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Frytkownica bezttluszczowa 10L 2500W

Instrukcja obstugi i bezpieczenstwa

Model: SJ-1000

- TYLKO DO UZYTKU
TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO -

Przed rozpoczeciem korzystania z urzgdzenia nalezy uwaznie przeczyta¢ niniejszg instrukcje
i zachowac jg na przysztosc.

ZACHOWAJ TE INSTRUKCJE!

To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku domowego i podobnych zastosowan, takich
jak

- kuchnie pracownicze w sklepach, biurach i innych srodowiskach pracy;

- gospodarstwa rolne;

- przez klientow w hotelach, motelach i innych srodowiskach typu mieszkalnego;

- Srodowiska typu bed and breakfast.

AZNE ZABEZPIECZENIA

Podczas korzystania z urzadzen elektrycznych nalezy zawsze przestrzega¢ podstawowych

zasad bezpieczenstwa, w tym ponizszych:

1. Przeczytaj wszystkie instrukcje.

2. Nie dotyka¢ goracych powierzchni.

3. W celu ochrony przed porazeniem prgdem elektrycznym nie nalezy zanurza¢ przewodu,

wtyczek ani podstawy w wodzie lub innej cieczy.

4. OSTRZEZENIE: To urzadzenie elektryczne posiada funkcje ogrzewania. Powierzchnie,

réwniez inne niz powierzchnie funkcjonalne, moga wytwarza¢ wysokie temperatury. Poniewaz

temperatury sg réznie odbierane przez rézne osoby, tego urzagdzenia nalezy uzywacé z

zachowaniem OSTROZNOSCI. Urzadzenia nalezy dotykaé wytgcznie na przeznaczonych do

tego celu uchwytach i powierzchniach chwytnych oraz stosowac¢ ochrone termiczng w postaci
rekawic lub podobnych srodkéw. Powierzchnie inne niz przeznaczone do chwytania powinny
mie¢ wystarczajgco duzo czasu na ostygniecie przed dotknieciem.

5. Nieuzywane urzgdzenie nalezy odigczy¢ od gniazdka przed czyszczeniem. Przed

zatozeniem lub zdjeciem czesci nalezy odczekaé¢, az ostygna.

6. Typ Y: Jesli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, musi zostaé wymieniony przez

producenta, jego przedstawiciela serwisowego lub podobnie wykwalifikowane osoby w celu

unikniecia zagrozenia.

7. Uzywanie akcesoridow niezalecanych przez producenta urzgdzenia moze spowodowac

obrazenia ciata spowodowacé obrazenia.

8. Nie uzywac na zewnatrz

9. Nie pozwol, aby przewdd zwisat nad krawedzig stotu lub blatu ani dotykat gorgcych
powierzchni.

10. Nie umieszczac¢ na lub w poblizu gorgcego palnika gazowego lub elektrycznego ani w
rozgrzanym piekarniku.

11. Nalezy zachowa¢ szczegdlng ostroznos¢ podczas przenoszenia urzgdzenia
zawierajgcego gorgcy olej lub inne gorace ptyny.

gorgce ptyny.

12. Zawsze najpierw podtgczaj wtyczke do urzadzenia, a nastepnie podtagcz przewdd do
gniazdka $ciennego. Aby odtgczy¢ urzadzenie, ustaw dowolny element sterujgcy w pozyciji
,Off’, @ nastepnie wyjmij wtyczke z gniazdka $ciennego.

13. Nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem.

14. To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat i starsze oraz osoby o

ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub
nieposiadajgce doswiadczenia i wiedzy, tylko w przypadku gdy sg one nadzorowane lub
zostaly poinstruowane w zakresie bezpiecznego korzystania z urzadzenia i rozumiejg
zwigzane z tym zagrozenia. Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzagdzeniem. Czyszczenie i
konserwacja nie mogg by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze majg one wiecej niz 8 lat i
sg nadzorowane.

15. Urzadzenie i jego przewdd nalezy przechowywac¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci w
wieku ponizej 8 lat.

