directly by
pressing corresponding knobs. There are two knobs (TIME '+' & '-') in the control panel which can
adjust time setting — Increase/Decrease 1 minute per a press or increase/decrease rapidly in the
unit of 1 minute by long pressing. There are two knobs (TEMP '+' &'-') in the control panel which
can adjust temperature setting — Increase/Decrease 5 degrees per a press or increase/decrease
rapidly in the unit of 5 degrees by long pressing.

Caution: The appliance will stop heating after the basket is pulled out. Because the Rapid Air
technology reheats the air inside the appliance instantly, pull the pan briefly out of the appliance
during hot air frying barely disturbs the process.

5. The heating-up icon and blower icon will be blinking during the running of the applicant.

Caution: During the hot air frying process, the heating-up icon blinks and goes out from time to
time. This indicates that the heating element is switched on (temperature reaches the setting) and
off (temperature drops below the setting) to maintain the set temperature.

6. Oil from the ingredients will gather in the bottom of the basket.

7. Some ingredients require to shake halfway during the preparation time (see section 'Settings' in
this chapter). By this way, pull the pan out of the appliance by the handle and shake it. Then
slide the pan back into the air fryer. (Fig.9,10)

8. When you hear the timer rings for 5 times, the set preparation time has elapsed. Pull the
basket out of the appliance and place it on the heat-resistant holder.
Note: After the timer rings for 5 times, the air blower will stop in 20 seconds.

9. Check if the ingredients are ready.

Note: If the ingredients are not ready yet, simply slide the pan back into the appliance and run
the appliance for a few extra minutes: Press the temperature control knob to adjust Temperature
setting, and press the Timer control knob to adjust time setting, and then press the power on/off
knob to run the appliance.

Note: Do not turn the pan over, otherwise, the oil collected on the bottom of the pan will leak onto
the ingredients.

10 Empty the basket into a bowl or onto a plate. (Fig.11)
Tip: To remove large or fragile ingredients, lift the ingredients out of the basket by a pair of tongs.
(Fig.12)

11. When a batch of ingredients is ready, the magic fryer is instantly ready for preparing
another batch.

Note: Keep in mind that these settings are indications. As ingredients differ in origin, size, shape

and brand, we cannot guarantee it's the best setting for your ingredients.

‘ ‘ BH-9177 IM-GB, CZ, DE, HU, FR, RO, NL, RU, PL.indd 4 @ 2022.03.29. 15:56:46 ‘ ‘

®



I [ [

Tips:

®

* Small ingredients usually require a slightly shorter preparation time than larger ingredients.

* Shaking smaller ingredients halfway during the preparation time optimizes the end result and
can help prevent unevenly fried ingredients.

* Add some oil to fresh potatoes and fry your ingredients for another few minutes then for a

crispy result.

* Do not prepare extremely greasy ingredients such as sausages in the air fryer.
* The optimal amount for prepare crispy fries is 500 grams.
¢ Use pre-made dough to get snacks quickly and easily. Pre-made dough also requires a
shorter preparation time than home-made dough.
* Place a baking tin or oven dish in the fryer basket if you want to bake a cake or quiche or if
you want to fry fragile ingredients or filled ingredients.
You can also use the air fryer to heat ingredients. To heat ingredients, set the temperature to

150°C for up to 10 minutes.

Potatoes & fries
Thin frozen fries
Thick frozen fries

Home-made fries
(8x8mm)
Home-made potato wedges
Home-made potato cubes
Rosti
Potato gratin

Meat & Poultry
Steak
Pork chops
Hamburger
Sausage roll
Drumsticks
Chicken breast

Snacks
Spring rolls
Frozen chicken nuggets
Frozen fish fingers

Frozen bread crumbed
cheese snacks
Stuffed vegetables

Baking
Cake
Quiche
Muffins

Min-max
Amount

)

300-700
300-700

300-800

300-800

300-750
250
500

100-500
100-500
100-500
100-500
100-500
100-500

100-400
100-500
100-400

100-400
100-400

300
400
300
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Time
(min)

9-16
11-20

16-10
18-22
12-18
15-18
15-18

8-12
10-14

7-14
13-15
18-22
10-15

8-10
6-10
6-10

8-10
10

20-25
20-22
15-18

Temperature

(°C)

200
200

200
180
180
180
200

180
180
180
200
180
180

200
200
200

180
160

160
180
200

Shake

shake
shake

shake
shake
shake
shake
shake

shake
shake

Extra information

Add 1/2 tbsp of oil
Add 1/2 tbsp of oil
Add 1/2 tbsp of oil

Use oven-ready
Use oven-ready
Use oven-ready

Use oven-ready

Use baking tin
Use baking tin/oven dish
Use baking tin
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Making home-made fries

To make home-made fries, follow the steps below:

1. Make the potatoes peel and slice.

2. Wash the potato sticks thoroughly and dry them with kitchen paper.

3. Pour 1/2 tablespoon of olive oil in a bowl, put the sticks on top and mix until the sticks are
coated with oil.

4. Remove the sticks from the bowl with your fingers or a kitchen utensil so that excess oil stays
behind in the bowl. Put the sticks in the basket.

5. Fry the potato sticks according to the instructions in this chapter.

Cleaning

Clean the appliance after every use.

Do not clean the basket and the inside of the appliance by metal kitchen utensils or abrasive
cleaning materials, as this may damage the non-stick coating of them.

1. Remove the mains plug from the wall socket to make the appliance cool down.
Note: Remove the basket to let the fryer cool down more quickly.

2. Wipe the outside of the appliance with a moist cloth.

3. Clean the pan and basket with hot water, some washing-up liquid and a non-abrasive sponge.

You can remove any remaining dirt by degreasing liquid.
4. Clean the inside of the appliance with hot water and non-abrasive sponge.
5. Clean the heating element with a cleaning brush to remove any food residues.

Storage
Store only dry.

Do not throw away the appliance with the normal household waste when it is exhausted,
but hand it in at official collection point for recycling. By doing this, you do contribution to
mmmmm environmental protection. (Fig.14)
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Troubleshooting

Problem

The Airfryer
does not work

The ingredients fried
with the Airfryer
are not done

The ingredients are
fried unevenly in
the Airfryer

the preparation time

Fried snacks are
not crispy when
they come out of
the Airfryer

| cannot slide the
pan into the
appliance properly

White smoke
comes out from the
appliance.

Fresh fries are fried
Unevenly in the
Airfryer

Fresh fries are not
crispy when they
come out of the
Airfryer
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Possible cause

The appliance is not
plugged in

You have not set the
Timer

The amount of
ingredients in the basket
is too big.

The set temperature is
too low.

Certain types of
ingredients need to be
shaken halfway through
‘Using the appliance’

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

There are too much

ingredients in the basket.

The basket is not placed
in the pan correctly.

You are preparing
greasy ingredients.

The pan still contains
grease residues from
previous use

You did not use the right
potato type.

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

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

Solution

Put the mains plug in an earthed wall socket

Turn the timer knob to the required peroration
time to switch on the appliance

Put smaller batches of ingredients in the basket.
Smaller batches are fried move evenly

Turn the temperature control knob to the required
Temperature setting (see section ‘Settings’ in
chapter ‘Using the appliance’).

Ingredients that lie on top of or across each other
(e.g. fries) need to be shaken halfway through the
preparation time. See section ‘Settings’ in chapter

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

Do not fill the basket beyond the MAX indication

Push the basket down into the pan until you hear
a click.

When you fry greasy ingredients in the Airfryer,

a large amount of oil will leak into the pan. The oil
produces while smoke and the pan may heat up
more than usual. This does not affect the appliance
or the end result.

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

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

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

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

Cut the potato sticks smaller for a crispier result
Add slightly more oil for a crisper result.
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Obecny popisek (Obr.1)

Kosik

Rukojet’ koSiku

LCD s dotykovym displejem (Displej z tekutych krystald)

Tlagitko pro zapnuti/vypnuti ¢

Ikona ohfivani / dmychani <&

Regulatory dasu (0-30min.) €5

Regulatory teploty (80-200°C) ﬂ

Menu klavesy (opakovanym dotykem @ ” provedete zménu a volbu funkce zpracovani)
Pfivod vzduchu

10 Otvory pro vyvod vzduchu c E
11 Napédjeci kabel

O©CONOOORWN -
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Nebezpeci

* Neponofujte kryt do vody a neoplachujte pod tekouci vodou kvuli pfitomnosti multielektrickych
topnych komponentu.

* Pro prevenci elektrického Soku nebo zkratu zabrarite kontaktu zafizeni s jakoukoli kapalinou.

* Uchovejte veskeré ingredience v koSiku pro zabranéni kontaktu s topnymi prvky.

* Neprikryvejte pfivod ani odvod vzduchu béhem chodu spotfebice.

* NapInéni panve olejem mze zpUsobit riziko pozaru.

* Nedotykejte se vnitftku spotfebi¢e b&éhem doby jeho chodu.

Varovani:

* Ovérte, zda napéti uvedené na spotiebici souhlasi s napétim pfivodu elektfiny.
* Nepouzivejte spotiebic, pokud doslo k poSkozeni zastrky, hlavniho kabelu nebo jinych ¢asti.
* Nepozadujte vyménu nebo opravu poskozeného napajeciho kabelu od nekvalifikované osoby.
¢ Uchovavejte spotfebi€ a jeho napajeci kabel mimo dosah déti.
¢ Udrzujte napajeci kabel mimo horké povrchy.
* Nezapojujte spotfebi¢ a nesahejte na kontrolni panel, pokud mate vihké ruce.
¢ Ujistéte se, ze je spotiebi¢ zapojeny do uzemnéné zasuvky. Pfesvédcte se, zda je
zastrcka
¢ vloZzena do zasuvky spravné.
* Nepfipojujte spotfebi¢ k externimu ¢asovému spinaci.
* Neumistujte spotfebi¢ do blizkosti hoflavych materiall jako jsou napfiklad zaclony a ubrusy.
* Neopirejte spotfebi¢ o zed ¢i jiné dalSi spotfebiCe. Ponechte alespor 10 cm volného prostoru
v zadni ¢asti, po stranach a nad spotfebicem.
* Nepokladejte na spotiebi¢ zadné pfedméty.
* Nenechavejte spotiebi¢ pracovat bez dozoru.
* Béhem horkovzduSného smazeni je horky vzduch vypoustén otvory pro vyvod vzduchu.

@ Udrzuijte vaSe ruce a obliej v bezpeéné vzdalenosti od pary a otvorl po vyvod @
vzduchu. Méjte se také na pozoru pfed horkym vzduchem a parou pfi odebrani panve ze
spotrebice. Jakykoli pfistupny povrch muze byt horky. (Obr. 2)

¢ V pfipadé, Ze zpozorujete tmavy kouf vychazet ze spotiebice, okamzité jej odpojte.
* Pfed vyjmutim panve ze spotiebice vycCkejte, nez se koufova emise zastavi.

Vystraha

¢ Ujistéte se, Ze je spotfebi¢ umistén na horizontalnim, rovném a stabilnim povrchu.
* Tento spotfebi¢ je navrzen pouze pro domaci pouziti.
* Tento spotrebi¢ potfebuje zhruba 30 minut k vychladnuti pro bezpe¢nou manipulaci a Cisténi.

Automatické vypnuti

Tento spotfebi¢ ma vestavény ¢asovag, ktery jej automaticky vypne po odpoctu do nuly. Miizete
spotfebi¢ manualné vypnout tak, ze stisknete tlacitko pro vypnuti. Spotfebic¢ se nasledné po 20
sekundach vypne. (Obr. 7)

Pred prvnim pouzitim
1. Umyijte koSik a panev horkou vodou s myci kapalinou a neabrazivni houbou.
Tyto €asti mohou byt umyty v mycce.
2. Osuste vnitfek i vnéjSek spotfebice Cistym hadfikem.

Pouzivani spotiebice

1. Umistéte spotiebi¢ na horizontalni, rovny a stabilni povrch.
Nedavejte spotfebi¢ na povrch, ktery neni odolny viéi teplu.

2. Vlozte kosik do kosik. (Obr.3)

Nenapoustéjte koSik olejem ani jinymi tekutinami.
3. Umistéte ingredience do kosiku a nasledné jej vlozte do spotfebice. (Obr.5, 6)
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4. Pro zapnuti spotfebice, stisknéte tlacitko Zapnout/Vypnout (spotfebi¢ se ihned za¢ne
zahtivat), a poté zvolte pozadovany ¢as a dobu. Podivejte se do sekce ,Nastaveni“ pro ur€eni

spravné teploty. (Obr. 8)

Poznamky:

Je dostupnych 8 prednastavenych funkci: HRANOLKY, KURECi STEHNA, KURE, STEAK,
KREVETA, QUICHE, KOLAC, RYBA. Stisknéte tla¢itko funkci pro vybér vhodné funkce vzhledem
k ingrediencim. Opakovanym dotykem “@” provedete zménu a volbu funkce zpracovani.

V pfipadé, Ze je tfeba flexibilnéjsi nastaveni €asu a teploty, je mozné Upravu provést pfimo
stisknutim korespondujicich tlagitek. Kontrolni panel obsahuje dvé tlagitka (CAS '+ & '-'), kterymi
muzete upravit nastaveni ¢asu — Zvysit/Snizit o 1 minutu za kazdé stisknuti, nebo zrychlené
zvysit/snizit o jednotku minuty za kazdé dlouhé stisknuti. Kontrolni panel obsahuje dvé tlagitka
(TEPLOTA '+ & '-'), kterymi mUzete upravit nastaveni teploty — Zvysit/Snizit o 5 stupfiti za kazdé
stisknuti, nebo zrychlené zvysit/snizit o jednotku 5 stupfiti za kazdé dlouhé stisknuti.

Vystraha: Spotrebi¢ prestane po vyjmuti koSik ohfivat. Diky technologii Rapid Air, ktera okamzité
znovu rozehfeje vzduch uvnitf spotiebice, mize kratké vyjmuti panve ze spotrebi¢e béhem
horkovzdusného smazeni proces prerusit jen zfidka.

5. Ikony ohfivani a dmychani budou béhem chodu spotfebice blikat.

Vystraha: BEhem procesu horkovzdusného smazeni bude ikona ohfivani ¢as od ¢asu blikat a
zhasinat. To znaci, ze je topné téleso zapnuté (teplota dosahla nastaveni) nebo vypnuté (teplota
klesla pod nastavenou hodnotu) k udrzeni pozadované teploty.

6. Olej z ingredienci se usadi na dné koSik.

7. U nékterych ingredienci je vyzadovano protfepani po uplynuti poloviny ¢asu (podivejte se v
této kapitole do sekce ,Nastaveni®). Vytahnéte panev za jeji rukojet ze spotiebice a protfepejte.
Poté panev znovu vlozte do horkovzdusné fritézy. (Obr.9,10)

8. Jakmile uslySite Casovac 5krat zazvonit, nastaveny ¢as uplynul. Vyjméte koSik ze spotiebice

a umistéte ji do tepelné odolného drzaku.
Poznamka: Dmychadlo se zastavi po 20 sekundach od chvile, co ¢asovac 5krat zazvoni.

9. Ovérte, zda jsou ingredience pfipraveny.

Poznamka: V pfipadé, Ze ingredience jesté nejsou pripraveny, jednoduse vlozZte panev zpét do
spotiebice a spustte jej na nékolik dalSich minut: Pro Upravu teploty stisknéte tlacitko pro ovladani
teploty a pro Upravu Casu stisknéte tlacitko pro ovladani ¢asu. Nasledné stisknéte tlacitko
Zapnout/Vypnout pro spusténi spotiebice.

Poznamka: Nepretacejte paneyv, jinak se usazeny olej na dné panve dostane na ingredience.

10. Vyprazdnéte kosik do misy nebo na talit. (Obr.11)

Tip: Pro odebrani velkych nebo kiehkych ingredienci je vyjméte z koSiku za pouziti klesti. (Obr.12)
11. Jakmile je jedna porce ingredienci hotova, je tato Uzasna fritéza ihned pfipravena pro dal$i porci.
Poznamka: Pamatujte, Ze tato nastaveni jsou orientacni. NemUZeme zarudit Ze jsou tato
nastaveni pro va$e ingredience t&émi nejvhodnéj$imi, nebot ingredience se mohou lisit v pdvodu,
velikosti, tvaru a znacce.
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Tipy:

®

» Malé ingredience vétSinou vyZaduji mirné krat$i ¢as pfipravy v porovnani s vétSimi

ingrediencemi.

* Protfepavani mensich ingredienci v poloviné pfipravy optimalizuje kone¢ny vysledek a maze

predejit nerovnomérné osmazenym ingrediencim.

* PFidejte do Cerstvych brambor trochu oleje a smazte ingredience po nékolik dalSich minut pro

vétsi kfupavost.

* Nepripravujte v této horkovzdusné fritéze extrémné tu¢né ingredience jako jsou napfiklad

klobasy.

» Optimalni mnozstvi pro pfipravu kfupavych hranolek je 500 gram.
* Pouzijte predpfipravené tésto pro rychlé svaciny. Pfedpfipravené tésto také vyzaduje kratsi
dobu zpracovani oproti domacimu téstu.
» Umistéte do kosiku fritézy formu na peceni nebo plech, pokud chcete péct kola¢ nebo quiche,
nebo pokud chcete smazit kiehké €i pInéné ingredience.
* Tuto horkovzdusnou fritézu mazete rovnéz pouzit k ohfivani ingredienci. Pro jejich ohrati
nastavte teplotu na 150°C po dobu 10 minut.

Brambory & hranolky
Tenké mrazené hranolky
Silné mrazené hranolky

Domaci hranolky
(8x8mm)

Domaci bramborové Spalic¢ky
Domaci bramborové kostky

Rosti
Gratinovany brambor

Maso & Drubez
Steak
Veprova kotleta
Hamburger
Salamova rolka
Kureci stehna
Kureci prsa

Svaciny
Jarni zavitky
Mrazené kufeci nuggety
Mrazené rybi prsty

Strouhanka
Syrové svaciny
PInéna zelenina

Peceni
Kolaé
Quiche
Muffiny

Min-max
Mnozstvi

(9)

300-700
300-700

300-800

300-800

300-750
250
500

100-500
100-500
100-500
100-500
100-500
100-500

100-400
100-500
100-400

100-400
100-400

300
400
300
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Cas
(min)

9-16
11-20

16-10
18-22
12-18
15-18
15-18

8-12
10-14

7-14
13-15
18-22
10-15

20-25
20-22
15-18

Teplota
(°C)

200
200

200
180
180
180
200

180
180
180
200
180
180

200
200
200

180
160

160
180
200

Protrepat

protiepat
protfepat

protiepat
protfepat
protiepat
protfepat
protiepat

protfepat
protiepat

DalsSi informace

Pridejte 1/2 Izice oleje
Pridejte 1/2 IZice oleje
Pridejte 1/2 Izice oleje

Pouzijte polotovar
Pouzijte polotovar
Pouzijte polotovar

Pouzijte polotovar

Pouzijte formu na pec¢eni
PouZijte formu na peceni/plech
Pouzijte formu na pec¢eni
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Priprava domacich hranolek

Pro pfipravu domacich hranolek nasledujte pokyny nize:

1. Brambory oloupejte a nakrajejte.

2. Nakrajené hranolky peclivé omyjte a ususte kuchyriskym papirem.

3. Hranolky vlozte do misy s 1/2 |zici olivového oleje a michejte, dokud nebudou hranolky
obaleny v oleji.

4. S pomoci vasich prstl nebo nadobi odeberte hranolky z misy tak, aby prebytec¢ny olej zlstal v
mise. Hranolky viozZte do koSiku.

