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Deerma
Hedric Oven

(Ar Fryer)

No frying, easy to enjoy low-calorie delicious food

Innovative hot air circulation heating, using high-temperature air instead of hot
ail to quicRly heat food, easily roasting a crispy taste, and healthier without frying.
It has rich functions and makes a variety of food
3L large capacity, satisfying the whole family.

Air Fryer
Instruction Manual

DEM-KZ100

Thank you for choosing Deerma’s product.
Read this instruction manual carefully before use.

— FOR HOUSEHOLD USE ONLY —

1. Read all Instructions

2. Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.

3. To protect against electric shock do not immerse cord,
plugs, or (state specific part or parts in question) in water or
other liquid.

4. Close supervision is necessary when any appliance is
used by or near children.

5. Unplug from outlet when not in use and before cleaning.
Allow to cool before putting

on or taking off parts, and before cleaning the appliance.
6. Do not operate any appliance with a damaged cord or
plug or after the appliance

malfunctions, or has been damaged in any manner. Retum
appliance to the nearest authorized service facility for
examination, repair or adjustment.

7. The use of accessory attachments not recommended by
the appliance manufacturer may cause injuries.

8. Do not use outdoors.

9. Do not let cord hang over edge of table or counter, or
touch hot surfaces.

10. Do not place the appliance in the presence of explosive
and/or flammable fumes.

11. Extreme caution must be used when moving an
appliance containing hot oil or other

liquids.

12. Always attach plug to appliance first, then plug cord into
the wall outlet. To disconnect, tum any control to “off”, then
remove plug from wall outlet.

13. Do not use appliance for other than intended use.

14. Extreme caution must be used when moving fryer
containing hot oil or other liquids.

15. Be sure handles are properly assembled to basket and
locked in place. See detailed assembly instructions.

16. Do not immerse in water or any other liquid.5

17. This appliance is intended for household use only.

18. CAUTION: TO REDUCE THE RISK OR ELECTRIC
SHOCK, COOK ONLY IN

THE PROVIDED REMOVABLE CONTAINER.

19. Preheating of the appliance is not necessary.

SPECIAL INSTRUCTIONS:

A short power—supply cord (or detachable power-supply
cord) is to be provided to reduce the risk resulting from
becoming entangled in or tripping over a longer cord.
Longer detachable power—supply cords or extension cords
are available and may be used if care is exercised in their
use.

If a long detachable power—supply cord or extension cord is
used:

1) The marked electrical rating of the cord or extension
cord should be at least as great as the electrical rating of
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the appliance;

2) The longer cord should be arranged so that it does not
drape over the countertop or table top where it can be
pulled on by children or tripped over unintentionally.

This appliance has a polarized plug (one blade is wider than
the other). To reduce the risk of electric shock, this plug is
intended to fit into a polarized outlet only one way. If the
plug does not fit fully into the outlet, reverse the plug. If it
still does not fit, contact a qualified electrician. Do not
attempt to modify the plug in any way

@ Control Display @ Air Inlet © Base
@ Rubber Grips @ Basket Tray (@ Basket
@ Basket Handle @ Air Outlet

Model No.: DEM-KZ100

Rated Power: 1000W

Rated Voltage: 220-240V~

Rated Frequency: 50-60Hz
Capacity: 3.0 L(serves 2—4 people)
Temperature Range: 0-200°C
Time Range: 0-60min

Dimensions: 8.5 x11 x 11.5 inch

The appliance has build in timer, it will automatically shut
down the appliance when count down to zero. You can
manually switch off the appliance by tuming timer knob to
zero anticlockwise.

The appliance complies with all standards regarding Elector—
Magnetic fields(EMF). Under proper handling, there is no
harm for human body based on available scientific evidence.

@ MENU

Before First Use

1. Remove all packing materials, stickers or labels. Check
that the air fryer has no visible damage and that no parts
are missing.

2. Before using the appliance for the first time or before
using it after prolonged storage, wash and dry the appliance
and any accompanying accessories. These parts are safe to
be cleaned in dishwasher.

3. Wipe inside and outside of the appliance with a cloth.
And there is no need to fill the basket with oil and frying fat
as the appliance works on hot air.8

How to Use

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 tray into the basket.

Use the handle in the center of the tray to insert it into the
air fryer basket. Press down to ensure it is secure and in a
leveled position. There should be a small amount of space
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between the tray and bottom of the air fryer basket.

3. Place food on tray.

4. Put the air fryer basket into the Air Fryer.

Use the basket handle to insert air fryer basket into the Air
Fryer. Push closed.

5. Plug in the Air Fryer.

The entire display will illuminate for a moment and then
flash off. The Start/Stop button will remain illuminated.
*NOTE: The Air Fryer will not tum on if the air fryer basket
is not fully in place in the closed position

6. Tum on the Air Fryer.

Lightly press the power button to “wake” the Air Fryer.
Once the Air Fryer is in wake mode, the time and
temperature will toggle back and forth on the display and all
buttons will be illuminated. You may now set your desired
cooking time and temperature.

7. Set desired cooking time and temperature.

Adjust the Time:

The little clock icon located on the right of the display.
Lightly press the A or Vbutton to select desired time.
Adjust the Temperature:

The little thermometer icon located on the left of the
display. Lightly press the — or + button to select desired
temperature. 9

8. Start cooking.

After setting the time and temp, press the power button to
start cooking. While the Air Fryer is cooking, all of the
buttons will remain illuminated and the temperature and
remaining time will toggle on the display.

To check the food while the Air Fryer is cooking, use the
basket handle to gently pull out the air fryer basket. All of
the buttons will tum off once you pull out the basket, but
the program will be saved until you resume cooking. Use
the basket handle to shake and redistribute the food inside
the air fryer basket, if necessary, and push the air fryer
basket to resume cooking.

9. Enjoy delicious air—fried food!

Once the timer completely counts down, the Air Fryer and
the screen will tumn off —only the power button will remain
illuminated. The Air Fryer will also beep loudly 5times,
indicating that it is done cooking.

Use the basket handle to pull out the air fryer basket. Use
protective gloves and/or tongs to carefully transfer the hot
food to a serving plate.

CAUTION: The air fryer basket will be hot after cooking.
Place the hot air fryer basket on a wire rack or trivet to
cool.

10. Unplug the Air Fryer.

Use the Cleaning and Maintenance instructions on page 11
to clean the Air Fryer and its parts after every use.
CAUTION: Do not touch the basket during and in short time
after use, as it gets very hot. Only hold the basket by the
handle.

Made in China In addition, this instruction can be available on the following website:
http://www.deerma.com
deerma deerma
Settings fcblen L Sellidon 1. Remove the mains plug from the wall socket and make the