16. Urzadzenia nie sa przeznaczone do obstugi za pomoca zewnetrznego wytacznika
czasowego lub oddzielnego systemu zdalnego sterowania.

17. To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci) o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych, lub
nieposiadajgcych doswiadczenia i wiedzy, chyba Ze zostaty one nadzoru lub instrukcji
dotyczgcych korzystania z urzgdzenia przez osobe odpowiedzialng za ich
bezpieczenstwo.

18. Dzieci powinny by¢ nadzorowane, aby nie bawity sie urzgdzeniem.

19. Urzadzenia nie sg przeznaczone do obstugi za pomocg zewnetrznego wytgcznika
czasowego lub oddzielnego systemu zdalnego sterowania.

20. Dzieci powinny by¢ nadzorowane, aby nie bawity sie urzgdzeniem

21. & : Powierzchnie mogg sie nagrzewac¢ podczas uzytkowania.
WPROWADZENIE

Ta frytkownica na gorgce powietrze zapewnia fatwy i zdrowy sposéb przygotowywania
ulubionych sktadnikéw. Wykorzystujgc szybki obieg gorgcego powietrza i gorny grill, jest w
stanie przygotowac¢ wiele potraw. Najlepsze jest to, ze frytownica na gorgce powietrze
podgrzewa jedzenie we wszystkich kierunkach, a wiekszo$¢ sktadnikdéw nie wymaga oleju.

OPIS OGOLNY (Rys.1/Rys.2)

1 . . Podszewka kosza Pokrywa kosza do Wylot powietrza po
Powierzchnia gérna 6 1" . . 16 i .
po lewej stronie smazenia Po prawej lewej stronie
2 Pokrywa kosza do Uchwyt kosza po Wylot powietrza po
Gtéwny korpus 7 oo i 12 . X 17 . .
smazenia po lewej prawej stronie prawej stronie
3 Uchwyt kosza po Ostona uchwytu po Stojak na przewdd
Panel sterowania 8 wyt . P 13 P 18 ! P
lewej stronie prawej stronie zasilajacy
4 . X Pokrywa uchwytu Kosz po prawej Pokrywa stojaka na
Kosz po lewej stronie 9 X 14 . 19 o
po lewej stronie stronie przewdd zasilajacy
5 . ) ) Wysciotka kosza po Grill po prawej
Grill po lewej stronie 10 15 20 Dolna pokrywa

prawej stronie stronie

Fig.5 Fig.6

Wazne

Niebezpieczenstwo

-To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat i starsze oraz osoby o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub nieposiadajace
doswiadczenia i wiedzy, jesli sg one nadzorowane lub zostaty poinstruowane w zakresie
bezpiecznego korzystania z urzadzenia i rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia. Dzieci nie
powinny bawi¢ sie urzadzeniem. Czyszczenie i konserwacja nie moga by¢ wykonywane przez
dzieci, chyba Zze majg one wigcej niz 8 lat i s nadzorowane.

-Urzadzenie i jego przewdd nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci w wieku
ponizej 8 lat.

-Nigdy nie zanurza¢ obudowy, w ktérej znajdujg sie podzespoty elektryczne i elementy
grzejne, w wodzie ani nie ptuka¢ jej pod biezgcg woda.

-Nie dopusci¢ do przedostania sie wody lub innego ptynu do wnetrza urzadzenia, aby
zapobiec porazeniu prgdem elektrycznym.

-Sktadniki przeznaczone do smazenia nalezy zawsze umieszczaé w koszu, aby zapobiec ich
kontaktowi z elementami grzejnymi.

-Nie zakrywac¢ wlotu i wylotu powietrza podczas pracy urzadzenia.

-Nie napetnia¢ garnka olejem, poniewaz moze to spowodowac zagrozenie pozarem.

-Nigdy nie dotyka¢ wnetrza urzgdzenia podczas jego pracy.