5. Hranolky smazte dle instrukci uvedenych v této kapitole.

Cisténi

Po kazdém pouziti spotiebic vycistéte.

Necistéte kosSik ani vnitfek spotiebice s pouzitim kuchyrfiského nadobi nebo abrasivnich Cisticich
materiald, nebot tento zplsob mize poskodit jejich nepfilnavou vrstvu.

1. Odpoijte zastrcku ze zdi pro vychladnuti spotfebice.

Poznamka: Vyjméte koSik pro rychlejsi chladnuti fritézy.

2. Otfete vnéjSek spotfebice vihkym hadfikem.

3. Omyjtekosik horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbou. Zbylou $pinu muzete
odstranit odmastovaci kapalinou.

Poznamka: KosSik jsou vhodné do mycky.

4. Omyjte vnitfek spotfebi¢e horkou vodou a neabrazivni houbou.
5. Vycistéte topné téleso Cisticim kartaCem pro odstranéni veskerych zbytka jidla.

Skladovani
@ Skladujte pouze v suchu. ®

Zivotni prostiedi

E Po doslouzeni spotfebice jej nevyhazujte spolu se standardnim domacim odpadem.
Namisto toho jej odevzdejte do sbérného mista pro recyklaci. Timto pfispé€jete k ochrané
mmmm  zivotniho prostfedi. (Obr.14)
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Reseni problému

Problém

Horkovzdus$na fritéza
nefunguje

Ingredience smazené
v této horkovzdusné
fritéze nejsou
dosmazené

Ingredience jsou za
dobu pfipravy
osmazené
nerovnomerné

Smazené rychlé
svaciny nejsou po
vyjmuti z fritézy
kfupavé

Panev nejde do
spotiebice radné

Ze spotfebice
vychazi bily kour.

Cerstvé hranolky jsou
v horkovzdu$né fritéze
osmazeny
nerovnomerné.

Cerstvé hranolky
nejsou kfupavé po
zpracovani

v horkovzdusné fritéze

‘ ‘ BH-9177 IM-GB, CZ, DE, HU, FR, RO, NL, RU, PL.indd 13

Mozna pri¢ina

Spotrebi¢ neni zapojeny

Nenastavili jste Casovac

Pocet ingredienci
v koSiku je prilis velky

Teplota je nastavena na
prili§ nizkou hodnotu

Nékteré typy ingredienci
musi byt v poloviné
pripravy protfepany viz.
,Pouzivani spotfebice*
Pouzili jste typ rychlych
svacin, které jsou uréeny
k pfipraveé v tradi¢ni
fritéze.

V koSiku je pfili§ mnoho
ingredienci.

Kosik neni do panve
spravneé vlozen.

Pripravujete tu¢né
ingredience.

Panev stale obsahuje
zbytky tuku
z predchoziho pouziti

Nepouzili jste spravny
typ brambor.

Pfed smazenim jste
hranolky neoplachli
ddkladné.

Kfupavost hranolek
zavisi na jejich mnozstvi
oleje a vody.

®

PrFipojte zastréku do uzemnéné zasuvky.

Nastavte tlacitko casovace na pozadovanou
operacni dobu pro uvedeni spotfebi¢e do chodu

Vkladejte do koSiku mensi porce ingredienci. Mensi
porce se osmazi rovhomernéji.

Nastavte tlacitko pro regulaci teploty na pozadované
nastaveni teploty (viz. sekce ,Nastaveni“v kapitole
»Pouzivani spotrebice”).

Ingredience, které lezi na sobé (napf. hranolky),
musi byt v poloviné pfipravy protfepany viz. sekce
,Nastaveni“ v kapitole ,Pouzivani spotrebice”.

Pouzijte polotovary nebo na rychlé svaciny lehce
naneste malé mnozstvi oleje pro kfupaveé;jsi
vysledek.

Nenaplrujte kosik nad uvedenou MAX hladinu

Zatlacte kosik doll do panve dokud neuslysite
cvaknuti.

Pokud v horkovzdu$né fritéze smazite tuéné
ingredience, velké mnoZstvi tuku unikne do panve.
Tento tuk vytvari bily kouf a panev se mGze nahrat
vice nez je bézné. Tento proces neovliviiuje
spotrebi¢ ani koneény vysledek.

Bily kouF je zplsoben rozpalenym tukem v panvi.
Vycistéte panev po kazdém jejim pouziti.

Pouzijte Cerstvé brambory a ujistéte se, ze
b&hem smazeni zlistanou pevné na misté.

Peclivé hranolky oplachnéte pro odstranéni
Skrobu z jejich vnéjsku.

Pred pridanim oleje hranolky peclivé vysuste.

Pro kifupaveéjsi vysledek hranolky nakrajejte na
mensi kousky a pfidejte trochu vice oleje.
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Allgemeine Beschreibung (Abb.1)
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9

Korb

Korbgriff

LCD mit Touchscreen (Fliissigkristallanzeige)

Ein-/Ausschalten mit der Taste ®

Aufheizen / Ventilatorsymbol <

Timer Steuertasten (0-30min.) 5

Temperaturkontrolltasten (80-200°C) §

Menutasten (wiederholen Sie Fingerberiihrung @ " zum Wechseln und
Auswéhlen des Garsystems)

Lufteinlass

10 Luftauslassoffn
11 Netzkabel C €
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Gefahr

* Tauchen Sie das Gehause nicht in Wasser ein und spulen Sie es nicht unter dem Wasserhahn
aus, da es sich um multielektrische und heizungstechnische Komponenten handelt.

* Vermeiden Sie das Eindringen von FlUssigkeit in das Gerat, um einen elektrischen Schlag
oder Kurzschluss zu vermeiden.

* Bewahren Sie alle Zutaten im Korb auf, um den Kontakt mit den Heizelementen zu vermeiden.

* Decken Sie den Lufteinlass und den Luftauslass nicht ab, wenn das Gerat in Betrieb ist.

* Fiillen Sie die Pfanne mit Ol kann das zur Brandgefahr filhren.

* Berlihren Sie wahrend des Betriebs nicht das Innere des Gerates.

Warnung:

* Uberpriifen Sie, ob die auf dem Geréat angegebene Spannung mit der értlichen Netzspannung
Ubereinstimmt.

* Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn Schaden an Stecker, Netzkabel oder anderen
Teilen auftreten.

* Gehen Sie nicht zu einer unbefugten Person, um ein beschadigtes Netzkabel auszutauschen
oder zu reparieren.

* Bewahren Sie das Gerat und sein Netzkabel auf3erhalb der Reichweite von Kindern auf.

* Halten Sie das Netzkabel von heif’en Oberflachen fern.

¢ Schlieen Sie das Gerat nicht an und bedienen Sie es nicht mit nassen Handen.

* Achten Sie darauf, dass das Gerat an eine geerdete Steckdose angeschlossen ist. Achten Sie
immer darauf, dass der Stecker richtig in die Steckdose eingesteckt ist.

¢ Schlieen Sie das Gerat nicht an einen externen Zeitschalter an.

¢ Stellen Sie das Gerat nicht auf oder in der Nahe von brennbaren Materialien wie Tischdecken
oder Vorhangen auf.

¢ Stellen Sie das Gerat nicht an eine Wand oder an ein anderes Gerat. Mindestens 10 cm

* Freiraum auf der Rickseite und den Seiten und 10 cm Freiraum tber dem Gerét lassen.

¢ Stellen Sie nichts auf das Gerat.

¢ Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt arbeiten.

* Beim HeilRluft-Frittieren wird heilRer Dampf durch die Luftauslasséffnungen abgegeben.
Halten Sie lhre Hande und lhr Gesicht in einem sicheren Abstand vom Dampf und bilden Sie
die Luftauslassoffnungen. Achten Sie auch auf heilen Dampf und Luft, wenn Sie die Pfanne
aus dem Gerat nehmen. Alle zuganglichen Oberflachen kdnnen wahrend des Gebrauchs heifl
werden. (Abb. 2)

¢ Ziehen Sie sofort den Netzstecker, wenn dunkler Rauch aus dem Gerat austritt.

* Warten Sie, bis die Rauchentwicklung aufgehdért hat, bevor Sie die Pfanne aus dem Gerat
nehmen.

Vorsicht

* Achten Sie darauf, dass das Gerat auf einer horizontalen, ebenen und stabilen Unterlage
aufgestellt wird.

* Dieses Gerat ist nur fir den Hausgebrauch bestimmt.

* Das Gerat bendtigt ca. 30 Minuten zum Abkuhlen fur den Griff oder die sichere Reinigung.

Automatische Abschaltung

Das Gerat hat einen eingebauten Timer, der das Gerat automatisch abschaltet, wenn es auf Null
heruntergezahlt wird. Sie kdnnen das Gerat manuell ausschalten, indem Sie den Léschknopf
driicken, es schaltet das Gerat automatisch in 20 Sekunden ab. (Abb. 7)

Vor dem ersten Gebrauch

1. Reinigen Sie den Korb mit heiRem Wasser, etwas Waschflussigkeit und einem nicht
scheuernden Schwamm. Diese Teile sind sicher in der Splilmaschine zu reinigen.

2. Wischen Sie das Gerat innen und aulRen mit einem klaren Tuch ab.
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Verwendung des Gerétes

1. Stellen Sie das Geréat auf eine stabile, horizontale und ebene Flache.
Stellen Sie das Gerét nicht auf eine nicht hitzebesténdige Oberflache.

2. Legen Sie den Korb in die Gerat. (Abb.3)
Fiillen Sie den Korb nicht mit Ol oder einer anderen Fliissigkeit.

. Legen Sie die Zutaten in den Korb und ziehen Sie den Korb in das Gerat. (Abb.5, 6)

. Um das Gerat einzuschalten, driicken Sie die Ein-/Aus-Taste (es beginnt sofort zu heizen) und
dann wahlen sie die gewlinschte Temperatur und Zeit. Siehe Abschnitt "Einstellungen” in
diesem Kapitel, um die richtige Temperatur zu bestimmen. (Abb.8)

» W

Notizen:

Es stehen 8 Kurzwahlfunktionen zur Verfiigung: CHIPS, GEFLUGELKEULE, HUHN, STEAK,
GARNELEN, QUICHE, KUCHEN, FISCH. Driicken Sie die Funktionstaste, um die richtige
Funktion entsprechend den Zutaten auszuwéahlen. Wiederholen Sie die Fingerberiihrung
"(e%)", um die Garfunktion zu andern und auszuwéhlen.

Eine flexiblere Zeiteinstellung und Temperatur wurde bendtigt, die Einstellung kann direkt

durch Dricken der entsprechenden Knopfe erfolgen. Es gibt zwei Drehregler (TIME '+' & ' -') im
Bedienfeld, die die Zeiteinstellung anpassen kénnen - 1 Minute pro Betatigung erhéhen/verringern
oder schnell in der Einheit von 1 Minute durch langes Driicken erhohen/verringern. Es gibt zwei
Knopfe (TEMP '+' &' -') im Bedienfeld, die die Temperatureinstellung anpassen kénnen - Erhéhen/
Verringern um 5 Grad pro Betatigung oder schnelles Erhéhen/Verringern in der Einheit von 5
Grad durch langes Driicken.

Vorsicht: Das Gerat stoppt die Erwarmung, nachdem den Korb herausgezogen wurde. Da die
Rapid Air-Technologie die Luft im Inneren des Gerates sofort wieder erwarmt, ziehen Sie die
Pfanne kurz aus dem Gerat, wahrend das Heil3luftbraten den Prozess kaum stort.

5. Das Aufheizsymbol und das Ventilatorsymbol blinken wahrend des Betriebs des Gerats.)

Vorsicht: Wahrend des Heiluftbratvorgangs blinkt das Aufheizsymbol und erlischt von Zeit zu
Zeit. Dies bedeutet, dass das Heizelement eingeschaltet (Temperatur erreicht die Einstellung) und
ausgeschaltet (Temperatur sinkt unter die Einstellung) wird, um die eingestellte Temperatur zu halten.

6. Das Ol aus den Zutaten sammelt sich im Boden den Korb.

7. Einige Zutaten mussen wahrend der Zubereitungszeit zur Halfte geschittelt werden (siehe
Abschnitt "Einstellungen” in diesem Kapitel). Ziehen Sie auf diese Weise die Pfanne am Giriff
aus dem Gerat und schitteln Sie sie. Schieben Sie dann die Pfanne wieder in die Fritteuse
zurtck. (Abb.9,10)

8. Wenn Sie den Timer 5-mal klingeln héren, ist die eingestellte Vorbereitungszeit verstrichen.
Ziehen Sie den Korb aus dem Gerat und legen Sie sie auf den hitzebestandigen Halter.
Hinweis: Nachdem der Timer 5-mal geglingelt hat, stoppt das Geblase in 20 Sekunden.

9. Uberpriifen Sie, ob die Zutaten fertig sind.

Hinweis: Wenn die Zutaten noch nicht fertig sind, schieben Sie einfach die Pfanne wieder in

das Gerat zurlick und lassen Sie das Gerat einige Minuten langer laufen: Driicken Sie den
Temperaturregler, um die Temperatureinstellung einzustellen, und driicken Sie den Timer-
Steuerknopf, um die Zeiteinstellung einzustellen, und driicken Sie dann den Ein-/Ausschalter, um
das Gerat zu betreiben.

Hinweis: Drehen Sie die Pfanne nicht um, da sonst das auf dem Boden der Pfanne angesammelte Ol
auf die Zutaten austritt.
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10. Entleeren Sie den Korb in eine Schissel oder auf einen Teller. (Abb.11)
Tipp: Um grof3e oder zerbrechliche Zutaten zu entfernen, heben Sie die Zutaten mit einer Zange aus
dem Korb. (Abb.12)

®

11. Wenn eine Portion von Zutaten fertig ist, ist die magische Fritteuse sofort bereit fir die

Zubereitung einer weiteren.

Kartoffeln & Pommes frites

Diinne gefrorene Pommes frites
Dicke gefrorene Pommes frites

Hausgemachte Pommes frites

(8x8mm)

Hausgemacht
Kartoffelspalten
Hausgemachte Kartoffelwirfel

Rosti
Kartoffelgratin

Fleisch & Gefliigel

Steak
Schweinekoteletts
Hamburger
Waurstbrétchen
Huhnerkeulen
Huhnerbrust

Snacks

Fruhlingsrollen
Gefrorene Hahnchen-Nuggets
Gefrorene Fischstabchen

Gefrorenes Brot gebrannt

Kéase-Snacks
Gefllltes Gemuse

Backen

Kuchen
Quiche

Muffins

Min-max
Betrag
()

300-700
300-700

300-800
300-800
300-750

250
500

100-500
100-500
100-500
100-500
100-500
100-500

100-400
100-500
100-400

100-400
100-400

300
400

300
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Zeit
(min)

9-16
11-20

16-10
18-22
12-18

15-18
15-18

8-12
10-14
7-14
13-15
18-22
10-15

8-10
6-10
6-10

8-10
10

20-25
20-22

15-18

Temperatur Schiitteln

(°C)

200 schitteln
200 schitteln

200 schitteln
180 schitteln
180 schitteln

180 schitteln
200 schitteln

180
180
180
200
180
180

200 schitteln
200 schitteln
200

180
160

160
180

200

Hinweis: Beachten Sie, dass es sich bei diesen Einstellungen um Hinweise handelt. Da sich die
Zutaten in Herkunft, GréRBe, Form und Marke unterscheiden, kénnen wir nicht garantieren, dass es die
beste Einstellung fir lhre Zutaten ist.

Zusatzliche
Informationen

Flige 1/2 Essléffel Ol
hinzu.
Flige 1/2 Essléffel Ol
hinzu.
Flige 1/2 Essléffel Ol
hinzu.

Ofenfertig verwenden
Ofenfertig verwenden
Ofenfertig verwenden

Ofenfertig verwenden

Backform verwenden
Backblech/Backofenform
verwenden

Backform verwenden
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Tipps:

* Kleine Zutaten bendtigen in der Regel eine etwas kiirzere Zubereitungszeit als groRere
Zutaten.

* Das Schitteln kleinerer Zutaten zur Halfte wahrend der Zubereitungszeit optimiert das
Endergebnis und kann helfen, ungleichmafig gebratene Zutaten zu vermeiden.

» Flige etwas Ol zu den frischen Kartoffeln hinzu und brate deine Zutaten fiir ein paar Minuten
fur ein knuspriges Ergebnis.

* Bereiten Sie keine extrem fettigen Zutaten wie z.B. Wirstchen in der Fritteuse zu.

* Die optimale Menge flr die Zubereitung von knusprigen Pommes frites betragt 500 Gramm.

» VVerwenden Sie vorgefertigten Teig, um schnell und einfach Snacks zu bekommen.
Vorgefertigter Teig erfordert auch eine kiirzere Zubereitungszeit als selbstgemachter Teig.

* Legen Sie eine Backform oder Auflaufform in den Friteusenkorb, wenn Sie einen Kuchen oder
eine Quiche backen oder zerbrechliche oder geflillte Zutaten braten méchten.
Sie kdnnen die Fritteuse auch zum Erwarmen von Zutaten verwenden. Um die Zutaten zu
erhitzen, stellen Sie die Temperatur auf 150°C fir bis zu 10 Minuten ein.

Herstellung von hausgemachten Pommes frites

Um selbstgemachte Pommes frites herzustellen, befolgen Sie die folgenden Schritte:
1. Die Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden.

2. Die Kartoffelstabchen griindlich waschen und mit Klichenpapier trocknen.

3. 1/2 Essloffel Olivendl in eine Schiissel geben, die Stabchen darauf legen und mischen, bis die
Stabchen fertig sind.

4. Entfernen Sie die Stabchen mit den Fingern oder einem Kiichengerat aus der Schiissel, damit
tiberschiissiges Ol zuriickbleibt. Legen Sie die Stabchen in den Korb.

5. Braten Sie die Kartoffelstdbchen gemaR den Anweisungen in diesem Kapitel.

Reinigung

Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch.

Reinigen Sie Korb und Gerateinnenseite nicht mit Metallgeraten oder scheuernden

Reinigungsmitteln, da dies die Antihaftbeschichtung beschadigen kann.

1. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, damit das Gerat abkuhlen kann.

Hinweis: Nehmen Sie den Korb heraus, damit die Fritteuse schneller abkiihlen kann.

2. Wischen Sie die AuRRenseite des Gerates mit einem feuchten Tuch ab.

3. Reinigen Sie den Korb mit heiRem Wasser, etwas Spulmittel und einem

nicht scheuernden Schwamm. Verbleibende Verunreinigungen kénnen Sie durch
Entfettungsflissigkeit entfernen.

Legen Sie den Korb in die Pfanne und lassen Sie die Pfanne und den Korb ca. 10 Minuten
einweichen.

4. Reinigen Sie das Innere des Gerates mit heiRem Wasser und einem nicht kratzenden Schwamm.
5. Reinigen Sie das Heizelement mit einer Reinigungsbirste, um Lebensmittelreste zu entfernen.

Lagerung: Nur an einem trockenen Ort aufbewahren.

Das Gerat nicht mit dem normalen Hausmdill entsorgen, wenn es abgenutzt ist, sondern
geben Sie es bei der offiziellen Sammelstelle zum Recycling ab. Damit leisten Sie einen
mmmm  Beitrag zum Umweltschutz. (Abb.14)
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Fehlerbehebung

Die Fritteuse
funktioniert nicht

Die mit der Fritteuse
gebratenen Zutaten
sind nicht gegart

Die Zutaten werden
ungleichmaRig in
der Fritteuse
gebraten.

Frittierte Snacks
sind nicht knusprig,
wenn sie aus der
Fritteuse kommen.

Ich kann die Pfanne
nicht richtig in das
Gerat schieben.

Aus dem Gerat tritt
weiller Rauch aus.

Frische Pommes
frites werden
ungleichmaRig in der
Fritteuse gebraten.

Frische Pommes
frites sind nicht
knusprig, wenn sie
aus der Fritteuse
kommen.
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Das Gerat ist nicht
eingesteckt

Sie haben das
Kennzeichen
Timer

Die Menge der Zutaten
im Korb ist zu grof3.

Die eingestellte
Temperatur ist
zu niedrig.

Bestimmte Arten von
Zutaten mussen auf
halbem Weg durch die
“Verwendung des
Gerates” geschittelt
werden.

Sie haben eine Art von
Snacks benutzt, die dazu
gedacht sind, in einer
traditionellen Fritteuse
zubereitet zu werden.

Es gibt zu viele
Zutaten im Korb.

Der Korb ist nicht richtig
in der Pfanne platziert.

Sie bereiten fettige
Zutaten zu.

Die Pfanne enthalt
noch Fettreste aus
dem vorherigen
Gebrauch.

Sie haben nicht den
richtigen Kartoffeltyp
verwendet.

Sie haben die
Kartoffelstabchen nicht
richtig gespult, bevor Sie
sie gebraten haben.

Die Knusprigkeit der
Pommes frites hangt
von der Menge an Ol
und Wasser in den
Pommes frites ab.

®

®

e

Stecken Sie den Netzstecker in eine geerdete
Steckdose.

Drehen Sie den Timerknopf auf die gewlinschte
Position.
Zeit zum Einschalten des Gerates

Legen Sie kleinere Portionen von Zutaten in den
Korb. Kleinere Portionen werden gleichmaRig
gebraten.

Drehen Sie den Temperaturregler auf die
gewunschte Temperatur. Temperatureinstellung
(siehe Abschnitt “Einstellungen” unter Kapitel
“Verwendung des Gerétes”).

Zutaten, die Ubereinander oder Ubereinander
liegen (z.B. Pommes frites), mussen zur Halfte der
Zubereitungszeit geschittelt werden. Siehe
Abschnitt “Einstellungen” im Kapitel
“Einstellungen”.

Verwenden Sie Ofen-Snacks oder birsten Sie etwas
Ol auf die Snacks, um ein knackiges Ergebnis zu
erzielen.

Fullen Sie den Korb nicht Gber die MAX-Anzeige
hinaus.

Schieben Sie den Korb nach unten in die Pfanne,
bis Sie ein Klicken horen.

Wenn Sie fettige Zutaten in der Fritteuse braten,
wird eine groRe Menge Ol in die Pfanne gelangen.
Das Ol entsteht beim Rauchen und die Pfanne kann
sich mehr als sonst erwarmen. Dies hat keinen
Einfluss auf das Gerat und das Endergebnis.

WeiRer Rauch entsteht durch die Erwarmung des
Fettes in der Pfanne. Achten Sie darauf, dass Sie
die Pfanne nach jedem Gebrauch griindlich
reinigen.

Verwenden Sie frische Kartoffeln und achten Sie
darauf, dass sie beim Braten fest bleiben.

Spllen Sie die Kartoffelstabchen richtig ab, um
die Starke von der AuRenseite der Stabchen zu
entfernen.

Achten Sie darauf, dass Sie die Kartoffelstabchen
gut trocknen, bevor Sie das Ol hinzufugen.

Die Kartoffelstdbchen fiir ein knusprigeres Ergebnis
kleiner schneiden. Etwas mehr Ol hinzufligen, um
ein knusprigeres Ergebnis zu erzielen.
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Felhasznaloi Kézikonyv Forrélevegds Sitohoz

Altalanos leiras (1. 4bra)

Kosar

Fogantyu a kosarhoz

Erintéképernyds LCD (Folyékony Kristélyos Kijelz6)

Fékapcsold )

Flt6test / Ventillator kijelzé <%

Id6zité (0-30min.) €5

Hé&fokszabalyozé gombok (80-200°C) ﬂ

Menl gombok (Ujj ismételt érintésével @ "valtoztatva és kivalasztva a sitési modot)
Bemeneti szell6zényilas

10 Kimeneti szell6z6nyilasok c €
11 Halozati vezeték

O©CONOOPRWN -
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Veszélyek:

* A burkolatot ne meritse vizbe vagy oOblitse le a csap alatt az elektromos és f(it6 alkatrészek
miatt.

* Az dramutés és rovidzarlat megel6zése érdekében kerilje el, hogy barmilyen folyadék a
készilék belsejébe jusson.

* Minden hozzavalot tartson a kosarban a fitéelemekkel valo érintkezés elkerllése érdekében.

¢ A készulék miikodése kdzben ne takarja le a bemeneti és kimeneti szell6zényilasokat.

* Az edény olajjal val¢ feltoltése tlizveszélyt okozhat.

* Mikodés kdzben ne érintse meg a készulék belsejét.

Figyelmeztetés:

* Ellenérizze, hogy a késziiléken megjeldlt fesziiltség megfelel-e a helyi halézati feszlltségnek.

* Ne hasznalja a készlléket, ha barmilyen sérilés talalhatd a csatlakoz6 dugon, halozati
vezetéken vagy a készllék egyéb részén.

* Sériilt haldzati vezeték cserélése vagy javitasa céljabol ne forduljon arra jogosulatlan
személyhez.

* Tartsa a készuléket és annak halozati vezetékét gyermekek szamara elérhetetlen helyen.

* Tartsa a halozati vezetéket tavol a forro fellletektél.

* Nedves kézzel ne csatlakoztassa a késziiléket az elektromos hal6zathoz vagy miikodtesse a
kezel6panelt.

* A késziilék féldelt fali konnektorba legyen bedugva. Mindig gy6z6djéon meg rola, hogy a
csatlakoz6 dugé megfeleléen legyen behelyezve a fali konnektorba.

* Ne csatlakoztassa a készuléket kilsé id6zit6hoz.

* Ne tegye a késziiléket gyulékony anyagokra vagy azok kdzelébe, mint pl. asztalterité vagy
figgony.

* Ne tamassza a készuléket a falhoz vagy mas készulékhez. Hagyjon legalabb 10 cm szabad
helyet a készllék mogott, mellett és felett.

* Ne tegyen semmit a készulék tetejére.

* Mikodés kdzben ne hagyja a késziléket felugyelet nélkul.

* Forrélevegds siités kdzben a kimeneti szell6zdnyilasokon keresztil forré g6z tavozik. Tartsa
a kezeit és az arcat biztonsagos tavolsagban a géztél és a kimeneti szell6z6nyilasoktol. Az
edény eltavolitasakor szintén legyen 6vatos a forré gézzel és levegbvel. A készilék barmely
hozzaférhet6 felllete felforrosodhat hasznalat k6zben. (2. abra)

* Haladéktalanul aramtalanitsa a készuléket, ha sotét fustot 1at kijonni beldle.

¢ Varjon, amig megszlnik a flstkibocsatas, miel6tt az edényt kivenné a készilékbdl.

Vigyazat
* Gy6z8djon meg réla, hogy a készlilék vizszintes, egyenes és stabil fellleten alljon.
* Ez a készulék kizardlag haztartasi célra hasznalhato.
¢ A készuléknek megkozelitéleg 30 percre van sziksége a lehliléshez a biztonsagos kezelés és
tisztitas érdekében.

Automatikus kikapcsolas

A készulék beépitett id6zitdével rendelkezik, amely a visszaszamlalas utan nulldhoz érve
automatikusan ki fogja kapcsolni a késziiléket. Manualisan is kikapcsolhato a készilék a
megszakitd gomb lenyomasaval, amely automatikusan leallitja a készllék mikddését
20 masodpercen belll. (7. abra)

Els6 hasznalat el6tt

1.Tisztitsa meg a kosarat forrd vizzel, mosogatdszerrel és egy nem dorzsol6 hatasu szivaccsal.
Ezeket a részeket biztonsagosan lehet mosogatégépben is elmosni.

2.Tiszta ruhaval tordlje at a készlilék belsejét és kilsejét.
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Késziilék hasznalata

1. Helyezze a készuléket egy stabil, vizszintes és sima felliletre.
Ne tegye a készlléket nem héallé fellletre.

2. Helyezze a kosarat a készllékbe. (3. adbra)
Ne toltse meg a kosarat olajjal vagy valamilyen mas folyadékkal.

. Tegye a hozzavalokat a kosarba, majd csusztassa be a kosarat a készllékbe. (5, 6. abra)

. A késziilék bekapcsolasahoz nyomja meg a fékapcsolét (a késziilék azonnal elkezd
melegedni), majd valassza ki a kivant hémérsékletet és sitési idét. A megfelel6 hémérséklet
meghatarozasahoz tekintse meg ezen fejezet ,Beallitasok” szakaszat. (8. abra)

» W

Megjegyzések:

8 funkci6 eldre be lett programozva: HASABBURGONYA, ALSOCOMB, CSIRKE, STEAK,
GARNELA, QUICHE, TORTA, HAL. Nyomja meg a funkcié gombot a hozzavaléknak megfeleld
program kivalasztasahoz. Az ujj ismételt érintésével “@” valaszthatja ki és valtoztathatja meg
a fézési funkciét..

Ha ennél rugalmasabb id6 és hédmérséklet beallitasra van sziikség, valtoztatni lehet kdzvetlendl a
vonatkozé gombok megnyomasaval. A vezérlépanelen két gomb (TIME '+ & ’-’) segitségével lehet
az id6ét beallitani — nyomasonként 1 percet hozzaadva/levonva, hosszan lenyomva pedig a percek
gyorsan novelheték/csokkenthetdk. A vezérlépanelen két gomb (TEMP '+ & ’-’) segitségével lehet
a hémérsékletet beallitani — nyomasonként 5 fokot hozzaadva/levonva, hosszan lenyomva pedig
az 5 fokos egységenként gyorsan novelheté/csokkentheté a hdmérséklet.

Vigyazat: A kosar kihlizasa utan a készlilék abbahagyja a melegedést. Mivel a Rapid Air
technoldgia azonnal Gjramelegiti a késziilékben 1évd levegbt, a forrdlevegds sités kdzben az
edénynek a késziilékbdl vald kismértéki kihlizasa alig zavarja meg a folyamatot.

@ 5. A flitétest és a ventillator kijelz6je a készilék mikadése kizben villogni fog. @&

Vigyazat: A forrélevegds sutési folyamat soran a flit6test kijelzdje villog és id6rél id6re kialszik.

Ez jelzi azt, hogy a flitéelem bekapcsolt (a h6mérséklet eléri a beallitott értéket) vagy kikapcsolt

(a hémérséklet a beallitott érték ala esik) allapotban van épp a beallitott hémérséklet megtartasa
érdekében.

6. A hozzavaldkbdl szarmazé olaj a kosar aljan gydlik 6ssze.

7. Néhany hozzavalot az elkészitési id6 felénél at kell forgatni (lasd ezen fejezet ,Beallitasok”
szakaszat). Ehhez hizza ki az edényt a késziilékbdl a fogantyu segitségével és razza meg.
Ezutan csusztassa vissza az edényt a forrolevegds sutébe. (9,70. abra)

8. Amikor hallja, hogy az id6zit6 5-szdr csorog, a bedllitott elkészitési id6 letelt. Huzza ki a
kosarat a készlilékbdl és helyezze a héallé tartéra.
Megjegyzés: Miutan az id6zité 5-szor csorgott, a levegd befuvo 20 masodpercen belll leall.

9. Ellenérizze, hogy elkészliltek-e a hozzavaldk.

Megjegyzés: Ha a hozzavalok még nem késziiltek el teljesen, egyszerlien csusztassa vissza az
edényt a készilékbe és miikddtesse még egy par percig. Nyomja meg a hémérséklet szabalyozé
gombot a beallitott hémérséklet mddositasahoz, majd nyomja meg az idézitést szabalyozo
gombot a beallitott idé mdédositasahoz, és ezutan nyomja meg a fékapcsolot a készilék
mikodtetéséhez.

Megjegyzés: Ne forditsa at az edényt, kilonben az aljan 6sszegydlt olaj rafolyik a hozzavalodkra.
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10. Uritse a kosar tartalmat egy talba vagy tanyérba. (11. abra)
Tipp: Nagy vagy torékeny hozzavalok kilritésénél konyhai csipesz segitségével emelje ki ezen
hozzavaldkat a kosarbol.

11. Amikor egy adag hozzavalo elkészilt, a varazslatos suté azonnal készen all egy kdvetkezd
adag elkészitésére. (12. abra)

Megjegyzés: Ne feledje, hogy ezek a beallitasok csak jelzésértékiiek. Mivel a hozzavaldk

véaltozé eredetiiek, méretiiek, formajuak és markajuak, nem garantalhato, hogy az On hozzavaloi

szamara ezek a legjobb beallitasok.

Min-max 1d6é Homérséklet Forgatdas Tovabbi informacio
Mennyiség (min) (°C)
()
Burgonya & hasabburgonya
Vékony fagyasztott 300-700 9-16 200 forgatni
hasabburgonya
Vastag fagyasztott 300-700 11-20 200 forgatni
hasabburgonya
Hazi hasabburgonya
(8x8mm) 300-800 16-10 200 forgatni Adjon hozza 1/2ek olajat
Hazi csénakburgonya 300-800 18-22 180 forgatni Adjon hozza 1/2ek olajat
Hazi kockara vagott burgnya 300-750 12-18 180 forgatni Adjon hozza 1/2ek olajat
Roszti 250 15-18 180 forgatni
Rakott krumpli 500 15-18 200 forgatni
Hus & Baromfi
Steak 100-500 8-12 180
Sertésszelet 100-500 10-14 180
Hamburger 100-500 7-14 180
Kolbasztekercs 100-500 13-15 200
Csirke als6comb 100-500 18-22 180
Csirkemell 100-500 10-15 180
Snackek
Tavaszi tekercs 100-400 8-10 200 forgatni Melegitse el6
a készuléket
Fagyasztott csirke nuggets 100-500 6-10 200 forgatni Melegitse el6
a készuléket
Fagyasztott halrudak 100-400 6-10 200 Melegitse el6

a késziléket

Fagyasztott, panirozott ételek
Sajt falatkak 100-400 8-10 180 Melegitse el
a késziléket

Toltott zoldségek 100-400 10 160
Sités
Torta 300 20-25 160 Hasznaljon tortaformat
Quiche 400 20-22 180 Hasznaljon tortaformat/
sitéedényt
Muffin 300 15-18 200 Hasznaljon muffin format
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Tippek:

* A kis méretli hozzavaldk altalaban kicsit rovidebb elkészitési idét igényelnek, mint a
nagyobbak.

* A kisebb méretli hozzavalok atforgatasa az elkészitési idd felénél optimalizalja a
végeredmeényt és segithet megeldzni a hozzavaldk nem egyenletes siilését.

 Adjon egy kis olajat a friss burgonyahoz és susse igy a hozzavalokat még néhany percig a
ropogos eredmény érdekében.

* Ne készitsen kiilondsen zsiros hozzavaldkat (mint pl. kolbasz) a forrélevegds sitében.

* Ropogods hasabburgonya készitéséhez az optimalis mennyiség 500 gramm.

* Hasznaljon eldre elkészitett tésztat, hogy gyorsan és kénnyen hozza tudjon jutni a
snackekhez. Az el6re elkészitett tészta rdadasul rovidebb elkészitési id6t igényel, mint a hazi.

 Tegyen tortaformat vagy sitéedényt a siit6 kosaraba, ha tortat vagy quiche-t , illetve torékeny
vagy toltétt hozzavaldkat akar sitni.

A forréleveg@s sutét hasznalhatja hozzavaldk felmelegitésére is. Hozzavalok felmelegitéséhez

allitsa a hémérsékletet 150°C-ra legfeljebb 10 percig.

Hazi hasabburgonya készitése
Hazi hasabburgonya készitéséhez kovesse az alabbi Iépéseket:
1. Hdmozza meg és szeletelje fel a burgonyat.
2. Alaposan mossa meg a burgonyahasabokat, majd szaritsa meg 6ket konyhai térlékendével.
3. Ontsén 2 evékanal olivaolajat egy talba, tegye ra a burgonyahasabokat és keverje 6ssze,
amig az olivaolaj be nem fogja 6ket.
4. Ujjal vagy egy konyhai segédeszkozzel vegye ki a burgonyahasabokat a talbdl ugy, hogy a
felesleges olaj hatramaradjon a talban. Tegye a hasabokat a kosarba.
5. Susse meg a burgonyahasabokat a jelen fejezet utasitasainak megfelel6en.

Tisztitas

A készuléket minden hasznalat utan tisztitsa meg.

A kosarat és a készulék belsejét ne tisztitsa fém konyhaeszkozbdkkel vagy dorzsolé hatasu
tisztitdszerekkel, mert ez karosithatja azok tapadasmentes fellletét.

1. Huzza ki a csatlakozé dugot a konnektorbdl és hagyja lehini a készuléket.
Megjegyzés: Tavolitsa el a kosarat, hogy a készulék gyorsabban lehiiljon.

2. Tordlje meg a késziilék kiilsejét nedves kendével.

3. Tisztitsa meg a kosarat forré vizzel, mosogatdszerrel és egy nem dorzsolé hatasu szivaccsal.
Minden szennyez6dés eltavolithatod zsiroldé folyadék segitségével.
4. A késziilék belsejét tisztitsa meg forré vizzel és egy nem dorzsél6 hatasu szivaccsal.