This table below will help you to select the basic settings for

The air fryer does | The appliance is not plug Put the mains plug in an earthed

appliance cool down.
Note: Remove the basket to let the air fryer cool down more
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Pomiedzy koszyczkiem oraz tackg koszyczka powinna znajdowac sie
luka. Elementy nie powinny by¢ zigczone.
3.Ustaw zywnos¢ na tacce.
4.\W16z tacke do frytkownicy.
Urzadzenie przeznaczone jest wylacznie do uzytku domowego. Frytkownica posiada wbudowany timer, urzadzenie automatycznie Mozesz réwniez korzystac z koszyczka by whozy¢ zywnosc do
1. Przeczytaj uwaznie niniejszg instrukdje. wylaczy sie, kiedy timer dojdzie do zera. Mozesz wytaczyC urzadzenie frytkownicy.
2Nie dotykaj goracych powierzchni urzadzenia, uzyj do tego raczki lub recznie, poprzez przekrecenie gatki timera do pozydji,zero’: Uwaga, 5. Poditacz frytkownice do pradu.
uchwytu, gatke timera nalezy przekrecac w kierunku odwrotnym do ruchu Pod podigczeniu frytkownicy do pradu, wyswietlacz zapali sie na
3.W celu unikniecia porazenia pradem, nie czy czys¢ kabla zasilajacego wskazéwek zegara. moment a nastepnie zgasnie. Przycisk ON/OFF bedzie palic sie
w wodzie lub innych ptynach. Swiattem ciggtym.
4.W przypadku korzystania z urzadzenia przez dzieci, niezbedny jest UWAGA: Frytkownica nie wiaczy sig, jedli koszyczek frytkownicy nie
nadzér. zostanie poprawnie umieszczony w urzadzeniu.
5.Wypnij urzadzenie z pradu przed czyszczeniem. Przed przystapie- 6.Wigcz frytkownice.
niem do czyszczenia lub demontazu czedci, pozwdl urzadzeniu Urzadzenie jest zgodne ze wszystkimi standardami odnoszacymi sie do Delikatnie nacisnij przycisk POWER, by uruchomic frytkownice z trybu
schtodzic sie. dziatania pdl elektromagnetycznych. W przypadku korzystania z udpienia.
6. Nie korzystaj z urzadzenia, jesli kabel zasilajacy jest uszkodzony. W urzadzenia zgodnie z jego przeznaczeniem, nie ma zagrozenia dla W momencie, gdy frytkownica jest uruchomiona, przyciski
takiej sytuacji zwrdc produkt do najblizszego punktu obstugi klienta w ludzkiego ciata. odpowiedzialne za temperature, timer, bedg sie swiecic.
celu naprawy urzadzenia. 7.Ustaw pozadany czas i temperature gotowania.
7.Korzystanie z nieautoryzowanych akcesoriéw moze spowodowac Ustaw czas:
uszkodzenie ciata lub awarie urzadzenia. Ikona matego zegara odpowiedzialna za ustawianie czasu
8.Nie korzystaj z urzadzenia na zewnatrz. Zlokalizowana jest po prawej stronie wyswietlacza.
9.Nie pozwol by kabel zasilajacy zwisat z rogu stotu lob dotykat Naci$nij przycisk lub by ustawi¢ pozadany czas gotowania.
goracych powierzchni. Ustaw temperature:
10. Nie pozostawiaj urzadzenia w obecnosci materiatéw wybuchowych Czas ustawiany jest za pomocg ikony termometru zlokalizowanej po
lubtatwopalnych oparéw. prawej stronie wyswietlacza.
11.Zwréc szczegolng uwage podczas przenoszenia urzadzenia, a Delikatnie nacisnij przycisk — lub + by ustawi¢ pozadang temperature.
zwlaszcza, gdy w urzadzeniu znajduije sie goracy olej lub inne plyny. 8.Rozpoczecie gotowania.
12.Zawsze podtaczaj najpierw kabel zasilajacy do urzadzenia, a pdzniej Po ustawieniu czasu oraz temperatury gotowania, nacisnij przycisk
kabel zasilajacy do gniazdka na scianie. W celu wytaczenia urzadzenia, POWER by rozpocza¢ gotowanie. Podczas, gdy frytkownica gotuje
na poczatku odepnij kabel zasilajacy, a nastepnie wyjmij wtyczke z Zywnos¢, wszystkie przyciski pozostang wiaczone.
gniazdka w $cianie. W celu sprawdzenia stopnia usmazenia jedzenia, zlap za uchwyt
13. Nie uzywaj urzadzenia w inny sposob, niz jego przeznaczenie. koszyczka i delikatnie wysur go z frytkownicy. W momencie wyjecia
14. Upewnij sig, ze uchwyty sg odpowiednio przymocowane do @ e koszyczka, wszystkie przyciski zgasna. Program gotowanie zostanie
koszyczka frytkownicy i s zablokowane. ) wznowiony po ponownym wiozeniu koszyczka do frytkownicy.
15.UWAGA: 9. Delektuj sie pysznym jedzeniem usmazonym za pomocg
W celu zredukowania ryzyka porazenia pradem, gotuj we frytkownicy . ) frytkownicy.
jedynie przy uzyciu dedykowanych zdejmowalnych pojemnikéw. @ Wyswietlacz @ Wiotpowietza @ Korpus W momencie, gdy timer dojdzie do zera, wyéwietlacz frytkownicy
16.Urzadzenie nie wymaga dodatkowego rozgrzewania. @ Gumoweuchwyty @ Taska koszyka @ Koszyk zgasdnie, a frytkownica wylaczy sie automatycznie. Po wytaczeniu sie
@ Raczkakoszyka © Wylotpowietrza ) o frytkownicy, przycisk POWER zostanie podéwietlony. Po wylaczeniu
Spedjalne instrukdje: Przed pierwszym uzyciem frytkownica wyda 5 razy sygnat dzwigkowy, co oznacza, ze gotowanie
Krétki kabel zasilajacy zawarty w opakowaniu zapobiega deptaniu po zostato zakoriczone.
kablu, plataniu go. 1. Zdejmij materiaty do pakowania, naklejki, folie ochronne itd. Sprawdz, Uzyj uchwytu koszyczka by wyjac koszyczek frytkownicy.
Diugie kable zasilajace sa dostepne w sprzedazy. czy frytkownica nie ma widocznych uszkodzen. Sprawdz, czy w Zaleca sie korzystanie z ochronnych rekawiczek w celu ostroznego
urzadzeniu nie brakuje zadnych czesci. przeniesienia goracego jedzenia na talerz.
2.Przed uzyciem urzadzenia po raz pierwszy lub przed uzywaniem go 10.Wypnij frytkownice z pradu.
W przypadku korzystania z dtugiego kabla zasilajgcego: po dtuzszej przerwie, umyj a nastepnie osusz urzadzenie i jego
1) Moc znamionowa napiecia kabla powinna by¢ co najmniej tak duza, Model: DEM-KZ100 akcesoria. Wyczys¢ urzadzenie zgodnie z zasadami czyszczenia i konserwadji
jak moc znamionowa urzadzenia. Moc znamionowa: 1000W Akcesoria urzadzenia sg przystosowane do mycia w zmywarce. urzadzenia zawartymi w niniejszej instrukgji.
2) Dhugi kabel zasilajacy powinien by¢ potozony w taki sposdb, by nie Napiecie znamionowe: 220-240V~ 3.Wytrzyj urzadzenie wewnatrzi zewnatrz za pomoca suchej szmatki. Czyéc frytkownice i jej czesci po kazdym uzyciu.
2zwisatz blatéw orazz miejsc w ktérych moze byé pociagniety/ szarpany Czestotliwos¢ znamionowa: 50-60Hz Nie ma potrzeby zalewania koszyczka urzadzenia olejem, poniewaz UWAGA: Nie dotykaj koszyczka podczas korzystania z frytkownicy, ani
/ uszkodzony przez dzieci. Pojemnos¢: 3.0L ( porcja dla 2-4 os6b) urzadzenie pracuje w technologii gorgcego powietrza o wysokiej po krétkim czasie, po zakoriczeniu korzystania.
Urzadzenie posiada wtyczke z uziemieniem. Zakres temperatur: 0-200°C temperaturze. Koszyczek podczas korzystania z urzadzenia robi sie bardzo goracy.
W celu zredukowania ryzyka porazenia pradem elektrycznym, wtyczke Zakres timera: 0-60m Trzymaj koszyczek jedynie przez raczke.
mozna wpig¢ tylko w gniazdko z uziemieniem. Wtyczke mozna wpiac Rozmiary: 21.5x27x29 cm
do gniazdka tylko w jednej pozydji, jesli nie da sie wpiac wtyczki, obroc Obstuga urzadzenia:
ja, jeslinadal nie da sie wpiac wtyczki, skontaktuj sie z wykwalifikow-
anym elektrykiem. Nie prébuj modyfikowac wtyczki na wiasna reke 1. Ustaw urzadzenie w stabilnym miejscu o plaskiej powierzchni.
pod zadnym pozorem. 2.Wi6z tacke koszyczka do koszyczka.
W celu umieszczenia koszyczka we frytkownicy, uzyj uchwytu w
Srodkowej czedci koszyczka.
Naci$nij koszyczek i upewnij sie, ze jest on ustawiony poziomo.
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[aHHbI Mprbop MpeaHasHa4eH TOMbKO A5 GbITOBOrO
1ICMONB30BaHNA BHYTPM MOMELLEHWA. He ncnonbayiTe Ha
OTKPbITOM BO3Ayxe. He 1crnonsayvTe nprbop He rno
HasHaY4eHo.

[aHHbI Mpreop NpeaHasHayeH 415 1CroIb30BaHMS B
6bITOBbIX V1 aHAIOMYHbIX LNAX, B YaCTHOCTU:

— B KYXOHHbIX 30HaX [1/19 MepcoHarna B MaraaiHax, oricax 1
MPO4MX MPOV3BOACTBEHHBIX YC/IOBUSIX;

— B (hepMepCKIX aomMax;

— KIeHTaMM B rOCTUHMLaX, MOTe1AX U ﬂpoueﬁ
VHPPaCTPYKTYPE KWI0rO TUNa;

— B YC/IOBUSX PEXKMMA MaHCYOHa MPOXVBaH/E MKOC 3aBTPAK.

1. Mepen ncronb30BaHKEM MPVGOPa MOSHOCTBIO MPOYTUTE
PYKOBOACTBO MO 3KCryaTaLmn. Icnonsayte mprbop TOMbKO
B COOTBETCTBIM C PYKOBOACTBOM.

2. He mpvikacaiATech K ropsuvv MOBEPXHOCTAM. Vicnonsayrite
PYUKN U KHOMKW. He MprkacaATeCh K COAEPMKVMOMY
nprbopa, KOraa OH BR/IKOUEH, HEMOCPEACTBEHHO PyKaM.

3. Bo v3beskaHvie MopasKeHIst SNEKTPUHECKM TOKOM He
norpy»aiTe LWHyP, BASIKY N1 KOMIMOHEHTbI paboTatoLero
nprbopa B BOAY W APYIYHO XOKOCT.

4. [Mprbop He NpeaHasHa4eH 41A MCMOb30BaHMS SLaMM
(BR/HOMARA [ETENM) C MOHMKEHHBIMI (OVBYECKIMM, CEHCOPHBIMM
W YMCTBEHHbBIMA CIOCOGHOCTAMM WM NP OTCYTCTBAM Y HIAX
HKU3HEHHOIO OrbiTa Win 3H8Hl/ll71, €C/I1 OHN HE HaXOOATCA Mo,
MPVICMOTPOM WM HE MPOVHCTPYKTUPOBaHbI 06 MCTMO/b30BaHM
npreopa MLIOM, OTBETCTBEHHBIM 3a KX 6830MaCHOCT.

5. [leT 0omKHbI HaxoamUTLCA NOA, MPUCMOTPOM A1
HEOMYLLISHWA UMD C MPVGOPOM.

6. He vcrioneayiite Mproop C MOBPEXAEHHBIM LLHYPOM M
BIKOW, @ TakyKe MOC/Ie TOro, Kak OH BbllLen 13 CTPOSA W 6bln
KaKM—I160 06pa3om noBpeskaeH. Caaiite yCTPOMCTBO B
B6IKANLLNIA @BTOPMB0BaHHbBI CEPBMCHBI LIEHTP /18 OCMOTPA,
PEMOHTa W PEryIMPOBKI. HemenieHHo oTcoeayHnTe
LUTENCEIbHYHO BUTIKY MOV HA/YMN KaKX—IM60 HEHOPMasTbHBIX
ABMEHWIA, PEMOHT [A0/KEH MPOBOATECH TOMBKO B
aABTOPM30BaHHOM CEPBVICHOM LIEHTPE.

7. lcnons30BaHve aKCeCCyapoB, He PEKOMEHA0BaHHbIX
MPOV3BOAMTENEM MPVOOPA, MOXET MPVBECTU K TPaBMaM.

8. HarpsikeHvie mTaHna CeTv AOMKHO COOTBETCTBOBATb
HOMVIHA/TBHOMY HaMPSKEHVIO IaHHOMO Mpubopa. Ecim
HarpsKeHe MUTaHNA HE COOTBETCTBYET TPEGOBaHNAM,
CBA3bIBANTECH C ANIEPOM U HE UCMONB3YNTE MPMBOP.