Temperatura dostepnych powierzchni moze by¢ wysoka podczas pracy urzgdzenia

OSTRZEZENIE

- Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie wskazane na urzadzeniu jest zgodne z lokalnym napieciem

sieciowym.

- Nie uzywaj urzadzenia, jesli wtyczka, przewdd zasilajgcy lub inne czesci sg uszkodzone.

Nie nalezy zwraca¢ sie do 0sOb nieupowaznionych w celu wymiany lub naprawy
uszkodzonego przewodu zasilajgcego.

- Przewdd zasilajacy nalezy trzymac z dala od gorgcych powierzchni.
- Nie podtgcza¢ urzgdzenia ani nie obstugiwac panelu sterowania mokrymi rekami.

Nie umieszcza¢ urzgdzenia przy $cianie lub innych urzgdzeniach. Nalezy pozostawi¢ co
najmniej 10 cm wolnej przestrzeni z tytu i po bokach oraz 10 cm wolnej przestrzeni nad
urzgdzeniem.

Nie umieszcza¢ zadnych przedmiotéw na urzadzeniu.

- Nie uzywaj urzgdzenia do celdw innych niz opisane w niniejszej instrukcji.
- Nie nalezy pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru.

Podczas smazenia gorgcym powietrzem przez otwory wylotu powietrza wydostaje sie
gorgca para. Nalezy trzymac rece i twarz w bezpiecznej odlegtosci od pary i otwordéw wylotu
powietrza.
Nalezy réwniez uwaza¢ na gorgcg pare i powietrze podczas wyjmowania garnka z
urzgdzenia.

-Wszelkie dostepne powierzchnie mogg sie nagrzewac podczas uzytkowania (Fig.2 & )

- Jesli z urzadzenia wydobywa sie ciemny dym, nalezy natychmiast odigczy¢ je od zasilania.
Przed wyjeciem garnka z urzadzenia nalezy poczekaé, az dym ustanie.

Ostrzezenie

- Urzadzenie nalezy ustawi¢ na poziomej, réwne;j i stabilnej powierzchni.

To urzgdzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego. Nie moze byc¢

bezpiecznie uzywane w $rodowiskach takich jak kuchnie pracownicze, gospodarstwa rolne,
motele i inne $rodowiska niemieszkalne. Nie jest réwniez przeznaczone do uzytku przez
klientow w hotelach, motelach, pensjonatach i innych srodowiskach mieszkalnych.

Jesli urzadzenie jest uzywane nieprawidlowo lub do celdw profesjonalnych Ilub

potprofesjonalnych lub nie jest uzywane zgodnie z instrukcjami zawartymi w instrukcji obstugi,
gwarancja traci wazno$¢ i mozemy odmoéwi¢ jakiejkolwiek odpowiedzialnosci za
spowodowane szkody.

-Nieuzywane urzadzenie nalezy zawsze odtgcza¢ od zasilania.

-Urzgdzenie musi ostygng¢ przez okoto 30 minut, aby mozna je byto bezpiecznie obstugiwac
lub czyscic.

Przed pierwszym uzyciem

1.

Usunac¢ wszystkie materiaty opakowaniowe.

2. Usun wszelkie naklejki lub etykiety z urzgdzenia.
3. Dokfadnie wyczys$¢ kosz i garnek gorgcg wodg, niewielkg iloscig ptynu do mycia naczyn i

niescierng gabka.

4. przetrze¢ wnetrze i zewnetrzng czes¢ urzgdzenia wilgotng Sciereczka.

Jest to frytkownica bezolejowa, ktora dziata w oparciu o gorgce powietrze. Nie nalezy
napetnia¢ garnka bezposrednio olejem lub ttuszczem do smazenia.

Uwaga: Gdy frytkownica powietrzna jest podgrzewana po raz pierwszy, moze wydziela¢
niewielki dym lub zapach. Jest to normalne zjawisko w przypadku wielu urzadzen
grzewczych. Nie ma to wptywu na bezpieczenstwo urzadzenia.