5. Tisztitsa meg a fitéelemet tisztitokefével, hogy eltavolitson réla minden ételmaradékot.

Tarolas
Csak szaraz helyen tarolja.

E Elhasznalédasa utan ne dobja el a késziléket a tobbi haztartasi hulladékkal egydtt,
hanem adja le egy hivatalos gy(jtéponton Ujrafelhasznalas céljabol. Ezzel On is
mmmm  hozzjarul a kérnyezet védelméhez. (14. abra)
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Hibaelharitas

A forrélevegés sitd
nem mikodik

A hozzavalok nem
sultek meg a
forrélevegds sitében

A hozzavalék nem
egyenletesen
sultek meg az
elkészitési id6 alatt

A megstilt snackek
nem elég
ropogosak

Az edényt nem lehet
rendesen
visszacsusztatni

a készilékbe

Fehér fust szivarog
a késziilékbdl

A friss
hasabburgonyak nem
egyenletesen siltek
meg

A friss
hasabburgonyak nem
elég ropogdsak

A készulék nincs bedugva

Nem allitotta be
az id6zitot

A kosarban lévé
hozzaval6k mennyisége
tual nagy

A beallitott hémérséklet
tal alacsony

Bizonyos tipusu
hozzavalokat at kell
forgatni a készllék
hasznalata soran

Hagyomanyos
olajsttébe val6 snacket
hasznalterzielen.

Tul sok hozzavalo6 van
a kosarban.

A kosar nincs
megfeleléen beillesztve
az edénybe

Zsiros hozzavalokat
készit

Az edényben még van
zsirmaradvany az el6z6
slitésbol

Nem a megfeleld
burgonyatipust
hasznalta

Sités el6tt nem mosta
meg megfeleléen a
burgonyahasabokat

A hasabburgonyak
ropogossaga az olaj és
a hasabburgonyaban
|évé viz mennyiségétol
fugg

®
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Probléma Letséges ok Megoldas

A csatlakozo6 dugoét csatlakoztassa foldelt fali
konnektorba

Allitsa az id6zit6 gombjat a kivant elkészitési idére
a készilék bekapcsolasahoz

Tegyen kisebb adag hozzavaldkat a kosarba.
A kisebb adagok egyenletesebben siilnek meg

Allitsa a hémérséklet szabalyozé gombot a kivant
hémérsékletre (lasd a ,Késziilék hasznalata”
fejezet ,Bedllitasok” szakaszat’).

Az egymas felett vagy egymason keresztben
fekv6 hozzavaldkat (pl. hasabburgonya) az
elkészitési id6 felénél 6ssze kell razni.

Lasd a fejezet ,Bedllitasok” szakaszat

Hasznéljon siitében stithetd snacket, vagy vékonyan
kenjen ra egy kis olajat a ropogésabb eredmény
érdekében.

Ne toltse meg a kosarat a MAX jelzést atlépve

Nyomja le a kosarat az edénybe, amig egy
kattanast nem hall

Zsiros hozzavalok sutésénél nagy mennyiségi olaj
folyik le az edénybe. Az olaj fehér fiistot bocsat ki
és az edény a szokasosnal jobban felmelegedhet.
Ennek nincs hatasa a készilékre vagy a sutés
végeredményére.

A fehér fustot az edényben felmelegedd zsir
okozza. Minden hasznalat utan alaposan tisztitsa
meg az edényt.

Hasznaljon friss burgonyat és Ggyeljen ra, hogy
slités kozben szilardak maradjanak

Alaposan 6blitse le a burgonyahasabokat a
kilsejikon 1évé keményitd lemosasa érdekében

Szaritsa meg a burgonyahasabokat alaposan
az olaj hozzaadasa el6tt

A ropogésabb eredmény érdekében vagja a
burgonyahasabokat kisebbre. Adjon hozza egy
kicsivel tobb olajat.

®
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Description générale (Fig.1)

1 Panier

2 Poignée du panier

3 ACL avec écran Tactile (Affichage a Cristaux Liquides)

4 Bouton Marche / Arrét o)

5 lcone de Préchauffage / Ventilation <

6 Touches de Contréle De La Minuterie (0-30min.)€%)

7 Touches de Contréle De Température (80-200°C) El

8 Touches de Menu (appuyez a répétition sur " @ " pour modifier et choisir le systeme de cuisson)
9 Entrée d’air

10 Ouvertures de sortie d'air c E
11 Cordon d'alimentation
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Danger

* Ne plongez pas le boitier dans I'eau et ne rincez pas sous le robinet a cause des composants
polyélectriques et chauffants.

» Evitez toute infiltration de liquide dans I'appareil afin d'éviter tout risque d'électrocution ou de
court-circuit.

* Gardez tous les ingrédients dans le panier pour éviter tout contact des éléments chauffants.

* Ne couvrez pas l'entrée d'air et la sortie d'air lorsque I'appareil fonctionne.

* Remplir le bac avec de I'huile peut causer un risque d'incendie.

* Ne touchez jamais l'intérieur de I'appareil pendant qu'il fonctionne.

Attention:

* Vérifiez si la tension indiquée sur l'appareil correspond a la tension secteur locale.

* N'utilisez pas I'appareil si la fiche, le cordon d'alimentation ou d'autres pieces sont
endommagés.

* N'allez pas a une personne non autorisée pour remplacer ou réparer le cordon principal
endommageé.

¢ Gardez I'appareil et son cordon d'alimentation hors de la portée des enfants.

* Gardez le cordon d'alimentation a I'écart des surfaces chaudes.

* Ne branchez pas l'appareil ou n'utilisez pas le panneau de commande avec les mains
mouillées.

¢ Assurez-vous que l'appareil est branché sur une prise murale mise a la terre. Assurez-vous
toujours que la fiche est correctement insérée dans la prise murale.

* Ne branchez pas I'appareil a un minuteur externe.

* Ne placez pas l'appareil sur ou prés de matériaux combustibles tels qu'une nappe ou des
rideaux.

* Ne placez pas l'appareil contre un mur ou contre d'autres appareils. Laisser au moins 10 cm
d'espace libre a I'arriére et sur les cotés et 10 cm d'espace libre au-dessus de I'appareil.

* Ne placez rien sur le dessus de cet appareil.

* Ne laissez pas l'appareil fonctionner sans surveillance.

* Lors de la friture a I'air chaud, de la vapeur chaude est libérée par les ouvertures de sortie
d'air. Gardez vos mains et votre visage a une distance sécuritaire de la vapeur et de la sortie
d'air. Faites également attention a la vapeur et a I'air chaud lorsque vous retirez le bac de
I'appareil. Toute surface accessible peut devenir chaude pendant I'utilisation. (Fig. 2)

* Débranchez immédiatement I'appareil si vous voyez de la fumée noire sortir de I'appareil.

¢ Attendez que les émissions de fumée cessent avant de retirer le bac de I'appareil.

Précaution

* Assurez-vous que I'appareil est placé sur une surface horizontale, plane et stable.

* Cet appareil est congu pour un usage domestique uniquement.

* L'appareil a besoin d'environ 30 minutes pour refroidir pour manipuler ou nettoyer en toute
sécurité.

Arrét automatique

L'appareil est doté d'une minuterie intégrée; il arrétera automatiquement I'appareil lorsque le
compte a rebours sera a zéro. Vous pouvez |'éteindre manuellement en appuyant sur le bouton
d'annulation, il arrétera automatiquement I'appareil au bout de 20 secondes. (Fig. 7)

Avant la premiére utilisation
1. Nettoyez le panier avec de I'eau chaude, avec un peu de liquide de lavage et une
éponge non abrasive. Ces piéces peuvent étre nettoyées en toute sécurité au lave-vaisselle.
2. Essuyez l'intérieur et I'extérieur de I'appareil avec un chiffon clair.
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Utilisation de I'appareil

1. Placez I'appareil sur une surface stable, horizontale et uniforme. Ne placez pas |'appareil sur
une surface non résistante a la chaleur.

2. Mettez le panier dans l'appareil. (Fig. 3)
Ne remplissez pas le panier avec de I'huile ou tout autre liquide.

3. Placez les ingrédients dans le panier, puis mettez le panier dans |'appareil. (Fig.5, 6)

4. Pour allumer l'appareil, appuyez sur la touche Marche / Arrét (il va commencer a chauffer
immédiatement), puis sélectionnez la température et le temps souhaitées. Voir la section
"Réglages" dans ce chapitre pour déterminer la bonne température. (Fig. 8)

Notes: 8 fonctions de raccourci sont fournies: CHIPS, PILONS, POULET, STEAK, CREVETTES,
QUICHE, GATEAU, POISSON. Appuyez sur la touche de fonction pour sélectionner la fonction
appropriée en fonction des ingrédients. Appuyez a répétition sur "@“ pour changer et choisir
la fonction de cuisson.

Si un réglage plus souple de la durée et de la température est nécessaire, le réglage peut étre
effectué directement en appuyant sur les boutons correspondants. Il y a deux boutons (TEMPS
'+' & '-') sur le panneau de commande permettant de régler la durée - Augmenter / Diminuer d'une
minute par pression ou augmenter / diminuer rapidement dans l'unité de 1 minute en appuyant
longuement. Il y a deux boutons (TEMP '+ & '-') sur le panneau de commande qui peut ajuster

le réglage de la température - Augmenter / Diminuer de 5 degrés par pression ou augmenter /
diminuer rapidement par unité de 5 degrés en appuyant longuement.

Attention: I'appareil cessera de chauffer une fois le panier retiré. Etant donné que la technologie
Rapid Air réchauffe instantanément I'air a l'intérieur de I'appareil, retirer brievement le bac de
I'appareil lorsque la friture a I'air chaud perturbe a peine le processus.

@ 5. L'icone de chauffage et I'icone du ventilateur clignoteront pendant I'exécution du demandeur. @

Attention: pendant le processus de friture a I'air chaud, I'icone de réchauffement clignote et s'éteint
de temps en temps. Cela indique que I'élément chauffant s'allume (la température atteint le réglage)
et s'éteint (la température chute en dessous du réglage) pour maintenir la température réglée.

6. L'huile des ingrédients va se rassembler au fond le panier.

7. Certains ingrédients nécessitent d'getre secoué a la mi-cuisson pendant le temps de
préparation (voir la section "Réglages" de ce chapitre). De cette facon, tirez le bac hors de
I'appareil par la poignée et secouez-la. Puis faites glisser le bac dans la friteuse a air. (Fig.9,10)

8. Lorsque vous entendez la minuterie sonner 5 fois, le temps de préparation défini s'est écoulé.
Retirez le panier de I'appareil et placez-le sur le support résistant a la chaleur.
Remarque: lorsque la minuterie sonne 5 fois, le ventilateur s’arrétera dans 20 secondes.
9. Vérifiez si les ingrédients sont préts.
Remarque: si les ingrédients ne sont pas encore préts, glissez simplement le bac dans I'appareil
et laissez-le fonctionner pendant quelques minutes de plus: Appuyez sur le bouton de contrble de
la température pour ajuster le réglage de température, puis appuyez sur le bouton de contrdle de
la minuterie pour ajuster le réglage de temps, puis appuyez ensuite sur le bouton marche / arrét
pour faire fonctionner I'appareil.

Remarque: Ne retournez pas I'appareil, sinon I'huile collectée au fond du bac risque de
couler sur les ingrédients.

10. Videz le panier dans un bol ou sur une assiette. (Fig.11)
Conseil: Pour enlever des ingrédients grands ou fragiles, soulever les ingrédients hors du panier
par une paire de pinces. (Fig. 12)
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11. Lorsqu'un lot d'ingrédients est prét, la friteuse magique est instantanément prét pour la

préparation d'un autre lot.

Remarque: Gardez a I'esprit que ces réglages sont des indications. Comme les ingrédients
different d'origine, de taille, de forme et de marque, nous ne pouvons pas garantir le meilleur

réglage pour vos ingrédients.

Pommes de terre et frites
Frites surgelées minces
Frites surgelées épaisses

Frites maison
(8x8mm)
Quartiers de pommes de terre
maison
Cubes de pommes de terre
maison
Rosti
Gratin de pomme de terre

Viande et Volaille
Steak
Cotelettes de porc
Hamburger
Rouleau de saucisse
Pilons
Poitrine de poulet

Collations
Rouleau de printemps
Pépites de poulet surgelées
prét a cuire
Doigts de poisson surgelés
prét a cuire

Collation au fromage
panée congelée
Légumes farcis

Cuisson
Gateau

Quiche

Muffins

Min-max
Quantité

()

300 a 700
300 a 700

300-800

300-800

300-750
250
500

100-500
100-500
100-500
100-500
100-500
100-500

100-400
100-500

100-400

100-400
100-400

300

400

300
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Durée
(min)

9-16
11-20

16-10
18-22
12-18
15-18
15-18

8-12
10-14
7-14
13-15
18-22
10-15

8-10
10

20-25

20-22

15-18

Température Secouez

(°C)

200 secouez
200 secouez

200 secouez
180 secouez
180 secouez
180 secouez

200 secouez

180
180
180
200
180
180

200 secouez
200 secouez

200

180
160

160

180

200

Informations
supplémentaires

Ajoutez
1/2 cuillére a
soupe d’huile

Utilisez prét au four
Utilisez prét au four

Utilisez prét au four

Utilisez prét au four

Utilisez un moule a
patisserie

Utilisez une moule / un
plat allant au four
sutéedényt

Utilisez un moule a
patisserie
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Conseils:

* Les ingrédients plus petits nécessitent habituellement un temps de préparation légérement
plus court que les ingrédients plus grands.

* Remuer les ingrédients plus petits a mi-chemin du temps de préparation optimise le résultat
final et peut aider a prévenir la cuisson inégale des ingrédients.

* Ajoutez de I'huile aux pommes de terre fraiches et faites frire vos ingrédients pendant
quelques minutesde plus pour un résultat croustillant.

* Ne pas préparer d'ingrédients extrémement gras, comme des saucisses dans la friteuse a air.

* La quantité optimale pour préparer des frites croustillantes est 500 grammes.

« Utilisez de la pate préparée pour obtenir des collations rapidement et facilement. La pate pré-
fabriquée nécessite également un temps de préparation plus court que la pate maison.

* Placez une plaque de cuisson ou un plat au four dans le panier de la friteuse si vous souhaitez
faire cuire un gateau ou une quiche ou si vous voulez frire des ingrédients fragiles ou des
ingrédients fourrés.

Vous pouvez également utiliser la friteuse a air pour réchauffer les ingrédients. Pour réchauffer

les ingrédients, réglez la température a 150°C pendant 10 minutes maximum.

Faire des frites maison

Pour faire des frites faites maison, suivez les étapes ci-dessous:
1. Epluchez et tranchez les pommes de terre.
2. Lavez bien les batonnets de pomme de terre et séchez-les avec du papier essuie-tout.
3. Versez 1/2 cuillére a soupe d'huile d'olive dans un bol, mettez les batonnets dessus et
mélangez jusqu'a ce que les batonnets
soient enduits d'huile.
4. Retirez les batonnets du bol avec vos doigts ou un ustensile de cuisine afin que I'exces
@ d'huile reste dans le bol. Mettez les batonnets dans le panier. @
5. Faites frire les batonnets de pommes de terre selon les instructions dans ce chapitre.

Nettoyage

Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation.
Ne nettoyez pas le panier et I'intérieur de I'appareil avec des ustensiles de cuisine en métal ou
des produits de nettoyage abrasifs, cela pourrait endommager leur revétement antiadhésif.
1. Débranchez la fiche de la prise murale pour laisser refroidir I'appareil.
Remarque: retirez le panier pour laisser la friteuse refroidir plus rapidement.
2. Essuyez l'extérieur de I'appareil avec un chiffon propre et humide.
3. Nettoyez le panier et le panier avec de I'eau chaude, avec un peu de liquide de lavage et
une éponge non abrasive. Vous pouvez enlever toute saleté restante avec un dégraissant liquide.
4. Nettoyez l'intérieur de I'appareil avec de I'eau chaude et une éponge non abrasive.
5. Nettoyez I'élément chauffant avec une brosse de nettoyage pour enlever tout résidu
d'aliments.

Rangement: Rangez uniquement dans un sec.

Environnement:

Ne jetez pas I'appareil avec les déchets ménagers normaux quand il est épuisé, mais
déposez-le au point de collecte officiel pour le recyclage. Ce faisant, vous contribuez a
mmmm |a protection de I'environnement. (Fig 14)
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Dépannage

Probléme

Le Airfryer
ne fonctionne pas

Les ingrédients frits
avec le Airfryer
ne sont pas préts

Les ingrédients

sont frits

inégalement dans

le Airfryer

le temps de préparation

Les collations frites

ne sont pas
croustillantes quand
elles sortent du Airfryer

Je ne peux pas glisser
correctement le
bac dans l'appareil

La fumée blanche
sort de I'appareil.

Des frites fraiches
sont frites de maniere
Inégale dans le
Airfryer

Les frites fraiches ne
sont pas croustillantes
quand elles sortent

du Airfryer
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Cause possible

L'appareil n'est pas
branché

Vous n'avez pas réglé la
Minuterie

La quantité d’ingrédients
dans le panier est trop
grosse.

La température réglée est
trop basse.

Certains types
d’ingrédients doivent
étre secoués a mi-
chemin ‘Utilisation de
I'appareil

Vous avez utilisé un type
de collation destinée a
étre préparée dans une
friteuse traditionnelle

Il'y a trop
d’'ingrédients dans le
panier.

Le panier n'est pas
correctement placé dans
le bac.

Vous préparez des
ingrédients gras.

Le bac contient
encore des résidus
de graisse provenant
d’une utilisation
antérieure

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

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

Le croustillant des frites
dépend de la quantité
d’huile et d’'eau
contenue dans les frites

®

®

Solution

Branchez la fiche dans une prise murale reliée
alaterre

Tournez le bouton de la minuterie sur la durée
souhaitée pour allumer l'appareil

Mettez des plus petits lots d’ingrédients dans le
panier. De plus petits lots sont frits plus
uniformément

Tournez le bouton de contréle de la température au
réglage de Température requis (voir section
“Réglages” dans le chapitre ‘Utilisation

de l'appareil’).

Les ingrédients qui se superposent (par exemple, les
frites) doivent étre secoués a mi-chemin du temps
de préparation. Voir la section ‘Réglages’ dans le
chapitre

Utilisez des collations au four ou frottez Iégerement
de 'huile sur les collations pour obtenir un résultat
plus croustillant.

Ne remplissez pas le panier au-dela de l'indication
M

Poussez le panier dans le bac jusqu’a ce que
vous entendiez un clic.