9. He nogsonsiATe WHypy CBVCaTL C Kpas CTo1a Wi KacaTbCs
ropsUMX MOBEPXHOCTEN.

10. He ycTaHaewvBaiiTe Mprbop BO B3PbIBOOMACHbIX Cpefax
/WM COTEPsKALLVIX Mapbl JIETKOBOCTIAMEHSHOLLIMXCS
SKNOKOCTEN.

11. He nepemelLaiiTe 1 He nepesopaumsaiiTe Npréop, Koraa
OH BK/TKOYEH U paboTaeT.

12. Beerga cHavana nogr/ovaliTe LWHyp MUTaHnaA K mpréopy, a
3aTeM BCTaBNATE BANKY B PO3ETKY. [118 OTKHOUeHNS
MOBEPHNTE COOTBETCTBYIOLLMIA MNEMEHT YrpaBieHVs B
rosoykeHe «BbIk1.», 38TEM BbIHETE BUIKY 13 PO3ETKM.

13. He vicnonsayiime npréop Ha HaKMIOHHOM MOBEPXHOCTU.
PasmetLiaiTe ero Ha poBHbIX 1 TBEPAbIX MOBEPXHOCTSX.

14. Bo nsbexaHrie neperpyskv HAM He UCMob3yvTe Mprbop
C APYNVIMA SMEKTPUHECKVIMA MPVIBOPaMIA OOHOBPEMEHHO.

15. Y6enmTecn, UTO PyUKa MPaB/IbHO YCTaHOB/IEHa Ha
KopavHe 1 3admeypoBaHa. CMOTPUTE MogpoGHYO
VIHCTPYKLMIO MO COOPKE.

16. He norpysxaiite B BOAy W SKOOble Apyrvie KUOKOCT.

17. STOT NPYBOP NMPeaHasHayeH TOMLKO A1A AOMALLHErO
1CMO/M30BaHSA.

18. BH/IMAHVE: BO UBEEXXAHVE MOPAYKEHINA
SMEKTPUYECKI/M TOKOM, TOTOBBLTE MY TOSTBKO B
MPEAOCCTAB/IEHHOM CBEMHOM KOHTEVHEPE.

19. MpenBapuTensHbIA Harpes NMpreopa He TPEGyETCA.

20. B cnyyae nospexaeH s WHypa MTaHns HeOOXOaMMO
MPOBECTI 3aMEHY MPOV3BOAMTESIEM, Er0 PEMOHTHBIM
OTAEIOM, W aHa/IOMMYHBIM CreLyaIbHbIM PEMOHTHBIM
OTAENOM WM CrieLvasTbHbIM MEPCOHaIOM BO 130eskaHe
OMacHOCTU.

21. He Tporaiite npr6op v WHYP MATaHNA MOKDbIMM DYKaM.
22. He pasbypaiite, He PEMOHTVRDYTE 1 He
Mpeo6pa3oBbIBaiTE AaHHOE YCTPONCTBO CaMOCTOSITESTBHO.
23. YaepyrvBaliTe pagbem aMEKTPOMUTaHNA Mpvt ero
BbITAMNBaHWM 13 PO3ETKN BMECTO TOrO, YTOObI CAMON
BbITAMNBaTL €ro 3a LWHYP.

24, BbIK/toualiTe Mpréop 1 BbIHAMAIATE BANKY 13 PO3ETKU,
KOoraa nMprbop He MCMob3YETCs, a TaKyKe Mepe, OUMCTHOM.
[laliTe emy oCTbITb, MpEsKae Yem HaaesaTb UM CHAMETb
[ETa/, @ TaKKe Meper OUMCTKOM YCTPOCTEA.

26. Mpribop He NpeaHadHadeH Ana paboTbl OT BHELWHEroO
TaliMepa W OTAENbHON CUCTEMbI AVCTAHLMOHHOMO
YIPaBEHNS.

OCOBbIE MHCTPYKUMN:

KOPOTHAM LUHYP MATEHMA (/I ChEMHBIA LLUHYP MATaHAS)
MPEfyCMOTPEH A/19 CHKEHVA PYICKa 3amy ThIBaHAA N
CMoTbIKaHMA O 60nee A/MHHbIN WHyP. [JoCTyrHbl 60ee
[/WHHbIE CbEMHbIE LLHYPbI MATAHA W YOJMHATESIA, KOTOPbIE
MOXHO WCTIO/1530BaTb, €C/M COB/IOaTL OCTOPOXKHOCTL MoK X
MPVIMEHEHN.

Ecnv ncrnonbayeTest AMHHBIN CheMHbIA LUHYP MATaHWA Wi
YAVHATE b:

1) SneKTpUECKME MapaMeTPbl LLUHYPa UM YITHATENS
[O/MKHbI BbITb HE HKE SMEKTPUYECKIX MapaMETPOB MPVGopa;
2) OAVHHBIN LHYP [OMKEH BbITb PACTIONOMEH TaK, UTOBb! OH
He CBVCa CO CTOJELLHVLIbI, IAE 38 HEro MOryT NOTAHYTb AETU
W CITyYaliHO CMOTKHYTBCA.

STOT MEVGOP MMEST MOMSPUB0BAHHYHO BANKY (OfVH KOHTaKT
wmpe [pyroro). UTobbl CHBUTH PYICK MOPasKEeHIs
SMEKTPUYECKVIM TOKOM, 3Ta BWIKa MpeaHasHaqeHa /19
MOAK/TFOUEHNA K MOSAPMBOBHHOM PO3ETKE TOSBKO OfHNM
Crocobom. Ecm BUKa He BXOOMT MOSHOCTHIO B POSETKY,
NepeBepHUTE BUKY. EC/I OH MO—MpexHeMy He moaxoauT,
0OPaTUTECH K KBA/M(MLIIDOBAHHOMY SMEKTPVIKY. He
MbITaTECh KaKM—IME0 06Pa30M MOAIIMLIMPOBATE BUSIKY.

Ecnv nprbop Heobxoanmo yopaTsb Ha XpaHeHe, yriakyiiTe Bce
[ETa/M B UCXOAHOW MOC/IEA0BATENBHOCTU U XPaHWUTE VX B
MOMELLEHAM C MVHMASTBHOM BNIaYKHOCTLHO. He moagepraiiTe
MPVBOP OYEHb HU3KM /M O4EHb BbICOKVM TeMMepaTypam, He
XPaHTE B MECTaX C BbICOKON BNAYKHOCTBLIO W He rMoapeprainTe
BO3AEMCTBUO COMHEYHBIX SyHYEN.

@ Marerb yrpasrers @ BryckHoe oteepcTvie € OcHosaHe

@ PeaviHosble dvkcaTopb! @J10TOK KOpauHb!
@ PyiKa KopanHbl

@ KopavHa
@BbnyckHoe otBepcTVe

HavmeHoBaHne: Asporpuib

Mopens: DEM-KZ100

HomuHansHas MowwHocTs: 1000 BT
HommHansHoe Hampskerve: 220-240 B
HomuHansHas YacToTa: 50-60 My

EmrocTb: 3,0 rmmpa (2—4 nopLiyi)
[anagoH Temnepatypbl: 0-200 °C
[anagoH pemeri: 0-60 MrH

["abapuTHble padvepbl: 216 x 280 x 292 Mm

[prBOP MMEET BCTPOEHHb I TaliMep, KOTOPb I aBTOMATUYECKN
BbIK/IOUNT €ro, Koraa O6paTHbIA OTCUET BPEMEHN [OMAET 0
HynA. Bbl MOXXeTE BPYUHYHO BbIK/IIOUATL YCTPOMCTBO, MOBEPHYB
PYUKy TaiMepa B MOMOMKEHVIE <HO/MB» MPOTYB YaCOBOM
CTPenKu.

IMpr6op COOTBETCTBYET BCEM CTaHABPTaM, KAaCaHOLLMMCS
BMEKTPOMArHTHOM coBMecTUMOcTH (SMC). CornacHo
VIMEOLLYIMCA HaYHHbBIM [aHHBIM, NP MPaBATIBHOM OBpaLLIEH N
BPef, V19 YEMOBEYECKOrO OpraHvaMa OTCyTCTBYET.

[Mepen MepBbIM CTO/E30BaHNEM

1. Ypan1te BCe ynakoBOUHbIe MaTepyaribl, HAKMEVKW LA
STUKETKW. YOeauTeCh, YTO MPUGop HE UMEET BAAVIMbIX
TOBPEMAEHNN, 1 BCE [ETa/MN B HAUMN.

2. lNepen nepebIM MCMOB30BaHVEM MPVOGOPa WM NEPES Ero
MCrOb30BaHVIEM MOC/E A/MTENBHOMO XPaHEHVS BbIMOTE 1
BbICYLLITE (IPUTIOPHYILLY 11 BCE COMyTCTBYHOLLME aKCECCyapbl.
STV geTarm MOKHO 6e30MacHO MbiTb B MOCYAOMOEUHOM
MalLVHe.

3. [poTpuTe MpUGOoP BHYTPW 1 CHAPY»K TKaHbLHO. HeT
HEO6XOAVMOCTY HAMOHATL KOP3VHY MACIOM WM 3KVPOM /19
YKaPKW, TaK KaK (DPUTHOPHNLIG PaBOTaET C MPUMEHEHVEM
ropsyero Bo3ayxa.

[opsnoK 1Cnonb308aHUA

1. YcTaHoB/TE MprEOP Ha YCTONUMBYHO, FOPUSOHTA/IBHYHO 1
POBHYHO MOBEPXHOCTb.

He cTaBbTe Mprbop Ha HETEPMOCTOMKYHO MOBEPXHOCTb.