Przygotowanie do uzycia

1. Umies¢ urzadzenie na stabilnej, poziomej i rownej powierzchni.

Nie umieszcza¢ urzadzenia na powierzchni nieodpornej na wysokg temperature.

2. Ostroznie wyciagnij garnek z frytownicy (rys. 3).

3. Umies¢ grill w garnku (rys. 4).

Nie napetniaj naczynia olejem ani zadnym innym ptynem.

Nie ktadz niczego na urzgdzeniu, poniewaz przeptyw powietrza zostanie zaktdcony, co
wptynie na wynik smazenia goragcym powietrzem.

KORZYSTANIE Z URZADZENIA

1. Podigcz wtyczke sieciowg do uziemionego gniazdka Sciennego.
2. Ostroznie wyciagnij garnek z frytownicy na gorgce powietrze (rys. 3).
3. Umies$c¢ skiadniki w koszu. (Rys.5)
4. Wsun garnek z powrotem do frytownicy na gorgce powietrze (rys. 6).
Nalezy zwréci¢ uwage na doktadne wyréwnanie z prowadnicami w korpusie frytownicy.
Nigdy nie uzywaj garnka bez kosza.
Uwaga: Nie dotykaj garnka w trakcie i przez pewien czas po uzyciu, poniewaz bardzo
si¢ nagrzewa. Kosz nalezy trzymac wylacznie za uchwyt 8 lub 12.
5.0kreslic wymagany czas przygotowania sktadnika (patrz sekcja ,Ustawienia” w tym
rozdziale).
6.Niektore sktadniki wymagajg wstrzg$niecia w potowie czasu przygotowania (patrz sekcja
,=Ustawienia” w tym rozdziale). Aby wstrzasna¢ sktadnikami, wyciggnij garnek z urzadzenia za
uchwyt i potrzgsnij nim. Nastepnie wsun garnek z powrotem do frytownicy powietrznej

Wskazéwka: Jesli ustawisz minutnik na potowe czasu przygotowania, ustyszysz brzeczyk
minutnika, gdy bedziesz musiat wstrzgsng¢ sktadnikami. Oznacza to jednak, ze po
wstrzg$nieciu nalezy ponownie ustawi¢ minutnik na pozostaty czas przygotowania.

7. Gdy uslyszysz brzeczyk minutnika, oznacza to, ze uplyngt ustawiony czas
przygotowywania. Wyciggnij garnek z urzgdzenia

Uwaga: Urzgdzenie mozna réwniez wytgczy¢ recznie. Aby to zrobi¢, ustaw czas na 1.

8. Sprawdz, czy sktadniki sg gotowe.

Jesli sktadniki nie sg jeszcze gotowe, po prostu wsun garnek z powrotem do urzadzenia i
ustaw minutnik na kilka dodatkowych minut.

9. Aby wyjac¢ sktadniki (np. frytki), wyciggnij garnek z frytownicy na gorgce powietrze i umiesé
go na ramie prébne;j.

Nie odwracaj kosza do géry dnem, gdy garnek jest nadal do nieqo przymocowany.
poniewaz nadmiar oleju. ktory zebrat sie na dnie garnka. wycieknie na sktadniki.

Garnek i skladniki sa gorace. W _zaleznosci_od rodzaju skiadnikow we frytkownicy
powietrznej, z naczynia moze wydobywag sie para.

10. Oproznij kosz do miski lub na talerz.

11. Gdy partia skfadnikow jest gotowa, frytownica na gorgce powietrze jest natychmiast
gotowa do przygotowania kolejnej partii.

PANEL STEROWANIA INSTRUKCJA
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1. Instrukcja obstugi:

Tryb gotowosci: Po podigczeniu produktu do okreslonego zrodta zasilania wszystkie kontrolki
catego urzadzenia zaswieca si¢ raz i zgasng, a przycisk zasilania i kontrolka znaku
towarowego zaswiecg sie;

2. Przycisk (I) — Przycisk zasilania

Podtacz kabel zasilajacy do gniazda. Wskaznik zasilania swieci $wiattem ciggtym. nacisnij przycisk zasilania.
Przycisk i produkt przechodzi w stan roboczy. Jednoczesnie, L przycisk , R przycisk

Jesli w ciggu 30 sekund nie zostanie wykonana zadna operacja, produkt automatycznie powrdci do trybu
czuwania.