Lorsque vous faites frire des ingrédients gras dans
lej ous faites frire des ingrédients gras dans le
Airfryer,une grande quantité d’huile s’écoulera dans
le bac. Lhuile produit de la fumée blanche et le bac
peut chauffer plus que d’habitude. Cela n’affecte ni
I'appareil ni le résultat final

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

Utilisez des pommes de terre fraiches et assurez-
vous qu’elles restent fermes pendant la friture.

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

Assurez-vous de bien sécher les batonnets de
pommes de terre avant d’ajouter I'huile

Coupez les batonnets de pomme de terre plus
petits pour un résultat plus croustillant. Ajoutez
un peu plus d’huile pour un résultat plus
croustillant.
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Ghid introductiv pentru Airfryer

Descriere generala (Fig.1)

1 Cos

2 Manerul cosului

3 LCD cu ecran tactil (Liquid Crystal Display)

4 Buton de pornire/oprire

5 Incalzirea / Pictograma suflantei <%

6 Butoane de control al timpului (0-30min.)

7 Butoane de control al temperaturii (80-200°C) ﬂ

8 Butoanele pentru meniu (Atingeti repetat pentru a @ schimba si a alege sistemul de gatit)
9 Intrare aer

10 Orificii de evacuare a aerului C €
11 Cablu de alimentare
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Pericol

* Nu scufundati carcasa in apa si nu o clatiti sub robinet (din cauza componentelor
multielectrice si incalzitoare).

¢ Evitati introducerea lichidului in aparat pentru a preveni socurile electrice sau scurtcircuitul.

* Pastrati toate ingredientele in cos, pentru a preveni orice contact cu elementele de incalzire.

* Nu acoperiti orificiul de admisie a aerului sau priza de aer atunci cand aparatul functioneaza.

¢ Umplerea tavii cu ulei poate provoca pericol de incendiu.

* Nu atingeti interiorul aparatului in timp ce acesta functioneaza.

Avertizare:

¢ \erificati daca tensiunea indicata pe aparat se potriveste cu tensiunea de retea locala.

* Nu utilizati aparatul daca exista defectiuni la stecher, cablul principal sau alte componente.

* Nu apelati la persoane neautorizate pentru inlocuirea sau repararea cablului principal
deteriorat.

* Nu lasati aparatul si cablul de alimentare la indemana copiilor.

* Tineti cablul de alimentare la distanta de suprafetele fierbinti.

* Nu conectati aparatul si nu utilizati panoul de control cu mainile ude.

* Asigurati-va ca aparatul este conectat la o priza de perete impamantata. Asigurati-va
intotdeauna ca dopul este introdus corect in priza de perete.

* Nu conectati aparatul la un intrerupator temporar extern.

* Nu asezati aparatul pe sau in apropierea materialelor inflamabile (fata de masa sau perdea).

* Nu asezati aparatul pe perete sau pe alt aparat. Lasati cel putin 10 cm spatiu liber in spatele si
in jurul aparatului si spatiu liber de 10 cm deasupra aparatului.

* Nu asezati nimic pe partea superioara a aparatului.

* Nu lasati aparatul sa functioneze nesupravegheat.

¢ In timpul gatirii cu aer cald, aburul fierbinte este eliberat prin orificiile de evacuare a aerului.

@ Tineti mainile si fata la o distanta sigura de aburi si de orificiile de evacuare a aerului. De @

asemenea, feriti-va de aburi si de aerul cald cand scoateti tava din aparat. Toate suprafetele

accesibile se pot incalzi in timpul utilizarii. (Fig. 2)

* Deconectati imediat aparatul daca observati fum intunecat iesind din aparat.

* Asteptati ca emisia de fum sa se opreasca inainte de a scoate vasul din aparat.

Masuri de prudenta

* Asigurati-va ca aparatul este amplasat pe o suprafata orizontala, uniforma si stabila.

* Acest aparat este destinat exclusiv pentru uz casnic.

¢ Aparatul necesita aproximativ 30 de minute pentru a se raci inainte de atingerea manerului
sau pentru a fi curatat in siguranta.

Oprire automata

Aparatul are un timer incorporat, care va inchide automat aparatul atunci cand numaratoarea
ajunge la zero. Puteti opri manual aparatul apasand butonul de anulare si acesta va opri automat
aparatul in 20 de secunde. (Fig. 7)

Inainte de prima utilizare

1. Curatati cosul cu apa fierbinte, cu putin lichid de spalare si un burete neabraziv.
Aceste componente pot fi curatate in masina de spalat vase.

2. Stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o carpa curata.

Utilizarea aparatului

1. Asezati aparatul pe o suprafata stabila, orizontala si uniforma.

Nu asezati aparatul pe suprafata nerezistenta la caldura.
2. Puneti cosul in aparatul. (Fig. 3)
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Nu umpleti cosul cu ulei sau cu alte lichide.
3. Asezati ingredientele in cos si trageti cosul in aparat. (Fig. 5, 6)

4. Pentru a porni aparatul, apasati butonul de pornire/oprire (aparatul va incepe imediat
incalzirea), apoi selectati temperatura si timpul dorit. Vezi sectiunea Setari din acest capitol
pentru a determina temperatura corecta. (Fig. 8)

Note:

Aparatul va ofera 8 functii de scurta durata: CHIPS, DRUMSTICKS, PICKET, STEAK, SHRIMP,
QUICHE, CAKE, FISH. Apasati tasta functionala pentru a selecta functia adecvata potrivit
ingredientelor. Atingeti repetat @ pentru a schimba si a alege functia de gatit.

Daca sunt necesare setari mai flexibile ale timpului si temperaturii, reglarea poate fi facuta direct
prin apasarea butoanelor corespunzatoare. Exista doua butoane (TIME + si -) pe panoul de
control care pot ajusta setarea timpului - Crestere / Scadere 1 minut pe apasare sau crestere /
scadere rapida cu unitatea de 1 minut prin apasare lunga. Exista doua butoane (TEMP + si -) pe
panoul de comanda care pot regla setarea temperaturii - Crestere / Scadere 5 grade prin apasare
sau crestere / scadere rapida cu unitatea de 5 grade prin apasare lunga.

Atentie: Aparatul se va opri din incalzire dupa scoaterea cosul. Deoarece tehnologia Rapid Air
reincalzeste instantaneu aerul din interiorul aparatului, scoateti usor tigaia din aparat in timpul
gatirii cu aer fierbinte, fara a deranja procesul.

5. Pictograma incalzirii si pictograma suflantei vor clipi in timpul functionarii.

Atentie: In timpul procesului de gatire cu aer cald, pictograma de incalzire clipeste si se stinge
din cand in cand, ceea ce indica faptul ca elementul de incalzire este pornit (temperatura atinge
setarea) sau oprit (temperatura scade sub setare) pentru a mentine temperatura setata.
@ 6. Uleiul din ingrediente se va aduna in partea inferioara a vasului. @
7. Unele ingrediente trebuie agitate in timpul pregatirii (vezi sectiunea Setari din acest capitol).
Scoateti tava din aparat de maner si agitati-o. Apoi introduceti tava inapoi in friteuza cu aer cald.
(Fig. 9,10)

8. Daca auziti sunetul timerului de 5 ori, timpul de pregatire stabilit a trecut. Scoateti cosul din
aparat si asezati-o pe suportul rezistent la caldura.

9. Verificati daca ingredientele sunt gata.

Nota: Daca ingredientele nu sunt inca in curs de pregatire, glisati usor vasul inapoi in aparat si
porniti aparatul pentru cateva minute suplimentare. Apasati butonul de reglare a temperaturii
pentru a regla setarea temperaturii si apasati butonul de control al temporizarii pentru a regla
setarea timpului, apoi apasati butonul de pornire/oprire pentru a porni aparatul.)

Nota: Nu intoarceti tava, deoarece uleiul colectat in partea inferioara a vasului se va scurge pe
ingrediente.

10. Goliti cosul intr-un castron sau pe o farfurie. (Fig. 11)
Sfat: Pentru a indeparta ingredientele mari sau fragile, ridicati ingredientele din cos cu un cleste
pentru bucatarie. (Fig. 12)

11. Cand un rand de ingrediente este gata, friteuza poate pregati imediat un alt rand.

Nota: Retineti ca aceste setari sunt doar indicatii. Deoarece ingredientele difera in ceea ce
priveste originea, dimensiunea, forma si marca lor, nu putem garanta ca este cea mai buna setare
pentru ingredientele dvs.
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Cartofi si cartofi prajiti
Cartofi prajiti congelati subtiri
Cartofi prajiti congelati grosi

Cartofi prajiti de casa
(8x8mm)

Cartofi de casa taranesti
Cartofi de casa cuburi

Rosti
Gratinare cartofi

Carne si pasare
Friptura
Porc
Hamburger
Carnati
Pulpe de pui
Piept de pui

Gustari
Rulouri de primavara

Nuggets de pui congelate
Batoane de peste congelate
Pesmet congelat
Gustari cu branza
Legume umplute
Coacere
Tort

Tarta

Muffins

Min-max
Cantitate

(9

300 a 700
300 a 700
300-800
300-800
300-750
250

500

100-500
100-500
100-500
100-500
100-500
100-500
100-400
100-500

100-400

100-400
100-400
300
400

300
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Timp
(min)

9-16

11-20
16-10
18-22
12-18
15-18

15-18

8-12
10-14
7-14
13-15
18-22
10-15
8-10
6-10

6-10

8-10
10
20-25
20-22

15-18

Temperatura Amestecare

(°C)

200 amestecare
200 amestecare
200 amestecare
180 amestecare
180 amestecare
180 amestecare

200 amestecare

180
180
180
200
180
180
200 amestecare
200 amestecare

200

180
160
160
180

200

Informatii
supplémentaires

Adaugare
Y2 lingura ulei
Adaugare
Y2 lingura ulei
Adaugare
Y2 lingura ulei

Folositi pregatite
la cuptor
Folositi pregatite
la cuptor
Folositi pregatite
la cuptor

Folositi pregatite
la cuptor

Folositi folie de copt
Folositi folie/farfurie
de copt

Folositi folie de copt
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Sfaturi:

* Ingredientele mici necesita, de obicei, un timp de preparare putin mai scurt decat ingredientele
mai mari.

* Agitarea ingredientelor mai mici in timpul pregatirii optimizeaza rezultatul si poate ajuta la
prevenirea prajirii inegale a ingredientelor.

» Adaugati ulei pe cartofii proaspeti si prajiti ingredientele pentru cateva minute, pentru un
rezultat crocant.

* Nu preparati ingrediente extrem de grase, cum ar fi carnatii, in friteuza cu aer.

« Cantitatea optima pentru pregatirea cartofilor praijiti este de 500 de grame.

* Folositi aluat prefabricat pentru a obtine gustari rapid si usor. Aluatul prefabricat necesita, de
asemenea, un timp de preparare mai scurt decat aluatul de casa.

* Asezati o folie de copt sau o farfurie in cosul friteuzei daca doriti sa pregatiti un tort sau o
bucata de carne sau daca doriti sa praijiti ingrediente fragile sau umplute.

* De asemenea, puteti utiliza friteuza pentru a incalzi ingredientele. Pentru a incalzi
ingredientele, setati temperatura la 150 ° C timp de pana la 10 minute.

Gatirea cartofilor prajiti

Pentru a pregati cartofi prajiti, urmati pasii de mai jos:
1. Decaojiti si feliati cartofii.
2. Spalati betisoarele de cartofi cu atentie si uscati-le cu o hartie de bucatarie.
3. Turnati 1/2 lingura de ulei de masline intr-un castron, puneti bastoanele deasupra si
amestecati pana cand betisoarele sunt acoperite cu ulei.
4. Scoateti bastoanele din castron cu degetele sau cu un vas de bucatarie, astfel incat excesul
de ulei sa ramana in castron. Puneti bastoanele in cos.
5. Plasati batoanele de cartofi in conformitate cu instructiunile din acest capitol.

Curatarea

Curatati aparatul dupa fiecare utilizare.
Nu curatati cosul si interiorul aparatului cu ustensile de bucatarie din metal sau cu materiale de
curatat abrazive, deoarece acestea pot deteriora stratul care previne lipirea alimentelor.
1. Scoateti stecherul de alimentare de la priza de perete pentru a lasa aparatul sa se
raceasca.
Nota: Scoateti cosul pentru ca friteuza sa se raceasca mai repede.
2. Stergeti exteriorul aparatului cu o carpa umeda.
3. Curatati si cosul cu apa fierbinte, lichid de spalare si un burete neabraziv. Puteti indeparta
murdaria ramasa prin degresarea lichidului.
4. Curatati interiorul aparatului cu apa calda si burete neabraziv.
5. Curatati elementul de incalzire cu o perie de curatare pentru a indeparta reziduurile
alimentare.

Depozitare
A se pastra numai intr-un mediu uscat.

Mediul inconjurator

E Nu aruncati aparatul impreuna cu deseurile obisnuite, ci duceti-l la punctul de colectare
—— pentru reciclare. Astfel, contribuiti la protectia mediului. (Fig. 14)
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Depanare

Probleme

Airfryer nu functioneaza

Ingredientele prajite cu
Airfryer nu sunt gata

Ingredientele se prajesc
inegal

Gustarile prajite nu
sunt crocante cand
sunt scoase

Tava nu poate fi
glisata la loc

Aparatul scoate

Cartofii praijit
proaspeti se prajesc
inegal.de terre.

Cartofii prajiti nu sunt
crocanti cand ii
scoateti
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Cauza posibila

Aparatul nu e bagat in
priza.

Nu ati setat timerul.

Cantitatea de
ingrediente din cos este
din cos este prea mare.

Temperatura prestabilita
este prea scazuta.

Anumite tipuri de gustari
trebuie amestecate in
timpul gatirii.

Acest tip de gustare
trebuie preparat intr-un
aparat cu ulei.

Sunt prea multe
ingrediente in cos.

Cosul nu este plasats
corect in tigaie.

Gatiti ingrediente grase.

Tigaia inca contine
grasimi in urma
utilizarilor anterioare.

Nu ai folosit tipul bun de
cartofi.

Nu ai clatit bine cartofii
inainte de prajire.

Cat de crocanti sunt
cartofii prajiti depinde de
nivelul de ulei si de apa
din ele.

®

®

Solutie

Introduceti cablul de alimentare in priza

Rotiti butonul cronometrului pana la
timpul necesar

Impartiti ingredientele introduse in cos pe mai multe
ture. Ingredientele mai mici se prajesc mai uniform.

Rotiti butonul de setare a temperaturii pana la
temperatura necesara (vezi sectiunea Setari din
itolul Utilizare).

Ingredientele care se afla pe partea superioara
sau sunt intercalate (cartofii prajiti) trebuie
amestecate la jumatatea procesului. Vezi
sectiunea Setari.

Folositi gustari pentru cuptor sau lasati putin ulei pe
acestea pentru a obtine rezultate mai bune.

Nu umpleti cosul pana la indicatorul MAXIM

Apasati cosul in tigaie pana cand auziti un click.

Cand prajiti ingredientele grase in Airfryer,

o cantitate mare de ulei se va scurge in tava. Fumul
se produce deoarece uleiul si tigaia se incalzesc
mai mult decat de obicei. Acest lucru nu afecteaza
aparatul sau rezultatul final.

Fumul alb este cauzat de grasimile care se
incalzesc in tigaie. Asigurati-va ca ati curatat bine
tigaia dupa fiecare utilizare.

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

Clatiti bastoanele de cartofi corect pentru a scapa
de amidon.

Asigurati-va ca ati uscat bine cartofii inainte de
adaugarea uleiului.

Taiati bucatile de cartofi in bucati mai mici,
respectiv adaugati putin mai mult ule pentru un
rezultat mai crocant.
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Algemene beschrijving (Afb.1)

Mand

Mandhandgreep

LCD-aanraakscherm (Liquid Crystal Display)
Aan/uit-toets G

Pictogram opwarmen / blazer <
Timertoetsen (0-30min.) 9
Temperatuurtoetsen (80-200°C) ﬂ
Menutoetsen (druk herhaaldelijk op @ ” om het kooksysteem te kiezen en te wijzigen)
Luchtinlaat

10 Luchtuitlaatopening

11 Netsnoer

O©CONOOOaARWN -
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Betekenis

Lees deze handleiding aandachtig voordat u het apparaat gebruikt, omdat er gevaar kan bestaan als
het niet juist wordt gebruikt. Bewaar de handleiding zodat u deze indien nodig later kunt raadplegen.

Gevaar

* Dompel de behuizing niet onder in water of spoel deze niet onder de kraan af vanwege
de elektrische en verwarmingscomponenten.

¢ Zorg ervoor dat er geen water in het apparaat terechtkomt om een elektrische schok
of kortsluiting te voorkomen.

* Houd alle etenswaren in de mand om te voorkomen dat deze in contact komen met
de verwarmingselementen.

* Bedek de luchtinlaat en de luchtuitlaat niet wanneer het apparaat is ingeschakeld.

* Het vullen van de pan met olie kan brandgevaar opleveren.

* Raak de binnenkant van het apparaat niet aan wanneer het is ingeschakeld.

Waarschuwing:

* Controleer of de spanning die is aangegeven op het apparaat overeenkomt met de
plaatselijke netspanning.

* Gebruik het apparaat niet als de stekker, het netsnoer of andere onderdelen beschadigd zijn.

* Laat een beschadigd netsnoer niet vervangen of repareren door een onbevoegd persoon.

* Houd het apparaat en netsnoer buiten het bereik van kinderen.

* Houd het netsnoer uit de buurt van hete oppervlakken.

¢ Sluit het apparaat niet aan en gebruik het bedieningspaneel niet met natte handen.

* Zorg ervoor dat het apparaat op een geaard stopcontact wordt aangesloten. Zorg er altijd
voor dat de stekker juist in het stopcontact zit.

¢ Sluit het apparaat niet aan op een externe tijdschakelaar.

* Plaats het apparaat niet op of in de buurt van brandbare materialen, zoals een tafelkleed of gordijn.

* Plaats het apparaat niet tegen een wand of een ander apparaat. Laat minstens 10 cm vrije
ruimte aan de achterkant en zijkanten en 10 cm vrije ruimte boven het apparaat.

* Plaats niets bovenop het apparaat.

* Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan deze die worden beschreven in
de gebruiksaanwijzing.

* Laat het apparaat niet onbeheerd werken.

* Tijdens het heteluchtfrituren komt er hete stoom door de luchtuitlaatopeningen. Houd uw
handen en gezicht op veilige afstand van de stoom en de luchtuitlaatopeningen. (Afb.2)

* Immediately unplug the appliance if you see dark smoke coming out of the appliance.

* Wait for the smoke emission to stop before you remove the pan from the appliance.

Let op

* Zorg ervoor dat het apparaat op een horizontaal, vlak en stabiel oppervlak wordt geplaatst.

¢ Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor normaal huishoudelijk gebruik. Het apparaat is
niet bedoeld voor gebruik in personeelskeukens, boerderijen, motels en andere
verblijffsaccommodaties.