2. MNomecTVTe SIOTOK B KOP3VHY.

VicrioneayiiTe pyuKy B LIEHTPE /I0TKa, UTOOb! BCTaBUTL €ro B
KOpP3WHy Mprbopa. HaskmmTe BHIS, UTOObI YOeauTbCs, UTO OH
HAEXHO 3aKPEr/IeH 1 HaxOMUTCA B FOPUBOHTESIbHOM
rosiokeHn. Mexxay NMoAnoHOM 1 AHOM KOP3VHbI Mpreopa
[O/DKHO ObITb HEGO/BLLIOE MPOCTPEHCTBO.

3. MNomecTVTe MPOaYKTbI Ha MPOTVBEHD.

4. [loMecTUTe KOP3VHY B MPVOGOP C MOMOLLHO PYUKM U
3adpvKeVpymTe.

5. BrounTe doprTHopHULLY.

[MoaceeTka mcrnes BRFOUATCA Ha MIHOBEHVE, a 3aTeMm
rioracHeT. KHorka «CtapT/CTorP OCTaHETCS MOCBEYEHHOMN.
MTPVMEYAHVIE. PpumtopH/La HE BRITKOYATCS, EC/IM KOP3WHa
He ByaeT MOMHOCTBLHO YCTaHOB/EHa B 3athVKCHPOBaHHOE
MosioxKeHVe.