Uwaga: Podczas gotowania mozna dotykaé przyciskow, aby kontrolowa¢ pauze i rozpoczecie
gotowania.

3. Double location start work: Przycisk @

4. Najpierw nacisnij przycisk L (lewa stacja), wszystkie przyciski funkcyjne i kontrolki menu zaswiecs sie, a
przycisk L zacznie miga¢é, lewy ekran wyswietlacza pokaze domys$lng godzine 15:00; Wyswietlacz
temperatury 180 ‘C; Kontynuuj nastepujace czynnosci

3.1 Przycisk @ — Przycisk Menu
Na przyktad po wybraniu menu domyslnego i naci$nieciu przycisku menu zacznie miga¢ pierwsza ikona
menu po lewej stronie. Po ponownym nacisnieciu przycisku menu miga druga ikona menu itd. Podczas
wybierania menu na lewym ekranie naprzemiennie wyswietlana jest godzina i temperatura odpowiedniego
menu.
Po zakonczeniu wyboru; Nacisnij ponownie przycisk R, aby przejs¢ do prawego ustawienia pracy; Ustaw to
samo, co lewa stacja; Po zakonczeniu wszystkich ustawien nacisnij przycisk Start/pauza, aby rozpoczac prace
jednoczesnie; Przycisk L i przycisk R oraz wybrana ikona menu migajg w okreslonym czasie podczas pracy;
W tym samym czasie na ekranie naprzemiennie wyswietlana jest godzina i temperatura, czas zgodnie z
wyswietlaniem trybu odliczania;
A A
3.2 Po naci$nieciu przycisku L, wyswietlana jest temperatura, dostosuj temperature zgodnie ze strzatkami
dodawania i odejmowania po obu stronach znacznika wykresu temperatury; po ponownym nacisnieciu
przycisku przefaczania czasu i temperatury wyswietlany jest czas, nastepnie dostosuj czas zgodnie ze
strzatkami dodawania i odejmowania po obu stronach znacznika wykresu czasu; Po zakonczeniu ustawiania
ustawienie zostanie automatycznie zapisane 3 sekundy pdzniej. Mozna nacisna¢ przycisk startu i pauzy. Po
uruchomieniu wszystkie ikony menu znikna, a na lewym ekranie wyswietlana bedzie na przemian godzina i
temperatura. Przyciski L i R beda miga¢ naprzemiennie;
3.3 Praca z jedna stacja: W taki sam sposéb jak w punktach 3.1 i 3.2 wybierz przycisk stagji, ktéry ma byé
uzywany. Po dokonaniu ustawien nacisnij przycisk start/pauza, aby rozpocza¢ prace. Kontrolka wybranego
przycisku stacji i ikona menu sg zawsze wiaczone.
3.4 Lewa i prawa strona stacji moze pracowaé w tym samym czasie, moze réwniez pracowac pojedynczo
4. Koniec pracy

Styszac "ding. Ding.” Po 5 kolejnych dzwiekach oznacza to zakonczenie pieczenia. Na wyswietlaczu pojawi
sie komunikat "OFF". Odtacz wtyczke zasilania, chwyé uchwyt pojedynczego naczynia, wyciagnij je
bezposrednio i potdz ptasko na stole, aby wyjaé upieczong potrawe.
Uwaga: Smazone na niebiesko urzadzenie powinno by¢ umieszczone na odpornym na wysoka temperature
biurku, ktére moze ulec uszkodzeniu lub w innych niebezpiecznych warunkach;
5. Przycisk @ — Klawisz temperatury/czasu
Jesli chcesz dostosowac czas i temperature w stanie roboczym, kliknij miejsce odpowiadajace pierwszemu
przyciskowi po przycisku L lub R, odpowiedni przycisk zacznie migaé, np. czas wyswietlania, Nastepnie
nacisnij przycisk dodawania /™~ i odejmowania  po obu stronach wskaznika czasu @ , nacisnij
przycisk wyboru temperatury/czasu ponownie, wyswietlacz pokazuje temperature Dostosuj
temperature za pomoca przyciskow dodawania  #\ odejmowania “~ po obu stronach wskaznika
temperatury. Po zakonczeniu ustawiania, ustawienie zostanie automatycznie zapisane 3 sekundy pozniej i
praca bedzie kontynuowana. Mozna réwniez nacisna¢ przycisk Start/Pauza, aby dostosowal powyzsze
ustawienia;