* De aanspraak op de garantie is ongeldig als het apparaat voor professionele of semi-
professionele doeleinden wordt gebruikt of als het niet volgens de instructies wordt gebruikt.
(Gebruik het apparaat nooit wanneer de stekker is beschadigd.)

* Het apparaat heeft ongeveer 30 minuten nodig om af te koelen voor om het veilig te kunnen
hanteren of reinigen.

Automatisch uitschakelen

Het apparaat heeft een geintegreerde timer, waarmee het apparaat automatisch kan worden
uitgeschakelt. U kunt het apparaat handmatig uitschakelen door de annuleerknop naar beneden
te draaien, waarna het apparaat binnen 20 seconden automatisch wordt uitgeschakeld. (Afb.7)
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Elektromagnetische velden (EMV)

Het apparaat voldoet aan alle normen met betrekking tot elektromagnetische velden (EMV).
Onder de juiste behandeling is er geen schade voor het menselijk lichaam volgens beschikbaar
wetenschappelijk bewijs.

Voor het eerste gebruik

1. Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

2. Reinig de mand met heet water, wat afwasmiddel en een niet-schurend sponsje.
U kunt deze onderdelen ook in de vaatwasser reinigen.

3. Veeg de binnen- en buitenkant van het apparaat af met een schone doek. En het is niet nodig
om de pan met olie en frituurvet te vullen, aangezien het apparaat met hete lucht werkt.

Het apparaat gebruiken

1. Plaats het apparaat op een stabiele, horizontale en viakke ondergrond.
Plaats het apparaat niet op een oppervlak dat niet hittebestendiq is.

2. Plaats de mand in de apparaat. (Abf.3)
Vul de mand niet met olie of een andere vloeistof.

3. Plaats de etenswaren in de mand en plaats de mand vervolgens in het apparaat. (Afb.5, 6)

4. Om het apparaat in te schakelen, drukt u op de aan/uit-toets (het wordt direct opgewarmd) en
selecteert u vervolgens de gewenste temperatuur en tijd. Raadpleeg de paragraaf 'Instellingen’
in dit hoofdstuk om de juiste temperatuur te bepalen. (Afb.8)

Opmerkingen:

Er zijn 8 snelfuncties beschikbaar: FRIETEN, DRUMSTICK, KIP, BIEFSTUK, GARNALEN, QUICHE,
CAKE, VIS. Druk op de functietoets om de juiste functie te selecteren op basis van de etenswaarden.
Druk herhaaldelijk op de toets ‘@’ om de de bereidingsfunctie te kiezen of te wijzigen.

Als een flexibelere tijdsinstelling en temperatuur nodig zijn, kan de wijziging worden uitgevoerd
door direct op de desbetreffende knoppen te drukken. Er zijn twee knoppen (TIME '+ en '-') op
het bedieningspaneel waarmee u de tijdsinstelling kunnen wijzigen: verhogen/verlagen, 1 minuut
per druk of snel verhogen/verlagen, in de eenheid van 1 minuut door lang te drukken. Er zijn twee
knoppen (TEMP '+ en '-') op het bedieningspaneel waarmee u de tijdsinstelling kunnen wijzigen:
verhogen/verlagen, 5 minuut per druk of snel verhogen/verlagen, in de eenheid van 5 minuut door
lang te drukken.

Let op: Het apparaat stopt met verwarmen nadat de mand er is uitgetrokken. Omdat de Rapid
Air-technologie de lucht in het apparaat onmiddellijk verwarmt, wordt het opwarmingsproces
nauwelijks verstoort wanneer u de pan kort uit het apparaat trekt.

5. Het opwarmings- en blazerpictogram knipperen wanneer het apparaat is ingeschakeld.

Let op: Tijdens het frituren met hete lucht knippert het pictogram opwarmen en gaat het van tijd tot tijd
uit. Dit geeft aan dat het verwarmingselement is ingeschakeld (wanneer de temperatuur de ingestelde
waarde bereikt) of uitgeschakeld (wanneer de temperatuur lager is dan de ingestelde waarde) om de
ingestelde temperatuur te handhaven.

6. Overtollige olie van de etenswaren wordt opgevangen op de bodem van de mand.

7. Sommige etenswaren moeten halverwege de bereidingstijd worden geschud (zie het gedeelte
'Instellingen’ in dit hoofdstuk). Trek op deze manier de pan aan de handgreep uit het apparaat
en schud deze. Schuif daarna de pan terug in de airfryer. (Afb.9,10)

8. Wanneer de timer 5 keer overgaat, is de ingestelde bereidingstijd verstreken. Trek de mand

uit het apparaat en plaats deze op de hittebestendige houder.

Opmerking: Nadat de timer 5 keer is overgegaan, wordt de luchtblazer na 20 seconden
uitgeschakeld.
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9. Controleer of de etenswaren gereed zijn.

Opmerking: Als de etenswaren nog niet gereed zijn, schuift u de pan gewoon terug

in het apparaat en laat u het apparaat een paar minuten ingeschakeld: Druk op de
temperatuurregelknop om de temperatuurinstelling te wijzigen, druk op de knop om de
tijdinstelling te wijzigen en druk vervolgens op de aan/uit-knop om het apparaat te laten werken.

Opmerking: Draai de pan niet ondersteboven. Anders komt de overtollige olie die op de bodem
van de pan is opgevangen op uw etenswaren terecht.

10. Leeg de mand in een schaal of op een bord. (Afb.11)
Tip: Om grote of kwetsbare etenswaren uit de mand te verwijderen, kunt u het beste een tang
gebruiken. (Afb.12)

11. Zodra er een portie klaar is, is de Airfryer direct klaar om een volgende portie te bereiden.

Standen
De onderstaande tabel vermeldt de basisstanden voor veelvoorkomende etenswaren.

Opmerking: De standen zijn slechts indicaties. Aangezien etenswaren verschillen in herkomst,
grootte, vorm en merk, kunnen we niet de beste stand voor uw etenswaren garanderen.

Tips:

* Over het algemeen hebben kleinere etenswaren een kortere bereidingstijd nodig dan
grotere etenswaren.

* \oor een grotere portie is slechts een iets langere bereidingstijd nodig, voor een kleinere
portie is slechts een iets kortere bereidingstijd nodig.

* Wanneer u kleinere etenswaren halverwege de bereidingstijd schudt, verbetert u het
eindresultaat en kunt u ongelijkmatig gefrituurde etenswaren voorkomen.

* \Joeg voor een knapperig resultaat wat olie toe aan verse aardappelen. Frituur uw etenswaren
in de airfryer binnen enkele minuten nadat u de olie hebt toegevoegd.

* Bereid geen extreem vette etenswaren, zoals worstjes in de airfryer.

* Snacks die in een oven kunnen worden bereid, kunnen ook in de airfryer.

* De optimale hoeveelheid voor het verkrijgen van een krokant resultaat is 500 gram.

* Gebruik kant-en-klaardeeg als u snel en eenvoudig gevulde snacks wilt maken. Kant-en-klaardeeg
heeft namelijk een kortere bereidingstijd nodig dan zelfgemaakt deeg.

* Plaats een bakblik of ovenschotel in de frituurmand als je een cake of quiche wilt bakken of als
je gevoelige of gevulde etenswaren wilt bakken.

¢ U kunt de airfryer ook gebruiken om etenswaren in op te warmen. Stel de temperatuur
hiervoor in op 150°C (max. 10 minuten).

Verse frites maken

Volg de onderstaande stappen om verse frites te maken:

1. Schil de aardappelen en snijd ze in reepjes.

2. Was de aardappelreepjes en droog ze met keukenpapier.

3. Giet 1/2 eetlepel olijfolie in een kom, leg de reepjes erop en meng het geheel totdat de
aardappelreepjes zijn bedekt met een laagje met olie.

4. Neem met de hand of met keukengerei de aardappelreepjes uit de kom zodat overtollige olie
in de kom blijft. Leg de aardappelreepjes in de mand.

5. Frituur de aardappelreepjes volgens de instructies in dit hoofdstuk.
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Min-max Tijd Temperatuur Schudden Extra informatie
Hoeveelheid  (min) A
(9
Aardappelen en frites
Dunne bevroren frites 300-700 9-16 200 schudden
Dikke bevroren frites 300-700 11-20 200 schudden
Verse frites
(8%x8mm) 300-800 16-10 200 schudden Voeg 1/2 eetl. olie toe
Verse aardappelpartjes 300-800 18-22 180 schudden Voeg 1/2 eetl. olie toe
Verse aardappelblokjes 300-750 12-18 180 schudden Voeg 1/2 eetl. olie toe
Rosti 250 15-18 180 schudden
Aardappelgratin 500 15-18 200 schudden
Vlees en gevogelte
Steak 100-500 8-12 180
Varkenskarbonade 100-500 10-14 180
Hamburger 100-500 7-14 180
Worstrol 100-500 13-15 200
Drumsticks 100-500 18-22 180
Kipfilet 100-500 10-15 180
Snacks
Loempia's 100-400 8-10 200 schudden  Gebruik ovenklaar
Bevroren kipnuggets 100-500 6-10 200 schudden  Gebruik ovenklaar
Bevroren vissticks 100-400 6-10 200 Gebruik ovenklaar
Bevroren broodkruimels
Kaassnacks 100-400 8-10 180 Gebruik ovenklaar
Gevulde groenten 100-400 10 160
Bakken
@ Cake 300 20-25 160 Gebruik bakblik @
Quiche 400 20-22 180 Gebruik bakblik / ovenschotel
Muffins 300 15-18 200 Gebruik bakblik
Reinigen

Reinig het apparaat na ieder gebruik.
Gebruik geen metalen keukengerei of schurende reinigingsmiddelen om de mand en de binnenkant
van het apparaat te reinigen. Als u dit wel doet, kan de antiaanbaklaag beschadigd raken.
1. Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.
Opmerking: Verwijder de mand om de friteuse sneller te laten afkoelen

2. Veeg de buitenkant van het apparaat af met een vochtige doek.
3. Reinig de mand met heet water, wat afwasmiddel en een niet-schurend sponsje.
U kunt achtergebleven restjes verwijderen met een ontvettende vloeistof.
4. Reinig de binnenkant van het apparaat met warm water en een niet-schurend sponsje.
5. Reinig het verwarmingselement met een schoonmaakborsteltje om etensresten te verwijderen.

Opslag
1. Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.
2. Controleer of alle onderdelen schoon en droog zijn.
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Problemen oplossen

Mogelijke oorzaak Oplossing

De airfryer
werkt niet

De etenswaren die met
de airfryer zijn gefrituurd,
zijn niet gaar

De etenswaren zijn
zijn niet gelijkmatig
gefrituurd in de
airfryer

Gefrituurde snacks
Zijn niet knapperig
wanneer deze uit

de airfryer komen.

Ik kan de pan
niet goed in het
apparaat schuiven

juist in de pan geplaatst

Er komt
witte rook uit
het apparaat.

Verse frites worden
niet gelijkmatig gefrituurd.

Verse frites zijn
niet knapperig
wanneer ze uit de
airfryer komen

p:d
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De stekker zit niet
in het stopcontact

U hebt de Timer niet
ingesteld

De hoeveelheid
etenswaren in de mand
is te groot.

De ingestelde temp. is
te te laag

Bepaalde etenswaren
moeten halverwege

de bereidingstijd worden
geschud.

U gebruikt een
snacksoort die in een
traditionele friteuse
moet worden bereid.

Er zitten te veel
etenswaren in de mand.

De mand is niet
een klik hoort.

U bent vetteetens-
waren aan het bereiden.

Er zitten nog vetresten
in de pan van
de vorige keer

U hebt de verkeerde soort

aardappelen gebruikt.

U hebt de aardappel-
reepjes niet goed laten
weken voordat u ze
ging frituren.

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

®

Steek de stekker in het stopcontact

Draai de timerknop naar de vereiste

bereidingstijd om het apparaat in te schakelen

Doe kleinere porties in de mand.

Kleinere porties worden gelijkmatiger gefrituurd.

Draai de temperatuurregelknop naar de vereiste

temperatuurstand (zie ‘Standen’ in
hoofdstuk ‘Het apparaat gebruiken’).

Etensmiddelen die boven op of over elkaar
liggen (bijv. frites), moeten halverwege de

Zie ‘Instellingen’ in het hoofdstuk

‘Het apparaat gebruiken’

Gebruik ovensnacks of bestrijk de snacks
lichtjes met olie voor een knapperiger resultaat.

Vul de mand nooit tot boven de MAX-aanduiding.

Wanneer u vette etenswaren in de airfryer frituurt,
lekt er een grote hoeveelheid olie in de pan. De olie
geeft witte rook af en de pan kan heter

worden dan normaal. Dit heeft geen gevolgen voor het
apparaat of het eindresultaat.

Druk de mand in de pan naar beneden tot u

Witte rook wordt veroorzaakt omdat vet wordt verhit.
in de pan. Reinig de pan goed na elk gebruik

Gebruik verse aardappelen en let erop dat ze stevig

blijven tijdens het frituren.

Gebruik verse aardappelen en let erop dat ze

stevig blijven tijdens het frituren.

Droog de frites goed af voordat u olie toevoegt.

Snijd de frites in kleinere stukken voor een
knapperiger resultaat. Voeg een beetje meer olie

toe voor een knapperiger resultaat

Gooi het apparaat niet weg met het normale huisvuil wanneer het niet meer kan worden
gebruikt, maar breng het naar een officieel verzamelpunt om het te laten recyclen. Door
dit te doen, levert u een bijdrage aan de bescherming van het milieu. (Afb.14)
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O6uwee onucaHue (Puc.1)

Kop3auHa

Pyuka

Oucnnen LCD (Liquid Crystal Display)

KHonka BkroueHns G

WMHauvkaTop HarpeBa <S¢

Taitmep (0-30 MuH./nepekrioyaTens nutaxms) (o

MepekntovaTtens perynupoBku Temnepatypsbl (80-200°C) ﬂ

MeHto ynpaBneHuns (gBaxgbl HaXXMUTE Ha “ @ Ans Bbibopa nporpammeil)
OTBepcTne ans 3abopa Bo3gyxa

10 OTBepCcTMSA ANg oTBOAA BO3AyXxa

11 CeTeBOW LWWHYP c E
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Mepbl 6e3onacHocTU

* He norpyxavite npubop v CeTEBON LLHYP B BOAY W APYrne XXUAKOCTU.

* He ncnonb3yinTte yCTpOMCTBO PSIAOM C BOAOW UMW APYTUMU XKUAKOCTAMM.

* MpoayKTbl AN XapKku cnegyeT Bceraa knacTb B KOP3UHY BO n3bexaHne KoHTakTa ¢
HarpesawLMN 3NIeMeHTaMu.

* 3anpetlyaeTcs 3akpblBaTb OTBEPCTMSA AN 0TBOAA U 3abopa Bo3ayxa BO Bpems paboThbl
yCTpOMWCTBA.

* He 3anonHsANTe BHYTPEHHIOK Yally MacrnoM unv Kakon-nubo Apyrow XnuaKkocTbHo.

* He poTparmBanTechb 1 He NpukacanTechb K rops4ymMM noBepxHoCTAM npubopa.

BHumaHue!

* [epen NoAkNOYEHNEM YCTPOMCTBA yoeauTechk, YTO yKadaHHOE Ha HEM HanpshkeHune
COOTBETCTBYET HaMNPsKEHNI0 MECTHOWN 3NEKTPOCETH.

* Hukorga He ncnonb3ynTe aTOT NPUBOP, ecrnin y Hero noBpexaeH kabenb NUTaHUS UM BUIKa,
UK OHW He paboTatoT JOIKHBIM 06pa3oM.

* He pasbupanTe yCTPONCTBO CaMOCTOSITENBHO BO N3bexaHne nopaxeHns aneKTpuyecknm
TokoM. OBpaTtmTechb B aBTOPU3OBAHHbI CEPBUCHbIN LEHTP.

* [laHHbIN NpMBOp He NpeAHa3HayYeH ANst UCNONb30BaHUA AETbMU.

* He nomeLlyante WHyp pSAOM C rOPSYUMU NOBEPXHOCTAMM.

* He nogkntoyante 1 He OTKNIOYanNTe YCTPONCTBO B / U3 PO3ETKM MOKPbIMU pyKamu.

* [oagkntoyanTe ycTpoOMCTBO TONBKO K 3a3eMIeHHOM po3eTke. YbeanTech, YTO ceTeBas Burka
npaBuUNbHO BCTaBeHa B PO3eTKY 3NEKTPOCeTH.

¢ 3anpetlyaeTcs NoAknNo4aTh JAHHOE YCTPONCTBO K BHELLHEMY TalMepy.

* He gonyckawnTe KOHTakTa npMbopa Co LUTopamu 1 HACTEHHBIMU NMOKPBLITUSIMU BO BPEMS €r0
MCnonb30BaHus.

* \cnonb3ynTe yCTPONCTBO B NOMELLEHNUN CO CBOBOAHBIM NPOCTPaHCTBOM He MeHee 10-15 cm
C KaXK[10M CTOPOHbI NpoAyKTa AN 4OCTAaTOYHON LMPKYNALUN Bo3ayxa.

* 3anpelyaeTcs KnacTb Ha YCTPONCTBO Kakme-nnbo npeameThbl.

* He octaBnante yctponcTeo 6e3 npucmoTpa Bo BpeMsi paboThl.

* Bo Bpemsl NpUroToBNEHNS TOPAYMM BO34YXOM U3 OTBEPCTUI ANS OTBOAA BO34yXa BbIXOAUT
nap. He nogHocuTe pyku 1 nuuo K 9Tum otTBepcTusaM. CrneayeT Takxe ocTeperaTbCs ropsiyero
napa v Bosgyxa npv BbIHUMaHu1 NpOTUBHSA 13 yCTponcTBa. Bo Bpemsa ncnonb3oBaHns
yCTpOWCTBa HEKOTOPbIE MOBEPXHOCTN MOTYT HarpesaTtbcs. (Puc. 2)

* [1py NosiBNEHNM YEPHOro AbiMa HeMeANEHHO OTKIIYMTE YCTPOMUCTBO.

¢ [loxxanTech, Noka AblM He NepecTaHeT BbIXOAUTb, MPeXAe YeM BbIHUMATb MPOTUBEHb U3
yCTpPOMNCTBA.

OcTopoxHOo!

* Bcerga ncnonb3ynte npnbop Ha pOBHON, CTaLMOHAPHON, TEPMOCTOMKON MOBEPXHOCTM.

* [laHHbIN NpMbop NpeaHa3HavYeH TONbKO A5 ObITOBOro NCMNOMb30BaHUSA.

* [pexae Yem oynLaTb yCTPOMCTBO UNKM youpaTb ero Ha xpaHeHue, fanTe eMy OCTbITb OKOSNO
30 MUH.