) ) Default . Default | Adjustable t work in. Il socket.
the ingredients. y Adjustable ‘ tur ] ¢ notwen " el socke quickly.
workin: emperatur | temperatur ) . . ) )
Note: 9 timed time p P Vo ot Turn the timer knob to the 2. Wipe the outside of the appliance with a maist cloth.
i 0Ou have not sef e ..
* Keep in mind that these settings are indications. As Function time € € Tmer required peroration time to switch 3. Clean the basket tray and basket with hot water, some
. . N N . . ) the li 3 i iqui )
ingredients differ in origin size, shape and brand. We can’'t (min) (min) ) ) on theappliance washing up liquid and & nonabrasive
. ) . min min - - sponge.
Th it Put I itche f t:
guarantee the best setting for your ingredients. he ngredients | of ngredlants| 1 STaler batches of ngredients 4 Clean the inside of th i ith hot wat d
* Because the rapid air technology reheats the air inside the fried with the &if |3 ' - basket s too big, | " 0 Pasket: Smaller batches are e e o e applenes Wi e weteren
. R . . fryer are not done ! ‘ 9 fired move evenly. non-abrasive Spqnge- . .
appliance instantly, pull the pan briefly out of the appliance Fries 20 0-60 200 80-200 5. Clean the heating element with a cleaning brush to remove
during hot air frying barely disturbs the process. The set temperature is too| | I1° temperature control knob any food residues.
Tips: low 1o the required temperature Tip: If dirt is stuck to the basket, fill the basket with hot water
v o ; " p ’ setting. with some washing up liquid. Put the basket tray and the
+* Smaller ingredients usually require a slightly shorter General N
King time than larcer inaredient 25 0-60 180 80-200 The nrediont Certain types of Ingredients that lie on top of basket soak for about 10 minutes.
(iOO 9 © an large g ents baked jlndgre en s; ingredients need to be across each need to behaken Note:
H i H i are fried unevenly ) .
** A larger amount of ingredients only requires a slightly inthe ar fyer shaken halfway through | ~halfway through the preparation * The basket tray and basket are dishwasher—proof.
longer preparation time, a smaller amount of ingredients only ) the preparation time. time. *You can remove any remaining dirt by degrease liquid.
requires a slightly shorter preparation time. Fish 12 0-60 150 80-200 Fried snacks are * Do not clean the basket tray, basket and the inside of the
+ Shaking smaller ingredients haffway during the ot crispy when e cven sncks or Tonty bresh appliance by metal kitchen utensils or abrasive cleaning
. some oll onto the snacks for a 3 . ot i
preparation time optimizes the end result and can help the come out of air| i materials, as this may damage the non-stick coating of them.
. — — fryer
revent unevenly fried foods. Seafood 16 0-60 180 80-200
o Y _ — STORAGE
+* Add some oil to fresh potatoes for a crispy result. Fry Caa”n i:t‘oih: There are too much | Do ot fill the basket beyond the 1. Unplug the air fryer.
your ingredients in the air fryer within a few minutes after Chicken wi T , | ingredients in the basket. Meax indication. 2. Make sure all parts are clean and dry.
. N | _ appliance properly
you adding the ail. ng 20 0-60 200 80-200
.:. Do not prepare extreme\y greasy ingredients, SUCh as The basket in not placed in| Push the basket down into the pan|
. . the pan correctly until you hear a click.
sausages, in the air fryer. )
. ke chi ~ Toast 25 0-60 160 | 80-200 p— Sovronent e i
*s* Snacks like chicken nuggets and mozzarella sticks, that oas When you fry greasy ingredients Do not throw away the appliance with the normal household
. . . i i te when it is exhausted, but hand it at official collection
can be prepared in an oven can also be prepared in the air in the air fryer, a large amount of was : °0, DUt ca
prep: prep: While smoke oil will leak into the pan. The oil point for recycling. By doing this, you do contribution to
Yo
fz\/e’,. comes out from ou arfe prep‘arlng greasy produces while smoke and the pan environmental protection. ||
+%* The optimal amount for prepare crispy fries is 500 Steak 30 0-60 170 80-200 the appliance ingredients. may heat up. More than usual,
grams. This does not affect he appliance
+%* Use pre-made dough to prepare filled snacks quickly and or the end of result.
easily. Pre-made dough also requires a shorter preparation Pizza 13 0-60 180 80-200 The pan stil contains | e SToke is oausad by grease
time than home made dough. grease residues from hea"‘”‘g “pt‘: the pan. Malke :”e
. . o . . . 'OuU Clean the pan properly atter
+%* Place a baking tin or oven dish in air fryer basket if you previous use. g eac: USZ pery
want to bake a cake or quiche or if you want to fry fragile
. . - . . Fresh fries are . ) Use fresh potatosticks properly to
ingredients or filled ingredients. You did not use the right
. ) . . fried unevenly in remove starch from the outside of
+¢* You can also use the air fryer to reheat ingredients. To the air fryer potato type. the sticks.
reheat ingredients, set the temperature to 300°F for up to : -
R You did not rinse the Rinse the potato sticks properly to
10 minutes.11 potato sticks properly remove starch from the outside of
++ Do not remove the silicone tabs. before you fried them the sticks.
Please keep in mind that these temperatures and times are Frosh fries are not
merely guidelines. Actual cooking times may vary depending crispy when they | | Crispiness of the fries | - Make sure you dry the potato
h R h d t of food. Wh ir frvi come out of the air depends on the amount of| sticks properly before you and the
on the size, shape, and amount of food. When air frying a ; oil and water in the fries. ol
new item always make sure that your food is cooked ver
properly before consumption. According to the USDA, the Cut the potato sticks smaller for a
safe intemal temperature for poultry is 73°C and for beef is crispier resuit
70°C Add slightly more oil for a crisper
result.
3 4
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Ustawienia: Problem Mozliwa przyczyna Rozwigzanie 1. Remove the mains plug from the wall socket and make the
Tabela ponizej pomoze wybrac Ci podstawowe ustawienia frytkownicy appliance cool down.
dla danego rodzaju zywnosci. Frytkownica nie dziala }‘égadme nie uziemm%%ﬁd" Note: Remove the basket to let the air fryer cool down more
Uwaga: S S ) _ |Domysina  |Regulacja quickly.
- Prosimy miec na uwadze, ze ponizsze ustawienia sa jedynie Domyslny  |Regulacja temperatur [temperatur 2. Wipe the outside of the appliance with a moist cloth.
wskazéwkami. czas pracy |czasu Nie zostal ustaviony timer Prackrec pokrethonazalecany czas 3. Clean the basket tray and basket with hot water, some
Kazdy produkt moze réznic sie m.in. rozmiarem, marka, ksztattem. Funkcja 4 washing up liquid and a nonabrasive
Nie mozemy zagwarantowac najlepszych ustawier frytkownicy dla p— sponge.
twojej zywnosci. (min) (min) (‘c) (‘c) frytkownicy nie . o Dodawaj mniejsze ilosci na tacke. 4. Clean the inside of the appliance with hot water and
-Ze wzgledu nato, Ze urzadzenie posiada technologie szybkiego zostalodobrze | Dodanozaduzoskladnikow Migjsze osci sadnikdw s i
gie ) Z€ Urzg p gie szybkieg proyplecne pieczone dokladniej non-abrasive sponge.
nagrzewania powietrza, zachowaj szzegélng ostroznos¢ podczas 5. Clean the heating element with a cleaning brush to remove
wyjmowania zywnosci z frytkownicy. . ) Ustaw temperatu any food residues.
- Mniejsze porcje zywnosci zazwyczaj wymagaja odrobine krétszego Frytki 20 0-60 200 80-200 tawiono 2oyt mazdecanad S i
Jsze porgje zyw! Wyczaj wymagajq < g niska temperature wybranych skladnikéw Tip: If dirt is stuck to the basket, fill the basket with hot water
zasu gotowania. with some washing up liquid. Put the basket tray and the
-Wigksze porcje zywnosci wymagaja zazwyczaj odrobing diuzszego Oadine i basket soak for about 10 minutes.
zasu gotowania. 9 o5 0-60 180 80-200 ipie‘;'mse‘"‘ Niektl.;rzyymi dachilam Weolowiepieceria Note:
. . . . . £y B Py nal 1SNQC nale: ISNQC -
- Potrzasanie koszyczkiem w potowie czasu trwania gotowania pozwala pieczenie r&m\;g W mpfmﬁiy acding W‘ﬁylza ngnicy * The basket tray and basket are dishwasher—proof.
na optymizadjg efektu koricowego produktu oraz unikniecie *You can remove any remaining dirt by degrease liquid.
niedogotowania. * Do not clean the basket tray, basket and the inside of the
- Dodaj odrobing oleju do swiezych ziemniaczanych frytek dla lepszej Ryba 12 0-60 150 80-200 Upleczonesddachd Vapvejddachikiu appliance by metal kitchen utensils or abrasive cleaning
chrupkosci. Smaz frytki kilka minut przez kilka minut po dodaniu oleju. powyjecuz pokjje odrobing olej, materials, as this may damage the non—stick coating of them.
-Nie przygotowuj we frytkownicy ekstremalnie thustych produktéw, frytkownicy by byly bardziej chrupiace
L . . Owoce
t?,k'ct’ai:pk'."gia“" e s 16 0-60 180 80-200 STORAGE
-Przekaski takie ja nuggetsy, mozzarellamoga by¢ réwniez byé morza R Ne ey dodat 1. Unplug the air fryer.
przygotowane we frytkownicy. tackido urzadzenia sktadniki powyzej linii MAX 2. Make sure all parts are clean and dry.
- Optymalna ilos¢ frytek, ktére mozna przygotowac w frytkownicy to Skrzydetka
500gram. K K 20 0-60 200 80-200 Tckaniejest
. . - . . z kurczaka iénij 2 uslyszysz Kiknieci
-We frytkownicy mozna przyrzadzi¢ gotowe ciasto. Gotowe ciasto whozona poprawnie Docinijtacke azu Kikniecie