Ay &
Lampka kontrolna ‘4’ Q &

Przycisk @ —Start/Pauza

Jesli dwie stacje pracujg w tym samym czasie, nacisnij ten przycisk, a obie stacje przestana pracowac¢ w tym
samym czasie; Jesli tylko jedna stacja ma zostaé wstrzymana, nacisnij przycisk odpowiedniej stacji, przycisk L
lub R, a nastepnie nacisnij i przytrzymaj przycisk zasilania, aby wstrzyma¢ wybrang stacje. Jesli chcesz
wznowi¢ prace, nacisnij przycisk wstrzymanej stacji, a nastepnie ustaw ja. Po ponownym nacisnieciu
przycisku start/pauza wstrzymana stacja bedzie kontynuowac prace, a druga stacja bedzie kontynuowac
prace. Jesli dziata tylko jedna stacja, wystarczy nacisngc przycisk start/pauza, stacja przestanie dziata¢, a
nastepnie nacisnac przycisk start/pauza, aby kontynuowac prace;

Ustawienia

Ponizsza tabela pomoze wybra¢ podstawowe ustawienia skifadnikow. Uwaga: Nalezy
pamieta¢, ze ustawienia te majg charakter orientacyjny. Poniewaz sktadniki réznig sie
pochodzeniem, rozmiarem, ksztaltem i marka, nie mozemy zagwarantowac najlepszego
ustawienia dla danych sktadnikéw. Poniewaz technologia Rapid Air natychmiastowo
podgrzewa powietrze wewnagtrz urzgdzenia Wyciggniecie naczynia na chwile z urzgdzenia
podczas smazenia gorgcym powietrzem prawie nie zaktdca procesu.

Wskazéwki

- Mniejsze sktadniki zazwyczaj wymagajg nieco krotszego czasu przygotowania niz wieksze
sktadniki.

- Wieksza ilo$¢ sktadnikéw wymaga tylko nieco dtuzszego czasu przygotowania, a mniejsza
ilos¢ sktadnikow wymaga tylko nieco krotszego czasu przygotowania.

- Potrzgsanie mniejszymi sktadnikami w pofowie czasu przygotowania optymalizuje efekt
koncowy i moze zapobiec nierownomiernemu usmazeniu sktadnikow.

- Dodaj troche oleju do $wiezych ziemniakow, aby uzyskac chrupigcy efekt. Usmaz sktadniki
we frytkownicy na gorgce powietrze w ciggu Kilku minut od dodania oleju.

- Przekgski, ktore mozna przygotowac¢ w piekarniku, mozna réwniez przygotowaé we
frytkownicy na gorgce powietrze

- Optymalna ilo$¢ do przygotowania chrupigcych frytek to 500 gramow.

- Uzyj gotowego ciasta, aby szybko i fatwo przygotowac nadziewane przekgski. Gotowe ciasto
wymaga rowniez krotszego czasu przygotowania niz ciasto domowe.

- Umies$¢ forme do pieczenia lub naczynie zaroodporne w koszu frytownicy na gorgce
powietrze, jesli chcesz upiec ciasto lub quiche lub jesli chcesz usmazy¢ kruche sktadniki lub
sktadniki nadziewane

- Frytownicy na gorgce powietrze mozna réwniez uzywac¢ do odgrzewania sktadnikow. Aby
podgrza¢ sktadniki, ustaw temperature na 150 C na maksymalnie 10 minut.