ABTOMaTMuyeckoe BbIKIlOYeHne

YCTpoONCTBO OCHaleHo TanmepoM. Korga tTavimep gocturaeT HyneBon OTMEeTKN, YCTPONCTBO
aBTOMaTUYeCKu BblkNtoyaeTcs. YTobbl BbIKNIOUUTL YCTPOMNCTBO BPYUHYIO, MOBEPHUTE 3a PYUKY
OTMeHbI, 1 Npnbop BbikNtounTcs Yepesd 20 cekyHa. (Puc.7)

Mepea nepBbIM UCNonb30BaHUEM

BbimonTe npnbop 1 peleTky Ana rpunsa Tennon Bogon ¢ fobasBneHneM MArkoro MorLero
cpefcTBa.

2. TpoTpuTe Hacyxo BCe MOBEPXHOCTU CHAPYXU U BHYTPU.
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Ucnonb3oBaHue npubopa

1. MomecTuTe asporpunb Ha POBHYIO NMOBEPXHOCTL C TEMNOU3onsumei

Mcnonb3ynTte npnbop TONbKO Ha TEPMOCTOMKOM NOBEPXHOCTMU.

2. MomecTnTe KOp3uHy B Nnpnbop. (Puc.3)

He 3anonHsinTe BHYTPEHHIOW NpuGop MacrnomM unu kakon-nubo Apyron XMaKoCTbHo.

3. NomecTuTe NHrpeaneHTbl B KOP3MHa, 3aTeM NOMeCTUTE Yally BHYTpb ycTponcTea. (Puc.5, 6)
4. HaxxMuTe KHOMKY BKIHOYEHUS (MOQOrpeB HAYHETCS cpasy Xe), 3aTeM YCTaHOBUTE BPeEMS

1 xenaemyto Temnepartypy npurotoBneHus. B pasgene «HacTpoliku» MOXHO y3HaTb, kak
BbIOpaTh NpaBunbHyo TemnepaTypy. (Puc.8)

MpumeyaHue:

LocTynHbl 8 nporpamm: YUANChI, KYPUHBIE HOXKWU, KYPULLA, CTENK, KPEBETKU, KALL,
MUPOT, PbIBA. BbiGepuTe oaHy U3 npeAycTaHOBIEHHbIX MPOrpamMMm, UCMOJIb3Yys KHOMKY
BblGopa MeHH0(8a).

Bbl MOXeTe Takxe HEMHOIO U3MEHUTb MPOrpaMmmy, yBenun4ymB Unn yMeHbLUMB Temnepartypy
UNn Bpems NPUroToBfIEHMS C NOMOLLLIO cnelmanbHbiX KHOMOK. C NOMOLLbIO KHOMOK '+' 1 '—' Ha
naHenu ynpasneHns MOXHO perynmpoBatb Bpems, rae 1 MuHyTa paBHAETCSH OOHOMY HaxaTuio.
BaxHo: TexHonorus Rapid Air MOMeHTanbLHO HarpeBaeT BO34yX BHYTPW a3porpuris, noaTomy
KpaTKoBpeMEeHHOEe BbIHUMaHWe NPOTUBHSA BO BPeMS 00XKapKu ropsiynM BO34YyXOM NPakTU4eCKu
He BNUSeT Ha NpoLecC NPUroToBNEHNS.

5. HgukaTop HarpeBa 6yaeT muraTb Bo BpeMsi paboTbl ycTponcTaa.

BaxHo: Bo BpeMs xapku ropsiivM BO34yXOM MHAMKATOp Harpesa 6yaeT nepuoanyeckm
3aropartbCsi, CUTHaNU3Mpys O BKIOYEHMUM N OTKITKOYEHUN HarpeBaTeNbHOro afieMeHTa Ans
noaaep>aHusi ycTaHOBMNEHHON TemnepaTypbl.

6. JINWHWI XXMp OT NPOAYKTOB COBUPAETCsa B HUXHEN KOP3NHA NPOTUBHS.

7. HekoTopble NpoayKTbl cnefyet BCTPAXMBATbL NO UCTEYEHUIN MEPBOW NOMOBUHbI
YCT@HOBIIEHHOIO BPEMEHU NPUrOTOBIEHMS (CM. pa3aen «HacTporikmuy B aTon rnase). Ytoobl
BCTPSAXHYTb NPOAYKTbI, BbiTAllMTEe NPOTMBEHb U3 YCTPOWCTBA 3a PYUKY U BCTPSXHUTE ero. 3atem
BCTaBbTe NPOTMBEHL 0OpaTHO B asporpuns. (Puc.9, 10)

8. 3BOHOK Tarimepa 03HavyaeT, YTO UCTEKNO BpeMsi NPUroToBrneHns. BoiHbTe NpoTUBEHb U3
YCTPOMCTBA U MOMECTUTE ero Ha TEPMOCTONKYIO MOBEPXHOCTb.

MpumeuaHue: NMocne TOro, Kak Bbl yCnbILLUNTE 3BOHOK TariMepa, YCTPONCTBO BbIKTHOUYNTCS Yepes
20 cekyHa.

9. lNMpoBepbTe rOTOBHOCTb NPOAYKTOB.

MpumeyaHue: Ecnv npoaykThl HE ycnenu NpUroToBUTLCSH, BCTaBbTe MPOTMBEHb 06paTHO B
YCTPOWCTBO M YCTAHOBUTE TaMep eLle Ha HECKONIbKO MUHYT: HaXXMUTE KHOMKN perynupoBKn
Temnepartypbl 1 BDEMEHM, @ 3aTEM HaXXMUTE Ha KHOMKY BKITHOYEHUSA/BLIKIIOYEHNUS A8 3anycka
npubopa.

MpumeyaHune: He nepeBopaynBanTe KOP3MHY BBEPX AHOM, €CIN K HEW NPUKPENIeH NPOTUBEHD,
Tak kak Macrno, cobpaBLUMEeCS B HUKHEW YacTu NPOTUBHS, MOXET NMonacTb Ha NPOAYKThI.

10. MonoxuTe NPUroToBMNEHHYO NULLY B MUCKY Unn Tapenky. (Puc.11)

CoseT: [1n5 BblHUMaHWSA 60MbLUMX U XPYMNKUX NPOAYKTOB UCMOMb3yNTe WNMLbl, YTOObl NOAHATb
UX U3 KOp3uHbI. (Puc.12)

11. Mocne NpUroToBRNEHNs NOpLUN NPOAYKTOB B MOXHO Cpasy Xe HavyaTb MPUroToBreHne
BTOPOW NOpLMM NPOAYKTOB.

MpumeyaHue: [laHHbIE HACTPOWKM ABNAIOTCA peKkoMeHZaumnen no npurotosneHunio. Nx
TOYHOCTb HENb3S rapaHTMpPOBaTh, TaK Kak BCe NMPOAYKTbl OTNINYATCA MECTOM NMPOUCXOXAEHNS,
pasmepoM, hopMor U (PMPMON-NPpon3BOANTENEM.
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CoBeTbl:

®

* [1ns npurotoBneHns HeGonbLUMX NOPUMI 06bIYHO TpeByeTCs HEMHOTO MEHbLUIE BPEMEHM,

yem Ans 6onbLUnX.

* BcTpsixvBaiTe NpoayKThl MO UCTEYEHMMN NEPBOWA MOMOBUHLI BPEMEHU NPUTOTOBIEHUS AN
AOCTUKEHUS HAUIYYLLEro pesynsrata U paBHOMEPHOW NPOXapKku NPOAYKTOB.
* [pu npuroToBNeHUN cBexero kapTodens gobaBbTe Macno, YTobbl OH Nonyyuncs

XPYCTSALLMM.

* He roToBbTE B @3porpusie CIIMWKOM XMUpPHbIE NPOAYKThI, HAanpumep kondacku.
* [N npUroToBreHUsi XpycTsiLLero kaptodens opy onTUManbHOe KONMYeCTBO COCTaBMAET

500 rpamm.

* [Insi 6bICTPOro NPUroTOBMEHNS 3aKyCOK C HAYMHKOW NCNOMb3YITe roToBoe TecTo. Takoe
TeCcTO rotoBuTCS GBICTPEE, YEM fOMALLHEE.
* [1na npuroToBneHus Kekca, Kvwa, Ans Xapku Xpynkux MHrpeaMeHToB nnm 6ntoa ¢ HaunHKom
ycTaHoBuTe (hopMy Unv nocyay Ans AyXOBOMN Neyn B KOP3VHY asaporpuris.

* A3porpusnb MOXHO TakXe NCNoMb30BaTh AN pa3orpeBaHns NPoAyKToB. [1Ns 3TOro HyXHO
Ha 10 MUMHYT ycTaHoBUTL TemnepaTypy 150° C.

MuH-makc

Konuyecmso (MuH)

Kaptodenb u kaptochens cpu
TOHKWUIA 1 3aMOPOXEHHbLIN
kapTodenb pu

TONCTbIV N 3aMOPOXEHHbIV
kapTodenb dpu

[OomawHum kapTocens dpu
(8x8mm)
KapTodenbHble 4onbku
KapTodenbHble ky6uku
Poctu
KapTodenbHas 3anekaHka

Msico n nTuua
Crenk
CBuHas oTbnBHas
Famb6yprep
Konbacku
KypuHble HOXKK
KypwHas rpyaka

3akycku
dapLumpoBaHHble 6IMHYMKN

3aMOpOXKEHHbIE KYPUHbIE HAareTChbl
3aMopoXKeHHbIe pbIGHbIE MNanoyku

3aMopoXeHHbIe NPOAYKThI
ChbIpHble 3aKycku

dapwmnpoBaHHbIe 0BOLLN

Bbineuka
Mupor
Kuw
Kekcbl

300-700

300-700

300-800

300-800

300-750
250
500

100-500
100-500
100-500
100-500
100-500
100-500

100-400

100-500

100-400

100-400

100-400

300
400
300
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Bpems Temnepatypa BcTpsixHyTb Oon.
nHdopmaumsa
(°C)
9-16 200 BcTpaxHyTb
11-20 200 BcTpaxHyTb
16-10 200 BcTpaxHyTb
18-22 180 BcTpaxHyTb
12-18 180 BcTpsaxHyTb Hobasbre 1
15-18 180 BetpsixHyts J CT- - Macna
15-18 200 BcTpaxHyTb
8-12 180
10-14 180
7-14 180
13-15 200
18-22 180
10-15 180
8-10 200 BcTpaxHyTb Y Vcrnonbayite rotoBble
NpOAYKTHI ANs
6-10 200 BetpsixHyTe J npurotosnenus B neun
6-10 200
8-10 180 Wcnonb3yiite rotoBble
npoAYKTbI Ans
NPUrOTOBNEHNS B NeYm
10 160
20-25 160 WcnonbaynTte
20-22 180 } dopmy/nocyay
15-18 200 0115 BbiNeKaHus

®
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MpuroTtoBneHune gomaliuHero kaptodens dpum

YT106bI NPUroTOBUTL AOMaLLHUIA KapTodenb dpu, BINMOMHUTE CNeAyoLMe NHCTPYKLMK:

1. OuncTtute KapTodenb 1 NOpexbTE ero Ha ANTMHHbIE NOMTUKMN.

2.  3amouunTe kapToenbHble TOMTUKM B BOAE MUHUMYM Ha 30 MUHYT, 3aTEM BblHbTE U
BbICYLLUMTE UX MPW MOMOLLU KYXOHHOW candeTku.

3. HanenTte 2 cTONOBYIO NOXKY OfIMBKOBOro Macna B Yally. [TonoxuTe NOMTUKN HaBepX U
nepeMeLlVBanTe, Noka OHN HE NMOKPOKTCH MaCMOM.

4. BblHbTE NMOMTUKN U3 MUCKM NanbLaMm Unmn Npu NOMOLLM KyXOHHOW NOCYAbl Tak, YTOObI
Macno ocTanocb B Mucke. MonoxumTe NOMTUKN B KOP3UHY.

5. KapbTe kapToenbHble TOMTUKN B COOTBETCTBUN C UHCTPYKUUSMU, MPUBEAEHHBIMU B 3TON
rnase.

OuucTtka

Ounwante npnbop nocrne Kaxaoro Ucrnonb3oBaHUs

He ncnonb3ynte Ans YUCTKM BHYTPY UMK CHapy>xu abpasuBHble MaTepuans! unm
MeTannuyeckne Movarnku, Tak Kak 3T0 MOXET NOBPEANTb BEPXHWUI CIION OTAENKMN.

1. OTKnOYMTE a3porpunb U3 PO3eTKN U ybeaunTeck, YTO NPUMBOP NONHOCTBIO OCThIN.
MpumeyaHue: M3BneknTte Kop3nHa, 4Tobbl NPUBOP OCTLIN BbiCTpee.

2. TwartenbHO NpoTpuUTeE KOpMnyc Nnpudopa BnaxxHon cangeTkon.

3. CbemHylo 4yalwy npoMoKnTe TeNon BOAOW C MCNONb30BaHMEM MATKOro MOKOLLEro cpeacTaa.
4. TlpomMoviTe BHyTPEHHME YacTu yCTPOMCTBA NOA ropsvert BOAON 1 C UCMONb30BaHMEM

Heabpa3nBHOW ryoku.
5.  Wcnonb3yiTe WweTKy, 4TOObl OUNCTUTL HarpeBaTeNbHbIN 3MEMEHT OT OCTaTKOB MULLW.

@ MpaBuna xpaHeHus @
XpaHWUTb TOMBKO B CYXMX MECTaXx.

Mocne okoH4YaHWsA cpoka crnyx6bl M3aenus ero Henb3si BbibpacbiBaTb BMECTE C

06bI4YHbIM 6bITOBBIM MycOpOM. BMecTo 3TOro oHo noanexuT caaye Ha yTunusauuio B
E COOTBETCTBYIOLLUIA MYHKT NpYeMa 311eKTPUYECKOro 1 3NeKTPOHHOro 06opyaoBaHus.

O6ecneyrBasi NpaBUIbHYO YTUNM3ALUIO JAaHHOTO NPOAYKTa, Bbl MpefoTBpaLLaeTe
mmmm  Ywep6 ons okpyxawowein cpeabl (Puc.14).
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lMouck n ycTpaHeHMe HencnpaBHOCTEN

Mpo6nema

Aaporpunb
He paboTaeT

MpoaykTbl, kKOTOpbIE
roTOBUIIUCb B @adporpune,
He roToBbl

MpoayKkTbl HEpaBHOMEPHO
obxapvBatoTcs B
asporpune

YapeHble 3aKycku He
nony4arTCcs XpyCTALLUMU
npu NPUroTOBNEHUM B
asporpune

He ynaetcs gomkHbIM
o6pa3om noctaBuTh
NpPOTUBEHb B YCTPOWCTBO

M3 ycTpoiicTBa
BbIXOANT
6enbin AbiM

Csexuit kapTodens
pun HepaBHOMEPHO
obxapvBaeTcs B
asporpune

Ceexui kapTodenb dpu
He Mony4YaeTcs XpyCTALmm
npwv NPUroTOBEHUN B
asporpune

Bo3moxHas npuumHa

YCTpPONCTBO He NOAKIIOYEHO K
anekTpoceTu

He ycTaHoBneHo 3HauyeHne
Ansa Taimepa

B Kop3uHy nomeLyeHo
cnuwkom 6ornbLioe
KOMWNYeCTBO NPOAYKTOB

YCTaHOBMNEHO CMULWKOM
HU3KOe 3HayeHue
Temneparypsbl

HekoTopble TvMbl NPOAYKTOB
HY’>KHO BCTPSIXMBaTb MO
UCTEYEHUN NEPBOI NOMOBUHbI
BPEMEHW NPUrOTOBMEHNS

Bbin ncnonb3osaH tmn
3aKyCOK, pacCUMTaHHbIN Ha
NpuroToBreHne B 06bIYHON
puTIOPHULIE.

B KOP3UHY NONOXeHo
CINLLKOM MHOIO NpoAYyKTOB.

Kop3|/|Ha HenpasuibHO
yCTaHOBIIEHa Ha NPOTUBHE.

B Hem roToBsATCA
XKUPHbIE MPOAYKTbI.

Ha npotuBHe nmetotcs
ocTaTku Xupa oT paHee
NPUroTOBMEHHbIX NPOAYKTOB

Wcnonb3yeTcs
HenpaBuUIbHbIA TN
kapTodens.

KapTtodenbHble nomTuku He
6bInn Hagnexawmm obpasom
3amMoYeHbl Nepes xapKkon.

PesynbTat 3aBucut ot
KonuyecTBa Macna v BoAbl B
kapTodene dpu.
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Cnoco6bl pelweHuns

BcTaBbTe BUMKY LWHYpa NUTaHUs B 3a3€MMEHHYI0
pO3eTKY dnekTpoceTn

[1ns BKMIOYEHMS YCTPOMCTBA YCTaHOBUTE Talimep B
HeobxoanMMoe nonoxeHve

Knagute B kop3uHy Gonee Menkue nopumm, Tak kak OHu
npoxapusarotcst 6o5iee paBHOMEPHO

YCcTaHOBUTE PErynsaTop TeMnepaTtypbl Ha Hy>Hoe
3HayeHue (cm. pasgen “HacTtpoiiku” B rnase
“Ucnonb3oBaHue ycTponcTea’)

MHrpeaneHTbl, kKoTOpble knaayTca Apyr Ha Apyra

BAOMb MNM Nonepek (Hanpumep, kapTodens dpu)
crefyeT BCTPAXMBATb MO UCTEYEHUN NEPBOW NONOBUHbI
BpemMeHu npurotoBneHus. Cm. pasgen “Hactpoiiku” B
rnase “Vicnonb3oBaHue ycTponcTea’

McnonbayiTe 3akycku Ansi MPUrOTOBNEHNS B NeYu
UMK Crierka CMaxKbTe 3aKyCK1 MacsioM AJisi NoslyHeHust
XPYCTALLEH KOPOUKM.

He 3anonHsainTe kopanHy Bbiwe oTmMeTkn “MAX”

MoTaxute KOP3UHY BHU3 [0 LenyKa.

Tpu xapke XMPHBIX NPOAYKTOB B asaporpurie Gonblioe
KONIMYeCTBO Macna BbiTekaeT Ha NpoTuBeHb. Macno
npwv ropeHn Bbiaenset 6enbii AbiM, U NPOTUBEHb
MOXeT HarpeBaThbCs cUmnbHee, 4eM 06bI4HO. ITO He
BNMsieT Ha paboTy yCTPOWCTBA UMM HA KOHEYHbIN
pe3ynbTaT NPUroTOBIEHMS.

HarpeBasicb Ha NpoTUBHE, XUp BblAenseT 6enblii AbIM.
Mepep ucnonb3oBaHwem y6eanuTech, YTo NPOTUBEHb
yucr.

CrnepyeT ncnonb3oBaTh CBEXMI kKapTodernb U cneautb
3a TeM, 4TOObI OH OCTaBarCs Ha MecTe BO BpeMsi
KapKu.