potrzebuje mniej czasu gotowania, nizdomowe ciasto.
- Jesli chcesz przyrzadzic quiche, potéz blaszke do pieczenia na gérze Tosty 25 0-60 160 80-200 ) B Nie nalezy utylizowac urzadzenia z pozostatymi odpadami
koszyczka. Uzycie blaszki na gorze koszyczka do pieczenia pomaga ij{gmmﬁ;;‘;ggk' domowymi. Produkt nalezy oddac do odpowiedniego
réwqiez w przygptowaniu nadziewany;h potraw. . Dymuwydostale Skadnkisg thste dﬁ{ggﬁaﬁg&;ﬂ dt;nﬂe punktu zbidrki urzadzen elektronicznych.
- Mozesz réwniez skorzystac z frytkownicy w celu podgrzania siezurzadzenia inagrzewa tacke. Nie ma tojednak —_—
sktadnikéw. W celu podgrzania skfadnikéw ustaw temperature na Stek 30 0-60 170 80-200 wplywu gﬁidrgﬁ\zl: uzadzenia
150°C oraz ustaw czas na 10minut.
Nie zdejmuj silikonowych nakfadek.
Upewnij sig, przed spozyciem, ze zywnosc¢ jest odpowiednio .
ugotowana Pizza 13 0-60 180 80-200 s?éanrggglet?uq;jzﬁ Zalecasiewyczyécictacke
. . . . . . kazdy lym zyciu
Zgodnie ze standardami USDA. Bezpieczna temperatura poprzednim pieczeniu po o
e e | N utytoodpowiechich Unpvajicychiumytych
wfrylkownlcy Ziemniat Ziemniat Z SKrobl
Nie Em?;i?“ne'a‘m Przemyj ziemniaki aby usunac skrobie
Swieze frytki nie Chrupkosc frytek Wysuszziemniaki
53 chrupiace po zaleznajestod ilogci przed wiozeniemich
wyjeciu zfrytkownicy olejuiwodyw frytkach do urzadzeniai dodaniem oleju
Potnij ziemniaki na mniejsze kawatki
Dodaj odrobine wigcej oleju
7 8
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6. BrirounTe hpUTHopHILY.
Crerka HayXMITe KHOMKY MATaHNS, UTOObI BbIBECTU
PUTIOPHIILLY U3 YKAYLLErO pesMa. Kak TonbKo npréop
repevineT B paboumii PEXVIM, MOSBATCA BO3MOXHOCTb 5
HaCTpauBaThb Ha AVCTVIee MapamMeTPbl BOEMEH U HacTtpoiku Bpews ro BOMOXHOOTS | 1 arvpa | BOMONXHOCTE HevorpagHocTs | Boamotas npr-a Peteriie
TemrepaTypbl, & Boe KHOMKM By/ayT NMOAcBeHeHbI. Tereps Bbl Tabnwiia, NprBEEHHAs H/KE, MOMOXET BaM BbiOpaTb ymonaruo | BI60Pa o ymonuaruto| B160Pa
MOXETE YCTaHOBUTL YKE/IBaeEMOE BPEMA 1 TEMIepaTypy OCHOBHble HaCTPOVIK O/1A MHMPeOeHTOB. BPEMeHM TemnepaTypbl Mpu6op He MpviGop He BcTassTe BASKY 0ETEBOMO
MPVrOTOB/IEHNA, FlpMMeanme: Pesim paboTaeT MOAK/HOYEH K CETU. LUHYPa B PORETKY C 3a3eM/IeH/EM.
7. YCTaHOBUTE sKeslaeMoe BpeMst 1 TemMnepaTypy * VimeiTe B By, YTO STV HACTPOVIKA SB/ISKOTCS
MPUrOTOB/IEHNA. OPUEHTUPOBOYHLIMA. ﬂOCKOﬂbe VHIPEeONEHTbI Pa3/INHatoTCA (M) (MuH) (°c) (°C) YcraHosuTe TalimMep Ha
PerynmpoBka BpemeHn: MO MPOVICXOXAEHNIO, Pa3MEPy, (hopME U COPTY, Mbl HE MOYEM ycmog;‘nﬁ . Hﬂe&%g%@ﬂg;pg}ﬂ:
MarneHbKM 3HAUOK <YaChbP>, PaCrOOKEHHbIN CripaBa OT rapaHTPOBaTL HAU/TYULLYHO HAaCTPOMKY /15 BALLMX ' BRIIOMEHUR annapaTa.
ovcnnen. Crierka HaskMATE KHOMKY </ U/ <V, UTOBbI VIHTOeeHTOB.
BbIGPATH Hy)KHOE BPEMS. - [locKoMbKY TEXHONOMMA BbICTPOro 064yBa MrHOBEHHO N 0 060 000 0200 " y MomecTuTe HeborblLe
. {314 ol HrpeaeHTbI \O/IN4ECTBO VHIPEaMEHTOB
PerynmpOBﬁa TeMrepaTypbl: o HarpesacT BOGAYX BHYTOV an6Opa’ KPaTKOBPEMEHHOS He roToBb! B KOpavHe: cnmm»%em BE/IKO. e Egggjﬁyewoa ‘
ManeHbK 3HaUYOK TEPMOMETPA, PACTIONONEHHBIA CrieBa OT BbIH/MaHVIE KOP3VIHbI 113 MPVGOPa BO BPEMS XKaPKI rOPA4MM
vicries. Crierka HasKMUTe KHOMKY — WK +, UTOObI BbIopaTb BO3/AyXOM MOYTU HE MELLIAET MPOLIECCy.
KENBEMYIO TEMMEpaTyPy. Coserbr:
8. Hauano rotosku - MeHbluve 1o pasvepy MHpeaveHTbI 06bIYHO Tpe6wa 3anekaHve 25 0-60 180 80-200 BapaHHas TeMriepaTypa YCTaHOBUTE HysKHOS
- - C/MLLKOM HU3Kas. 3Ha4eHve Temnepar bl.
[Mocne yCTaHOBKM BpeMEHM 1 TEMMEPAaTYPbl HAKMUTE KHOMKY HEMHOTO MeHbLLEro BPEeMEeHI MPUroTOBSEHNs, Yem 6oriee P
MATaHWS, YTOBbI HaYaTb MPUrOTOBEHME. [ToKa MPrGoP KpyrHbie.
rOTOBMT, BCE KHOMKM By/ayT MoacBeyeHbl, a Ha aycriee 6yayT * BoriblUee KOMMUECTBO VHMPEAVIEHTOB TPEGYET HEMHOMO HexoTopsle b VIHPEIVEHTb, KOTOPbIE
MEPEKSIIOHATHCA TEMMEPaTyPa U OCTaBLLEECH BPEMA. 60/1bLLE BPEMEH! Ha MPUTOTOB/IEHVIE, MEHbLIEE KOMMHECTBO Poiba 12 0-60 150 80-200 VHrpesyieHTb! VHIPRIVEHTOR TIEXKAT CBEXY MOMepeK
[1719 MPOBEPKI COCTOSHYA MPOLYKTOB BO BPEMSA VHMPEeoVeHTOB TPebyeT HEMHOrO MeHbLUE BpeMeH/ Ha HEPABHOMEPHO | HeOBXOMYIMO BCTPAVEATL MDY ADyTa, HEOGXOMO
- 06XapVIBAIOTCA B CEpe/yHe MPVrOTOBMEHVS. BCTPAXHYTB B CEpeVHE
MPUrOTOBEHVA (PPUTIOPHILIBI, UCMOMB3YIATE PYUKY KOP3UHbI, MPUFOTOB/IEHVE. BPEMEHIA NPUTOTOB/EHVS.
UTOBbI OCTOPOXHO BbITALLMTL €€ 13 (DPUTIOPHULLBI. BCe KHOMKN - BeTpsixviBaHine Meskix VHTPE[WIEHTOB B CepeiiHe BpemeH
OTK/IHOUETCA, KaK TOMBKO Bbl BbITALLMTE KOP3MHY, HO MPUIrOTOB/IEHNA OMTMMBPYET KOHEYHbIV PE3Y/IbTaT 1 MOXET Y 16 060 150 50200 VicnonbayiiTe 3aKycKit
lopenpo, Tl ! .
rporpamvia GyaeT CoxpaHera f10 TEX rop, MoKa Bbl He MOMOYb MPEAOTBPATUTL HEPABHOMEPHYHO MPOMKAPKY PEMPORYHTE! Crer He xpycTsT n rpvrorcsvn
BO306HOBUTE MPUrOTOB/IEHME. VICMIONB3YITE PYUKy KOP3WHBI, MPOAYKTOB. B CMaXKBTE VX MACroM,
YTOBbI BCTPAXHYTb 1 MEpepacripeaeTh MPoayKTbl BHYTOV - [lo6aBbTE HEMHOrO Macna B CBEKUIA KapTodiestb, UTOOb! OH %ﬁ;g;gg&mw
KOP3WHbI MPMG0OPAa, €CAM 3TO HEOBXOAMMO, N HaXKMUTE Ha NOMYUANICA XPYCTALLYIM. OBKapbTe MHMPEaVeHTb BO KypiHble ;
KOP3VIHY [1/1 BO3OGHOB/IEHIA MPUMOTOB/IEHR. PPUTIOPHMLIE B TEUEH/E HECKOMBKWX MVHYT MOCe A0GaB/IeHs Ko 20 0-60 20 80200 £ He mory B KopanHe
9. Hacnaxpaitech BKyCHOM enom va rpuéopal Mac/ia. fIPABIANHO BCTABMTS crAOMMErD He raronvsiime Kopay
Korpa TaiMep MosHOCTBHO OTCUMTLIBAET BpeMS, (DpUTHOpHMLIA * He roToBbTE BO (DPUTHOPHLLE O4eHb KMPHDIE MHTPEAVIEHTbI, KacTprofio B Mpueop VHTDGLAVIEHTOB. BbLIE OTMETHA “MakC>.
U 3KPaH BbIK/FOYaIOTCA, OCTAETCA MOPETL TOSBKO KHOMKa TakVE KaK COCHCKA.
MUTaHVA. ASPOrpiib TakKe M3LACT MPOMKUIA 3BYKOBOW CrHaN * Takvie 3aKyCry, KaK KypyiHbIE HaTeTChl 1 Masiouk 13 TocTbl 25 0-60 160 80-200 KopavHa HerpaeusHo BcTasbTe KopanHy
5 pag, yKasblBaa Ha TO, UTO MPUrOTOB/IEHWE ML 38BEPLIEHO. MoUape//Ibl, KOTOPbIEe MOXHO MPUTOTOBUTL B yXOBKE, Takke YCTaHOB/IeHa B YCTPOCTBE. BHYTPb YCTPOMCTBA 10 LLE/HKA.
Vicrnonb3yvTe pyqKy KOpauHbl, UTOObI BbITalLMTL €€ 13 MOXHO MPUrOTOBUTL B MPMG0pe
OPUTHOPHILII. VICTIONB3YITE SaLMTHBIE MEpUaTKUA /U * OrmmmasisHoe KO/MHECTBO MPOLYKTOB A/1 MPVrOTOB/IEHNS Korfia Bbl apuTe JpHbe
LML, UTOBb! BKKYPATHO NEPEsIosKYTS FOPAUYIO M LY Ha XpycTsiero Kaptoens dpr — 500 rpamm. Creiik 30 0-60 170 80-200 VHTDEIVEHTS | BO (DpYTOpHILLS,
CEPBVPOBOYHYIO TAPESKY. - l/lcnonbayTe roToBoe TECTO, UTOBbI BbICTPO W NIETKO Bo epewvt B roTome ﬁoﬂ:uajo’;o%/?:wzzziaj;cﬂa
~ | .
BHMAHWE: KopavHa nprbopa nocre MpuroTos/eHns 6yaeT MPVIFOTOBYTB 33KYCKM C HAUWHKON. 38paHee CAe/aHHoe TECTo MPUTOTOBNEHNAA 113 WADHDIE Mac/o Bblaenset fbiM,
ropsven. IMomecTiTe KopayHy PUTHOPHYIL! HA PELLETKY /I TaKKe TPeByeT 60s1ee KOPOTKOrO BPEMEHN MPUrOTOB/IEHNS, Mp1Gopa VAT AM VHIPE[VIEHTb . V1 MOI0H MOXET H:gpeaamcn
CWbHee, Yem bI4HO.
MOACTaBRY [/171 OX/IAKASHNA. L‘.eM AOMaLLIHEe TeCTO. Muuua 13 0-60 180 80-200 3T0 He B/WIAET Ha
10. OTK/IOUMTE CHPUTIOPHMLLY OT CETU. IMNomecTuTe chopmy A1 BbINeuRV W hopmy AN pacoTY MpHBOPa W
1Icnonb3yiTe MHCTPYKLMKO MO YMCTKE U OBCTY»KBAHIO Ha CTP. 3ariexaHvis B KOp3yHy Mproopa, eC/IM Bbl XOTUTE VCTIEYb M POT HOHEHHEW pedy/lbTarT.
11 ANA OUICTHN CHPUTHOPHULIBI 1 €€ YacTel Mocse Kaxkaoro WM TAPOT C 3aBaPHBIM KPEMOM, Wi €C/ Bbl XOTUTE
VICHO/Mb30BAHVS. O6KaPUT XPYMKVIE UHMPELVIEHTbI W UHTPEAMEHTI C Ha cxosopoge Vo ngggggj'w“; iffga”fﬁgmw
BHMAHWE: He npvikacaiiTech K KOpavHe BO BPeMSA 1 BCKOPE HAYHKOM. BOS el ecTb ocTanut Y6eaurecs, UTo Bbl WCTUTE
MOC/IE VCMOMNE30BaHMS, TaK Kak OHa CIA/IBHO HarpesaeTcs. * Bbl TakKe MOMETE VCriob30BaTb asporpuib ANs e O e o KOPGVHY M0C/E KEKAIOTO
ﬂep)m/rre KOP3WHY TOMBKO 3a PYUKY. [pasorpesa HMeaVeHTOB. L"TO6|3\opa3OI'peTb VHMPEAVIEHTD, VICTONB3OBAHAR.
ycTaHoeuTe Temnepatypy Ha 300°F Ha cpok Ao 10 MyHYT. [ ——————
* He cHumaltTe CUIMKOHOBbIE SibIHKM. Ceowntirgpropens| o oot KapTomem
MoxanyicTa, UmeiTe B By, YTO YKa3aHHbIe 3HauYeHA (pn mpowapveaetcs) | e O F8IOHKIA, UTOGb
HepaBHOMEPHO YARWTL Kpaxvian ¢
TEMMepaTypbl 1 BPEMEH SIBISKOTCA BCEMO JIMLLb i oot
peroMeHaaLMAMK. PaKTUYECKOE BPEMSt MPUrOTOBEHWS
KaptocherbHble nanovkin XOpoLwo MpoMoiiTe
Iepen Tem, KaK MPVCTYMATb K OUVCTKE WA OBCTsKVBAHMIO MOKET BaPLVPOBATHCA BﬂSGBI/I(éMMOCTI/I or pa3mepa,6cbopr| / e KApTOGEIEHER MRNOHA,
BbIK/IKOUMTE MPVBOP, IOCTAHETE LUTEMNOE bHYI0 BUSKY 113 KOJMHECTEA MPOIYKTOB. | [pV QOXaprBaHi HOBOTO LIofa MbITol HTOCb YAANVIT KA
LUTErOebHOM PO3ETH 1 [JOMIMTECh, MOKa MPUBOP OCTbIHET. BCer/ia NPOBEPAMTE, NPEBIATIEHO /1M OHO MPUTOTOBR/IEHO, Mepen apKo C BHelLIHe/ CTOPOHL.
BHeLUHVi KopryC rpeskae Yem yroTpedsTb ero B L. Mo AaHHbIM
1. MpoTpUTE BGYKHON MYOKOM UM MATKOM TKaHBHO KOPIyC MurcTepcTea cernbcroro xosaiicTsa CLLA, 6630“80'18” Caewuii KapTobenb | XpyCTKOCTS KapTodens YBeTECH, UTO BbI
ﬂpm6opa_ BHYTPEHHAA T%Q%Dawpa 0715 MTVLBI COCTaBIseT 73 C, apna hpu He XPYCTALLWY, |(p1 38BMCUT OT KOMUECTBa XOODC&L)UO BbICYyLLW
1 rossaayHbl — . riocse Toro, Macra v BOfbl B KapTohe/bHbIe MarnoYkm,
2.He MCMOSb3yUTE C/IbHbIE XMMYECKME CpeacTBa v A KaK ero focTaloT kaptodene hpu. npesk/ae Yem 06aB/ATL Macso.
rpybble MaTepuarbl, YTOOb! He MOBPEAWTL KOPIYC Mprbopa.
3. Tlocrie OUCTKN AOKAMTECH MOSHOMO BbiChIXaHWs Nepen, HapeeTe KapTOderbHbe
HaYa/1IoM paﬁOTbL MasioyKy Mesnbye, UTobbI
OHW Bbl 60716 XPYCTALLMM
BHyTpeHHI/Ie yactu [o6aBsTe HeMHOro 6ostblue
1. [JocTaHbTE KOP3VHY M JIOTOK KOP3VHbI 13 OCHOBHOMO wvacsia AnA Gonee
npreopa. XPYCTALErO Pesy/bTaTa.
2. /lcnonb3ysa cpeacTsa AN MbiTbs MOCy/bl BoIMOTE
MOBEPXHOCTW B TEMVI0M BOAE MNYGKON UM MATKOM TKEHBHO.