- Sugerowany czas pieczenia to pofowa czasu, obrécenie przedmiotu na jedng strone
podczas pieczenia poprawi efekt pieczenia.

Qe 3we e

Menu
Stodki | Skrzyd Tart,
Krewetki Stek Babeczka Frytki | Kietbasa | . ° _I rzyae ) Aara
ziemniak tka jajeczna
L Temp(C) 180 180 160 200 200 200 200 180

Time(min) 15-20 10-15 18-20 20-25 18-20 40-45 18-20 13-15

. 100-50
Min-max(g) | 100-700 | 100-500 1-9 100-500 | 100-600 | 100-800 0 6PCS
Temp(C) 180 180 160 200 200 200 200 180

Rozwigzywanie problemoéw

Problem Mozliwa przyczyna Rozwigzanie

Prawidtowa utylizacja tego produktu

R Time(min) 15-20 10-15 18-20 20-25 18-20 40-45 18-20 13-15

100-35

Min-max(g) | 100-400 | 100-300 1-5 100-300 | 100-350 | 100-300 5PCS

Czyszczenie
Urzgdzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.
Garnek i kosz z powloka nieprzywierajaca. Do _ich czyszczenia nie nalezy uzywaé

metalowych przyboréw _kuchennych ani $ciernych $rodkéw czyszczacych, poniewaz

moze to spowodowac uszkodzenie powtoki nieprzywierajace;j.
1 Wyjg¢ wtyczke z gniazdka i odczekac, az urzadzenie ostygnie.

Uwaga: Zdejmij garnek, aby frytownica na gorgce powietrze szybciej ostygta.

2 Wytrzyj zewnetrzng czes¢ urzgdzenia wilgotng Sciereczka.

3 Wyczys$¢ garnek i kosz gorgcg woda, niewielka iloscig ptynu do mycia naczyn i niescierng
gabka.

Mozesz uzy¢ ptynu odttuszczajgcego, aby usung¢ wszelkie pozostate zabrudzenia.
Wskazéwka: Jesli brud przylgnat do kosza lub dna garnka, napetnij garnek gorgca woda z
dodatkiem ptynu do mycia naczyh. Wi6z kosz do garnka i pozostaw garnek wraz z koszem do
namoczenia na okoto 10 minut.

4 Wyczys¢ wnetrze urzadzenia gorgcg woda i niescierng ggbka.

5 Wyczy$¢ element grzejny za pomocg szczoteczki do czyszczenia, aby usung¢ wszelkie
resztki jedzenia.

Przechowywanie

1 Odigcz urzadzenie od zasilania i pozwdl mu ostygngé.

2 Upewnij sie, ze wszystkie czesci sg czyste i suche.

3 Po ostygnieciu przewdd zasilajgcy mozna nawing¢ na stojak na przewdd zasilajacy z tytu
urzgdzenia.

Srodowisko

Nie nalezy wyrzucaé urzadzenia wraz ze zwyklymi odpadami domowymi po jego
wyeksploatowaniu, lecz odda¢ je do oficjalnego punktu zbiérki w celu recyklingu. W ten
Sposo6b przyczyniasz sie do ochrony srodowiska naturalnego.

Gwarancja i serwis

Jedli potrzebujesz serwisu, informacji lub masz problem, skontaktuj sie z lokalnym
autoryzowanym centrum serwisowym.

Urzadzenie nie jest podigczone | Widz wtyczke sieciowg do uziemionego gniazdka $ciennego.

Frytkownica na gorgce | do zasilania.

powietrze nie dziata

swoim miejscu Swieci sie

Kosz nie jest zamontowany na Ponownie wi6z kosz do catego urzgdzenia; Kontrolka wyswietlacza

Sktadniki smazone we | llo$¢ sktadnikéw w koszu jest Umie$¢ w koszu mniejsze partie sktadnikéw. Mniejsze porcje sg

frytkownicy  powietrznej | zbyt duza. smazone bardziej rownomiernie.

nie sg gotowe. Ustawiona temperatura jest zbyt | Ustaw przycisk temperatury na wymagang warto$¢ (patrz sekcja

niska. LJInstrukcja obstugi” w rozdziale ,Korzystanie z urzadzenia”).