3amounTe KapTodenbHbIe NOMTUKM B BOAE MUHUMYM
Ha 30 MUHYT, 3aTeM BbIHbTE U BbICYLUMTE UX NpK
NMOMOLLM KYXOHHOW candeTku.

Mepen nobaBneHnem macna kapTodenbHble TOMTUKN
cnepayeT AOMKHBIM 06Pa3oM BbICYLIUTb.

[lns nonyyeHus Gonee XpycTsLLen KOPOUKM NOPexbTe
kapTodens Ha Gonee menkue NomMTUKN. Takxe
nonpobyinte nobaBuTb Gonbluee KONUYECTBO Macna.
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Ogodlny opis (rys. 1))

Koszyk

Uchwyt koszyka

LCD z ekranem dotykowym (wys$wietlacz ciektokrystaliczny)

Przycisk wtgczania / wytgczania zasilania ®)

Ikona nagrzewania / dmuchawy <

Przyciski sterujgce timerem (0-30 min) 5

Przyciski regulacji temperatury (80-200°C) ﬂ

Przyciski menu (powtérz dotyk palcem @ w celu zmiany i wyboru systemu gotowania)
Wilot powietrza

10 Otwory wylotowe powietrza

11 Przewdd zasilajgcy c E

O©CONOOOPRWN -
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Niebezpieczenstwo

* Nie zanurza¢ obudowy w wodzie ani nie sptukiwaé pod biezacg wodg ze wzgledu na elementy
elektryczne i grzewcze.

¢ Unikaj dostania sie cieczy do urzgdzenia, aby unikng¢ porazenia prgdem elektrycznym lub
zwarcia.

* Wszystkie sktadniki umieszczaj w koszyku, aby nie dopusci¢ do kontaktu z elementami
grzejnymi.

* Nie zakrywac¢ wlotu i wylotu powietrza, gdy urzgdzenie pracuje.

* Napetnienie miski olejem moze spowodowac zagrozenie pozarowe.

* Nie dotykac wnetrza urzgdzenia podczas jego dziatania.

Ostrzezenie:

* Sprawdz, czy napiecie wskazane na urzgdzeniu jest zgodne z lokalnym napieciem sieciowym.

¢ Nie uzywaj urzgdzenia, jesli wystepuje uszkodzenie wtyczki, przewodu zasilajgcego lub
innych czesci.

* Nie nalezy udawac sie do nieautoryzowanej osoby w celu wymiany lub naprawy uszkodzonego
przewodu gtéwnego.

* Przechowuj urzgdzenie i jego przewdd zasilajgcy poza zasiegiem dzieci.

* Trzymaj przewod zasilajgcy z dala od gorgcych powierzchni.

* Nie podtgczaj urzadzenia ani nie obstuguj panelu sterowania mokrymi rekami.

* Upewnij sig, ze urzgdzenie jest podtgczone do uziemionego gniazdka sciennego. Zawsze
upewnij sie, ze wtyczka jest prawidtowo wtozona do gniazdka $ciennego.

* Nie podtgczaj urzadzenia do zewnetrznego wytgcznika czasowego.

* Nie umieszczaj urzgdzenia na/lub w poblizu materiatéw tatwopalnych, takich jak obrus
lub firanka.

¢ Nie umieszczaj urzgdzenia dotykajgc Sciany lub innych urzadzen. Zostaw co najmniej
10 cm odstepu.

¢ z tytu i po bokach oraz 10 cm wolnej przestrzeni nad urzadzeniem.

¢ Nie ktadz niczego na urzgdzeniu.

¢ Unikac, aby urzgdzenie pracowato bez nadzoru.

* Podczas smazenia gorgcym powietrzem przez otwory wylotowe powietrza wydostaje sie
gorgca para. Trzymaj dtonie i twarz w bezpiecznej odlegtosci od pary i stworz drogi wylotowe
powietrza. Podczas wyjmowania naczynia z urzgdzenia nalezy rowniez uwazac¢ na gorgca
pare i powietrze. Wszelkie powierzchnie w poblizu moga sie nagrzewac¢ podczas uzytkowania.
(Rys. 2)

* Natychmiast odtgcz urzadzenie, jesli zobaczysz ciemny dym wydobywajgcy sie z urzgdzenia.

* Zanim wyjmiesz naczynie z urzadzenia, poczekaj az dym nie bedzie sie wydobywat.

Uwaga

* Upewnij sig, ze urzgdzenie jest ustawione na poziomej, réwnej i stabilnej powierzchni.

* To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego.

* Urzadzenie potrzebuje okoto 30 minut, aby ostygng¢ do bezpiecznego trzymania i
czyszczenia.

Automatyczne wytaczanie
Urzgdzenie ma wbudowany timer, ktory automatycznie wytgczy urzadzenie po odliczeniu do zera.

Mozesz recznie wytgczy¢ urzadzenie, naciskajac pokretto anulowania, automatycznie wytgczy
urzgdzenie po 20 sekundach. (Rys. 7)
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Przed pierwszym uzyciem

1. Wyczysc¢ koszyk gorgcg wodg z dodatkiem ptynu do mycia, za pomocg
nierysujgcej ggbki. Te czesci mozna bezpiecznie umy¢ w zmywarce.

2. Przetrze¢ czystg szmatkg elementy w $rodku oraz na zewnatrz.

Korzystanie z urzadzenia
1. Ustaw urzgdzenie na stabilnej, poziomej i rownej powierzchni. Nie stawiaj urzadzenia
na nieodpornej na urzgdzenie powierzchni.
2. Umies¢ koszyk na naczyniu. (Rys.3)
Nie napetniaj koszyk olejem ani zadnym innym ptynem.
3. Umiesc¢ skiadniki w koszyku, a nastepnie wsun koszyk do urzadzenia. (Rys.5, 6)
4. Aby wigczy¢ urzadzenie, nacisnij przycisk wigczania / wytgczania zasilania (natychmiast
zacznie sie nagrzewac), a nastepnie wybierz zgdang temperature i czas. Zapoznaj sie
z czescig ,Ustawienia” w tym rozdziale, aby okre$li¢ odpowiednig temperature. (Rys.8)

Uwagi:

Dostepnych jest 8 funkcji: CHIPSY, NOZKI KURCZAKA, KURCZAK, STEK, KREWETKA,
QUICHE, CIASTO, RYBY. Nacisnij przycisk funkcji, aby wybra¢ odpowiednig funkcje w
zaleznosci od sktadnikoéw. Powtérz Dotknigcie palcem @ ”, aby zmieni¢ i wybra¢ funkcje
gotowania.

Potrzebne byty bardziej elastyczne ustawienia czasu i temperatury, regulacje mozna
przeprowadzi¢ bezposrednio, naciskajgc odpowiednie pokretta. Na panelu sterowania znajdujg
sie dwa pokretta (CZAS ,+" i ,-"), ktére moga zmienia¢ ustawienie czasu - zwieksza¢ / zmniejszaé
0 1 minute po kazdym nacisnieciu lub szybko zwieksza¢ / zmniejsza¢ w jednostce 1 minuty
poprzez dtugie nacisniecie. Na panelu sterowania znajduja sie dwa pokretta (TEMP ,+" i ,-"), za
pomoca ktérych mozna regulowa¢ ustawienie temperatury - zwigkszac¢ / zmniejsza¢ o 5 stopni po
kazdym nacisnieciu lub szybko zwiekszac¢ / zmniejsza¢ o 5 stopni poprzez dtugie nacisniecie.

Uwaga: Urzadzenie przestanie si¢ nagrzewac po wyjeciu koszyk. Poniewaz technologia Rapid
Air btyskawicznie podgrzewa powietrze wewnatrz urzgdzenia, na chwile wyciggnij naczynie z
urzadzenia, podczas gdy smazenie gorgcym powietrzem prawie nie zaktoca tego procesu.

5. Ikona nagrzewania i ikona dmuchawy bedg miga¢ podczas pracy aplikatora.

Uwaga: Podczas smazenia w gorgcym powietrzu ikona nagrzewania od czasu do czasu miga

i gasnie. Oznacza to, ze grzatka jest wtgczana (temperatura osigga nastawiong) i wytgczana
(temperatura spada ponizej ustawienia) w celu utrzymania zgdanej temperatury.

6. Olej ze sktadnikdw zbiera sie na dnie koszyk.

7. Niektore sktadniki wymagajg wstrzasnigcia w potowie czasu przygotowania (patrz czesé
,Ustawienia” w tym rozdziale) W ten sposdb wyciggnij naczynie z urzgdzenia za uchwyt i
potrzgsnij nim. Nastepnie wsun naczynie z powrotem do frytkownicy powietrznej. (Rys.9, 10)

8. 5-krotny dzwonek timera oznacza, ze ustawiony czas przygotowania uptynat. Wyciagnij koszyk
z urzadzenia i umiesc je na zaroodpornym uchwycie.

Uwaga: Po 5-krotnym dzwonku timera dmuchawa powietrza wytgczy sie po 20 sekundach.

9. Sprawdz, czy skfadniki sg gotowe.

Uwaga: Jesli sktadniki nie sg jeszcze gotowe, po prostu wsun naczynie z powrotem do
urzgdzenia i uruchom urzadzenie na kilka dodatkowych minut: Nacisnij pokretto regulacji
temperatury, aby wyregulowac¢ ustawienie temperatury, nacisnij pokretto timera, aby wyregulowac
ustawienie czasu, a nastepnie nacisnij pokretto wigczania / wytgczania, aby uruchomic
urzgdzenie.

Uwaga: Nie odwracaj naczynia, w przeciwnym razie olej zebrany na dnie naczynia wycieknie
na sktadniki.
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10.0proznij kosz do miski lub na talerz. (Rys.11)
Wskazowka: Aby usung¢ duze lub delikatne sktadniki, wyjmij je z kosza za pomocg szczypiec.
(Rys.12)

11. Kiedy partia sktadnikow jest gotowa, magiczna frytkownica jest natychmiast gotowa do
przygotowania

kolejnej partii.

Uwaga: Nalezy pamietac, ze te ustawienia sg tylko wskazéwkami. Poniewaz sktadniki roznig sie
pochodzeniem, rozmiarem, ksztattem i markg, nie mozemy zagwarantowac, ze jest to najlepsze
ustawienie dla Twoich sktadnikéw.

Porady:

» Mate sktadniki zwykle wymagajg nieco krotszego czasu przygotowania niz wieksze sktadniki.

» Potrzgsanie mniejszymi sktadnikami w potowie czasu przygotowania optymalizuje efekt
koncowy i moze poméc w zapobieganiu nierbwnomiernemu smazeniu sktadnikow.

» Dodaj troche oleju do swiezych ziemniakdw i smaz sktadniki przez kilka minut, a nastepnie
uzyskaj chrupigcg efekt.

* Nie przygotowuj we frytkownicy wyjatkowo tlustych sktadnikéw, takich jak kietbaski.

» Optymalna ilo$¢ do przygotowania chrupkich frytek to 500 gramow.

» Uzyj gotowego ciasta, aby szybko i tatwo uzyskac przekaski. Ciasto gotowe wymaga réwniez
krotszego czasu przygotowania niz ciasto domowe.

« Jesli chcesz upiec ciasto lub placki, albo jesli chcesz usmazyc¢ delikatne sktadniki lub
nadziewane, wto6z forme do pieczenia lub naczynie do pieczenia do koszyka frytkownicy.
Mozesz réwniez uzy¢ frytkownicy powietrznej do podgrzania sktadnikow. Aby podgrzac
sktadniki, ustaw temperaturg na 150 ° C na maksymalnie 10 minut.

Przygotowywanie domowych frytek

Aby zrobi¢ domowe frytki, wykonaj nastepujgce czynnosci:

1. Obierz ziemniaki i pokroj je w plastry.

2. Umyj doktadnie frytki ziemniaczane i osusz je recznikiem kuchennym.

3. Wiej 1/2 tyzki oliwy z oliwek do miski, potdz frytki na wierzchu i mieszaj, az frytki bedag
pokryte olejem.

4. Wyjmij frytki z miski palcami lub narzedziem kuchennym, aby nadmiar oleju pozostat
misce, wiéz frytki do koszyka.

5. Smazy¢ frytki ziemniaczane zgodnie z instrukcjami podanymi w rozdziale.

Czyszczenie

Wyczys$¢ urzgdzenie po kazdym uzyciu.

Nie czysci¢ koszyka i wnetrza urzgdzenia metalowymi przyborami kuchennymi ani $ciernymi
Srodkami czyszczgcymi, poniewaz moze to uszkodzic ich nieprzywierajgcg powtoke.

1. Wyjmij wtyczke z gniazdka $ciennego, aby urzadzenie ostygto.

Uwaga: Wyjmij koszyk, aby frytkownica szybciej ostygta.

2. Wytrzyj obudowe urzadzenia wilgotng szmatka.

3. Umyj koszyk i koszyk gorgcg wodg z dodatkiem ptynu do mycia naczyn i nierysujgcej gabki.
Pozostaty brud mozna usung¢ za pomocga ptynu odttuszczajgcego.

Storage
Przechowywac tylko w suchym miejscu.
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Minimum Czas TemperaturaPotrzasng¢ Informacje dodatkowe

maksimum  (min) (°C)
llosé¢ (g)
Ziemniaki i frytki
Cienkie mrozone frytki 300-700 9-16 200 potrzasnaé
Grube mrozone frytki 300-700 11-20 200 potrzasngc
Domowe frytki
(8x8mm) 300-800 16-10 200 potrzasngé Dodaj 1/2 tyzki oleju
Domowe tédeczki ziemniaczane 300-800 18-22 180 potrzasng¢ Dodaj 1/2 tyzki oleju
Domowe kostki ziemniaczane 300-750 12-18 180 potrzasngé Dodaj 1/2 tyzki oleju
Rosti 250 15-18 180 potrzasngc
Zapiekanka ziemniaczana 500 15-18 200 potrzasnaé
Migso i drob
Stek 100-500 8-12 180
Kotlety wieprzowe 100-500 10-14 180
Hamburger 100-500 7-14 180
Butka z kietbasg 100-500 13-15 200
Pateczki kurczaka 100-500 18-22 180
Piers kurczaka 100-500 10-15 180
Przekaski
Sajgonki 100-400 8-10 200 potrzasngc
Uzyj gotowego
Mrozone nuggetsy z kurczaka 100-500 6-10 200 potrzasngc do uzycia
w piekarniku
Mrozone paluszki rybne 100-400 6-10 200
@ Mrozone jedzenie panierowane @
serowe przekaski 100-400 8-10 180 Uzyj gotowego do
uzycia w piekarniku
Faszerowane warzywa 100-400 10 160
Pieczenie
Ciasto 300 20-25 160Uzyj formy do pieczenia
Placki 400 20-22 180Uzyc¢ formy do pieczenia / naczynia do
piekarnika
Muffiny 300 15-18 200Uzyj formy do pieczenia

E Nie wyrzucaj urzgdzenia wraz z normalnymi odpadami domowymi, gdy jest
zuzyte, tylko oddaj je w oficjalnym punkcie zbidrki w celu recyklingu. W ten sposéb
—— przyczyniasz sie do ochrony srodowiska. (Rys.14)
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Rozwigzywanie problemow

Problem

Urzadzenie Airfryer
nie dziata

Sktadniki smazone w
urzgdzeniu Airfryer
nie sg gotowe

Sktadniki sg nieréwno
smazone w urzgdzeniu
Airfryer

czas przygotowania

Smazone przekaski
nie sg chrupigce po
wyjeciu z urzadzenia
Airfryer

Nie moge prawidtowo
wtozy¢ naczynia do
urzgdzenia

Z urzadzenia
wydobywa sig biaty
dym.

Swieze frytki smaza
sie nieréwnomiernie w
urzadzeniu Airfryer

Swieze frytki nie sg
chrupigce po wyjeciu z
urzadzenia Airfryer

‘ ‘ BH-9177 IM-GB, CZ, DE, HU, FR, RO, NL, RU, PL.indd 55

Mozliwa przyczyna

Urzadzenie nie jest
podtgczone

Nie ustawites
Timera

Za duza ilos¢ sktadnikéw
w koszyku.

Ustawiona temperatura
jest za niska.

Niektére rodzaje
sktadnikéw nalezy
wstrzgsng¢ w potowie
,Uzywania urzadzenia”

Uzytes rodzaju przekgsek

przeznaczonych do
przygotowania w
tradycyjnej frytkownicy.

Jest za duzo
sktadnikéw w koszyku.

Koszyk nie jest
prawidtowo umieszczony
na naczyniu.

Przygotowujesz ttuste
sktadniki.

Na naczyniu nadal
znajdujg sie pozostatosci
tluszczu z poprzedniego
uzycia

Nie uzyte$
odpowiedniego rodzaju
ziemniaka.

Frytki ziemniaczane

nie zostaty doktadnie
wyptukane przed ich
usmazeniem.

Chrupkosc¢ frytek zalezy
od ilosci oleju i wody we
frytkach.

®

Rozwiagzanie

Wiéz wtyczke sieciowg do uziemionego gniazdka
Sciennego

Przekre¢ pokretto timera na zgdane ustawienie,
aby wigczy¢ urzadzenie

Wktadaj mniejsze porcje sktadnikow do koszyka.
Mniejsze partie jedzenia sg smazone réwnomiernie

Obroci¢ pokretto regulaciji temperatury do zadanej
pozycji

Ustawienie temperatury (patrz sekcja ,Ustawienia”
w rozdziale ,Korzystanie z urzgdzenia”)

Sktadniki, ktére lezg jeden na drugim (np. frytki)
nalezy wstrzgsng¢ w potowie czasu przygotowania.
Zobacz sekcje ,Ustawienia” w rozdziale

Uzyj przekasek do piekarnika lub lekko nasmaruj je
olejem, aby uzyskac¢ bardziej chrupiacy efekt.

Nie napetniaj koszyka powyzej oznaczenia MAX

Wecisnij koszyk do miski, az ustyszysz klikniecie.

Podczas smazenia ttustych sktadnikéw w
urzgdzeniu Airfryer do naczynia wycieknie duza
ilos¢ oleju. Olej wydziela biaty dym i naczynie moze
sie bardziej nagrzac¢ anizeli normalnie. Nie ma to
wptywu na urzgdzenie ani na wynik koncowy.

Biaty dym jest spowodowany nagrzewaniem sie
ttuszczu w naczyniu. Upewnij sie, ze doktadnie
czyscisz naczynie po kazdym uzyciu.

Uzywaj Swiezych ziemniakéw i upewnij sie,
ze pozostang jedrne podczas smazenia.

Dobrze optucz frytki ziemniaczane, aby usung¢
skrobie z zewnetrznej powierzchni.

Upewnij sie, ze frytki ziemniaczane sg dobrze
wysuszone przed dodaniem oleju.

Pokrdj frytki ziemniaczane na mniejsze, aby
uzyskac bardziej chrupigcy rezultat. Dodaj nieco
wigcej oleju, aby uzyskaé bardziej chrupigcy
rezultat.
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