3. TLWaTesbHO COMOCHNTE HaMblIEHHbIE YaCTU.
4. Mepen, fansHENLLM UCTI0Mb30BaHVEM AOKANTECE MOSHOMO
BbICbIXaHA.
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4 Mettez le panier dans la friteuse.
Utilisez la poignée du panier pour insérer le panier dans la
L appareil est doté d’'un minuteur. Une sonnerie retentit et friteuse. Poussez pour fermer.
I'appareil s'arréte automatiquement lorsque le minuteur revient . R
a zéro. Pour eteindre manuellement 'appareil, il suffit de 5.Branchez I'Air Fryer. Paramétres
tourner le thermostat dans le sens contraire des aiguilles d'une ) ) ! ’ S .
montre jusque zéro. Lensemble de Iécran s'allume pendant un moment, puis Le tableau u—_desgus Vous §|de(a a (;h0|3|r les paramétres de
s'éteint. Le bouton Start/Stop reste allumé. base pour les ingredients sélectionnes.
*NOTE : La friteuse ne sallumera pas si le panier de la friteuse Note: L R o
n'est pas completement en place en position fermée. *Gardez a I'esprit que ces parametres sont des indications.
6.Alumez FAir Fryer. Etant donné que les ingrédients different par leur origine, leur
taille, leur forme et leur marque, nous ne pouvons pas garantir
Appuyez légerement sur le bouton dalimentation pour “réveiller” les meilleurs réglages pour vos ingredients.
. R ) I’Air Fryer. Une fois que 'appareil est en mode réveil, 'heure et . i o . )
L'appareil est conforme & toutes les normes relatives aux la température s'affichent altemativement & Fécran et toutes les *Etant donné que la technologie & air chaud rapide réchauffe
champs électromagnétiques (EMF). S'il est utilisé de maniére touches sont allumées. Vous pouvez maintenant régler le temps instantanément Fair & lintérieur de lapparei, tirer brievement le
adaptee et dans le respect des instructions de ce mode et la température de cuisson souhaités. panier extérieur de l'appareil pendant la friture a l'air chaud
d’'emploi, I'appareil peut étre utilisé en toute séeurité sur la base 7.Réglez le temps et la température de cuisson souhaités. perturbe a peine le processus.
d'études scientifiques disponibles a I'heure actuelle. )
Ajustez 'heure : Consseils :
La petite icone de horloge située & droite de Fécran. Appuyez - Les aliments de plus petite taille nécessitent genéralement un
légerement sur le bouton temps de cuisson légerement plus court que les plus gros.
A ou V pour sélectionner 'heure souhaitée. Réglez la e 3 . R
température : - De grandes quantités d’aliments ne nécessitent qu'un temps
La petite icone du thermomeétre se trouve & gauche de I'écran. de cuisson legerement plus long que de petites quantites.
Appuyez légerement sur le bouton — ou + pour sélectionner la ) ) o L
température souhaitée. - «Secouer> des aliments de plus petite taille & la moitié du
processus de cuisson garantit que tous les morceaux sont frits
8.Commencez & cuiisiner. uniformément.
Aprés avoir réglé I'heure et la température, appuyez sur le - L'ajout d'un peu d'huile vegétale aux pommes de terre
bouton marche/arrét pour lancer la cuisson. Pendant la fraiches est suggéré pour un résultat plus croustillant. Lorsque
cuisson, toutes les touches restent allumées et la température vous ajoutez un peu d'huile, faites-le juste avant la cuisson.
et le temps restant s'affichent en altemance. , L .
Pour vérifier les aliments pendant la cuisson, utilisez la poignée - Ne préparez pas dingredients extrémement gras, comme
du panier pour retirer doucement le panier de la friteuse. Tous des saucisses, dans la friteuse a air.
les boutons s’éteignent lorsque vous retirez le panier, mais le )
programme est Conservé jusau’a ce que Vous repreniez la * Les snacks comme les nuggets de poulet et les batonnets de
cuisson. mozzarella, qui peuvent étre préparés au four, peuvent
Utilisez la poignée du panier pour secouer et redistribuer les également étre préparés dans la friteuse a air.
aliments a lntérieur du panier de la friteuse, si nécessaire, et " . 3 . i
@ Affchage de control OEnirce dai o5 poussez le panier de la friteuse pour reprendre la cuisson. * La quantité optimale pour préparer des frites croustillantes
chage de controle ntree aair ase 9.Savourez de délicieux plats avec la friteuse & air | est de 500 grammes.
@Poignées en caoutchouc  @Bac apanier @ Panier ) ) ) » ) ) " A IS . )
} o Une fois que la minuterie a terminé son décompte, IAir Fryer et - Utilisez de la péte préfebriquée pour préparer des collations
@ Anse de panier @Sortie dair o Pécran s'éteignent — seul le bouton d’alimentation reste allumé. fourrées rapidement et facilement. La péte préfabriquée
Avant la premiere utilisation La friteuse émet également 5 bips sonores pour indiquer que la nécessite egalement un temps de cuisson plus court que la
) N i cuisson est terminée. pate maison.
1.Retirez tous les matériaux d'emballage, les autocollants ou les Utilisez la poignée du panier pour retirer le panier de la friteuse. o
étiquettes. Vérifiez que la friteuse ne présente aucun dommage Utilisez des gants de protection et/ou des pinces pour * Placez un moule ou un plat allant au four dans le panier a
visible et qu'il ne manque aucune piece. transférer avec précaution les aliments chauds sur une assiette friture lorsque vous faites cuire un gateau ou une quiche. Un
de senvice. moule ou un plat est également suggéré lors de la cuisson
2 Avant dutiliser 'appareil pour la premiere fois ou apres un ATTENTION : Le panier de la friteuse sera chaud aprés la daliments fragiles ou fourrés.
stockage prolonge, lavez et séchez 'appareil et les accessoires cuisson. ) B ) o
Modele n°.: DEM-KZ100 qui l'accompagnent. Ces pieces peuvent étre nettoyées au - Vous pouvez également utiliser la friteuse a air pour
Puissance nominale: 1000W lave-vaisselle. L ) o Placez le panier de la friteuse chaude sur une grille ou un rechauffer des aliments. Réglez simplement la tempeérature a
Voltage: 220-240V~. 50-60Hz 3Nettoyez ['intérieur et I'extérieur de 'appareil a I'aide d'un dessous de plat pour le laisser refroidir. 300 ° F pendant 10 minutes maximum.
9_ - chiffon humide.Cet appareil frit les aliments a l'aide d'air chaud. ) -
Capacité: 3.0 L,(pour 2a4 pezsonnes) Ne remplissez pas la cuve d huile ou de graisse de friture. 10.Débranchez PAir Fryer. - Ne pas retirer les languettes de silicone.
Plage de température: 0-200°C Mode d'emploi Utilisez les instructions de nettoyage et d'entretien de la page o ) )
Plage de temps: 0-60min ) ) 11 pour nettoyer la friteuse & air et ses piéces aprés chaque N'oubliez pas que ces temperatures et durées ne sont que des
Dimensions: 85 x11 x 11.5 pouce 1.Posez l'appareil sur une surface stable, horizontale et plane. utilisation. indications. Les temps de cuisson réels peuvent varier en
ATTENTION : Ne touchez pas le panier pendant et quelque fonction de la taille, de la forme et de la quantité des aliments.
Ne placez pas 'appareil sur une surface ne résistant pas a la temps aprés I'utilisation, car il devient trés chaud. Tenez le Lorsque vous Lorsque vous faites frire un nouvel aliment & lair
chaleur. panier uniquement par la poignée. Tenez le panier uniquement libre, assurez—vous toujours qu'il est correctement cuit avant de
par la poignée. le consommer. Selon F'USDA, la température inteme stre pour
2Placez le plateau du cuisson dans le panier. la volaille est de 73°C et pour le boeuf de 70°C.
Utilisez la poignée située au centre du plateau pour l'insérer
dans le panier de la friteuse. Appuyez pour vous assurer quelle
est bien fixée et de niveau. Il doit y avoir un petit espace entre
le plateau et le fond du panier de la friteuse.
3.Placez les aliments sur le plateau.
15 16
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Warranty Card(FapaHTuiiHbIA TanoH)
— POUR USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT — Le produit est foumi avec un cordon)d’alimgentation court (ou
1. BbIHETE BUMKY 13 POSETKM U1 AgiATe MpVGopy OCTbITh. ) ) ) un cordon dalimentation detachable) afin o éviter quil ne
Momvesanve gy pe oo A o6 pcb p{o . Name of User(/ms nonbsosatens) 1.Lire toutes les instructions s’emméle ou que 'on trébuche dessus.
PUMEHBHIAS. LHAMUTE KOPSVHY, YTOOLI (PUTIOPHMLIA ObICTRES Telephone(Tenedon) Des cordons d’alimentation détachables plus longs ou des
OCTbl/1a. Model(M ) 2.Ne touchez pas aux surfaces chaudes. Utilisez les poignées rallonges sont disponibles et peuvent étre utilisés si 'on fait
" odel(Mopnenb JoS S e
2. MpoTpuTe NPUEOP CHaPYMK BIAXKHOM TKaHbHO. et les boutons. attention & leur utilisation.
3. OUICTITE MOLOH A1 KOP@vHb! 11 KOPSVHY FOpsiel BOROM © Date of Purchase([laTa nokynku) Si un long cordon d'alimentation détachable ou une rallonge est
[L06BE/EH/EM HEBOMBLIONO KOMHECTBA MOKOLLEO CPEACTsa 1 Warranty Period(Cpok rapaHTun) 3Pour vous protéger d'un choc electrique, ne pas immerger le utilise :
Ca60E3/BHON VG 12 Months(12 ) cordon, n'immergez pas le cordon d'alimentation, les prises de
HEAOPAGVIBHON TYOKIA. . ) onths{1z mecsues courant ou I'appareil dans I'eau ni dans aucun autre liquide. 1)La puissance électrique marquée du cordon ou de la rallonge
4. OuCTUTE BHYTPEHHIOH YaCTb Mpréopa ropsaye Boaow v Service Life(Cpok cnyx6bi) 2 Years(2 rona) : doit étre au moins aussi élevée que la puissance électrique de
HeabpaaVIBHOM MyGKOW. P f of t 4.Une surveillance étroite est nécessaire lorsque tout I'appareil lappareil ;
. . roof of warranty. oot i Y 9

5. OU/CTUTE HArPEBATESTbHbBIN SIEMEHT LLETKOWM, YTOGbI . . électrique est utilisé par des enfants ou a leur portée. o ) o

(MpeabABUTE AaHHbIA TANOH NPY FrAPaHTUAHOM 2)Le cordon le plus long doit étre disposé de maniére a ne pas
YOAMTb OCTETHA ML . ) . . . 8
Coger: Ec onae o D550, HAIO/HUTE KOD3 pemMoHTe.) 5.Débranchez I'appareil aprés usage et avant de le nettoyer. tomber sur le comptoir ou le dessus de la table, ol les enfants

BET: EC/IN K KOPSMHE MPUIINA MPASh, HAMO/HATE KOPSHY ) Laissez—le refroidir avant dinstaller ou d’enlever des pourraient le tirer ou trébucher involontairement.
ropselt BOoi ¢ HEGOSbLLVM KOMUECTBOM MOHOLLIErO (Please contact the seller to deal with after sales.) accessoires, ou de le nettoyer. (
cpencTsa. [NocTaBbTe SIOTOK /19 KOP3WHbI 1 3aMOYMTE (MoskanyicTa, CBAKUTECH C NPOAABLIOM, YTOGbI Cet appareil est équipé d’une fiche polarisée (une lame est plus
KOP3VHY MPVMEPHO Ha 10 MUHYT. peWwnTh Bally MPOBAEMY NOCAE MPOAANKIA.) 6.N utilisez aucun appareil électrique dont le cordon large que Pautre), ceci a pour but de réduire les risques de
Mpvvesiane: : d'alimentation ou la prise ont &té endommages, quand chocs électriques. Cette fiche ne se branche que dans un sens.
. I"appareil fonctionne mal ou s'il a été endommagé de quelque Si la fiche ne rentre pas correctement dans la prise murale,

* JIOTOK 4151 KOP3WHbI 1 KOP3WHA MPUroaHbl 419 MbITbs B & ; gy . ’ " "

T maniere que ce soit. Retoumez les appareils défectueux a un mettez—la dans l'autre sens. Si elle ne rentre toujours pas,
MOCYAOMOEHHON MaLLIHE. centre de service pour un examen, un ajustement ou une contactez un électricien. Ne modifiez en aucune fagon la prise.
* OCTaBLLYHOCH MPSI3b MOYKHO YA/ T C MOMOLLBHO réparation.
0BE3KMPVBALOLLIEN YKUOKOCTU.

7 Lutilisation d’accessoires non recommandeés par le fabricant
* He wicTuTE NOAAOH, KOP3VHY W BHYTPEHHKOIO YaCTb Mproopa de Papparail peut entrainer des blessures, p
METaNIMUECKV MM KYXOHHBIMI MPVHALIEXRHOCTAMA W/ )
a6Pa3VBHLIMA YWCTSLLYMA CPEACTBAMM, TaK KaK STO MOXXET 8Ne pas utiliser & lextérieur.
MOBPEMTL VX aHTUMPUrapHOE MOKPLITVE.
9.Ne laissez pas le cordon pendre au—dessus du bord de la
MECTO XPAHEH/A table ou du comptair, et ne touchez pas les surfaces chaudes.
10.Ne placez jamais I'appareil sur ou pres d'un brileur & gaz,
1. OTROUATE CDPUTIOPHILY OT CETUA. d'une plague électrique ou dans un four chaud.
2. YbeauTecs, YTo BCe AeTa/ M YACTbIE U Cyxve.
11.Soyez extrémement prudent si vous deplacez un appareil
contenant de I'huile chaude ou tout autre liquide chaud.
12 Fixez toujours la prise a I'appareil en premier (selon le
modele), puis dans la prise de courant. Pour éteindre Fappareil,
IpviMeviaHVe: B Crlyuae, €/ YKa3aHHbIe HeVCIPaBHOCTY He CTet)ttez E bOlfO” de commande & la position arét, puis
YOA0Ch YCTPaHWTb U OBHAPYYKEHbI tobble apyrvie edranchez—e.
HEeVICIPaBHOCTW, O6PaTUTECH B LIEHTP MOCEMPONaXHOrO A : ) o
OBCIyVBaHAR. He pasripaiiTe, He PEMOHTVDYITE 1 He 13N 'utilisez cet appareil que pour I'usage pour lequel il a été
MPEO6PAa30BLIBAITE [NAHHOE YCTPOMCTBO CAMOCTOATE LHO! concu.
14.Assurez-vous gue la poignée est correctement fixée au
Y anier et solidement en place. Consultez les instructions
SALYTE OKYAKHOUIEH Cerb gétail\ées de montage. .
He BbibpackiBavTe MPYHGOP BMECTE C OBbIMHbIMMA ge-
GbITOBbIMV OTXOAAMM MOCTIE UCTEUEHVIS CPOKA ; P )
VICMIOMNE30BaHIS, & CAAVTE ero B OtMLYaBHEIA MYHKT 17Cet appfren est destiné a un usage domestique
c60pa ANA NepepaboTk. [lenas aTo, Bbl AenacTe — uniquement.
BK/1A[, B 3aLLMTY OKPYXKaroLLEen cpefpl. .
. ALY ORpYEHOLLISN cpei 18 ATTENTION : POUR REDUIRE LE RISQUE DE CHOC
ELECTRIQUE, NE CUISEZ QUE DANS LE RECIPIENT
AMOVIBLE FOURNI.
19.Le préchauffage de 'appareil nest pas nécessaire.
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Probleme Cause possible Solution 1.Débranchez le cordon d’alimentation de la prise murale et
laissez refroidir
) La friteuse ne Lappareil nest Branchez le cordon Remarque : retirez le panier pour que la friteuse refroidisse plus
Temps de | Temps |Températu | Températu fonctionne pas pas branché dalimentation dans la prise murale rapid e’i ent P pourd P
Fonction | travail par | réglable re par |re réglable N ) s ) .
i P d - X P . g Toures b bovton e b minuterie 2 Nettoyez I'extérieur de I'appareil a l'aide d'un chiffon
défaut (mln) défa Ut( C) ( C) Vous n'avez pas sur le temps requis pour humide
réglé la minuterie. démarrer votre appareil.
Frites 20 0-60 200 80-200 3Nettoyez le plateau du panier et le panier avec de l'eau
Mettez une plus petits quantité [T 0 A i
L es ingrédients frits lyatrop dingrédients dan o panir. chaude, un peu de liquide vaisselle et une éponge non abrasive.
dans la friteuse ne dingredients dans Les ingrle'diem? seront chauffés
it bi its. I lier. lus uniformément s 5 . 5
Général Sonpaseneds © paner P 4 Nettoyez lintérieur de 'appareil avec de 'eau chaude et une
baked 25 0-60 180 80-200 éponge non abrasive.
L‘a températ%re Toumege\? bouton de controle
réglée est trop basse R de la température . o
a la température recise et correcte. 5.Nettoyez I'élément chauffe a l'aide d’une brosse de nettoyage
poisson 12 0-60 150 80-200 afin d’éliminer tout résidu alimentaire.
Les “2%{?“'935 Certains types de Les ingrédients poses & piat Conseil : En cas de résidus de cuisson particuliérement
sont frites les ingrédients doivent étre dans fe panier doivent étre o~ . - 5
rg:g;e‘afer‘r?ﬁegug‘ee o mim;e | Se00U8s & mi_oaurse résistants, essayez de remplir le panier d'eau chaude et de
* le temps de preparation. le temps preparation. . . . A . .
Eruits de liquide vaisselle, mélangez et laissez tremper durant environ 10
16 0-60 180 80-200 minutes.
mer Les frits Prendre des collations
ne sont pas spécials pour le four
croustillant quand ou brosser légérement Note :
Alle de ils viennent de Iun peu g;hui\e s‘ur .
sortir de la friteuse les snacks pour les
20 0-60 200 80-200 A air. dre pl flant. ) . )
poulet asr rondre pus crovsen * Le plateau et le panier sont compatibles avec le lave-vais—
o
nre mﬂ?sr Ily atrop Ne remplissez selle.
dans la appareil ga’\ngqed\en@ dDaIS ‘% panier au— de\é‘
ns le panier. le lindication maximale. . o e
Toast. 25 0-60 160 80-200 corectement */ous pouvez enlever toute saleté restante avec un liquide
Le panier n'est pas placé Poussez le panier vers le bas dans degralssam'
dans la poéle corectement. | la cuve jusqu'a ce qu'il sSenclenche.
*Ne nettoyez pas le plateau du panier, le panier et l'intérieur de
Steak 30 0-60 170 80-200 i P ; e e
y e%r_‘sgg;eéggis Z\;:g firo. ‘appareil avec des ustensiles de cuisine métalliques ou des
la friteuse, une grande quantité produits de nettoyage abrasifs, car cela pourrait endommager
& 5 dhuile sécoule dans la cuve. A : Aa
‘ sonﬁe%ﬁa i dgg/%sr gdr‘g%e%aéeém Uhuile prockit e furnée blanche leur revétement antiadhésif.
Pizza 13 0-60 180 80-200 etla poske peut chauffer pius
que d’habitude.
Ceci n'affecte pas 'appareil o
u le résultat final. STOCKAGE
La fumée blanche est causée par
La casserole contient la graisse qui se réchauffent dans , . L.
encore les résidus de la poéle. Assurez-vous que 1.Débranchez la friteuse a air.
graisse de utilisation vous nettoyez correctement la
antérieure. casserole aprés
chaque tiisation. 2.Assurez-vous que toutes les pieces sont propres et seches.
Les frites fraiches ”
sont frites de Mauvais type de Utilisez des pommes
maniére inégale dans|  Pommes de terre utilisé de terre fraiches
|a friteuse et fermes
) . Rincer correctement
Pragilisiiot) obeometsde Enviromnement ,
pommes de terre odilefeuiid v Ne jetez pas I'appareil avec vos autres déchets
avant de les faire frire. Fextérieur de les batons. ménagers une fois qu'il ne fonctionne plus
;dé’posez—\e dans un centre de collecte officiel afin
Lesnferitse:n:rgiacshes Lg C""?ﬂg‘?‘ des frites Sefheé oorrectergem qu'il soit recyclé. Vous contribuerez ainsi a la
e . iépen la quantité les batonnets de i ’envi :
rousibrts lorsqus ond de la quan i ded protection de I'environnement
sortir de I'air quielles contiennent. avant d’ajouter de huile
friteuse
Coupez les batonnets
de pommes de terre plus petits .
Ajouter un peu plus d'huile.
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