To oznaczenie wskazuje, ze tego produktu nie nalezy wyrzuca¢ razem z innymi
odpadami z gospodarstw domowych w catej UE. Aby zapobiec mozliwym szkodom dla
$rodowiska lub zdrowia ludzkiego wynikajagcym z niekontrolowanego usuwania
odpadéw, nalezy podda¢ je recyklingowi w sposéb odpowiedzialny, aby promowac
zrébwnowazone ponowne wykorzystanie zasobéw materialnych. Aby zwrdci¢ zuzyte
urzadzenie, nalezy skorzysta¢ z systemoéw zwrotu i zbiérki odpadéw lub skontaktowac
sie ze sprzedawcy, u ktérego produkt zostat zakupiony. Moze on przekaza¢ produkt do
bezpiecznego dla srodowiska recyklingu.

Czas przygotowania jest zbyt Ustaw timer na wymagany czas przygotowania (patrz sekcja

krotki. LInstrukcja obstugi” w rozdziale ,Korzystanie z urzadzenia”).

Deklaracja zgodnosci

Sktadniki sg

nieréwnomiernie

Niektore rodzaje

smazone we frytkownicy

powietrznej.

Sktadniki sg nierbwnomiernie smazone we frytkownicy powietrznej.

Urzadzenie zostalo zaprojektowane, wyprodukowane i wprowadzone do obrotu zgodnie

z wymaganiami dyrektyw "nowego podejScia”", w zwigzku z czym produkt zostat
oznaczony znakiem CE i wystawiono dla niego deklaracje zgodnosci, ktéra jest

udostepniana organom nadzoru rynku.

Smazone przekgski nie | Uzyte$  rodzaju  przekasek | Uzyj przekasek z piekarnika lub lekko posmaruj je olejem, aby

sg chrupigce po wyjeciu z | przeznaczonych do | uzyska¢ bardziej chrupigcy efekt.
frytownicy powietrznej. przygotowania w tradycyjnej
frytkownicy.

Nie moge prawidtowo | W koszu znajduje si¢ zbyt duzo | Nie napetniaj kosza powyzej wskazania MAX.
wsungé patelni do | sktadnikéw.

urzadzenia. Kosz nie zostat prawidlowo | Wsun kosz poziomo i pionowo, az ustyszysz klikniecie.

umieszczony w garnku.

Z urzgdzenia wydobywa | Przygotowujesz tluste sktadniki. | Podczas smazenia ttustych sktadnikéw we frytownicy powietrznej do

sie biaty dym. garnka wycieka duza ilo$¢ oleju. Olej wytwarza biaty dym, a garnek
moze nagrzewac sie bardziej niz zwykle. Nie ma to wplywu na
dziatanie urzgdzenia ani na efekt koricowy.
Garnek nadal zawiera | Biaty dym jest spowodowany nagrzewaniem sie ttuszczu na patelni.
pozostatosci tluszczu z | Upewnij sie, ze patelnia jest prawidtowo czyszczona po kazdym
poprzedniego uzycia. uzyciu.
Swieze frytki sg | Nie uzyto odpowiedniego | Uzyj $wiezych ziemniakéw i upewnij sig, ze pozostajg jedrne

nieréwnomiernie rodzaju ziemniakow. podczas smazenia. Frytki nie powinny by¢ zbyt grube.

smazone we frytkownicy | Pateczki  ziemniaczane nie | Nalezy prawidtowo optuka¢ ziemniaki, aby usungé¢ skrobig z ich
powietrznej. zostaly prawidlowo optukane | zewnetrznej czesci.

przed smazeniem.

Swieze frytki nie sg | Chrupkos¢ frytek zalezy od | Przed dodaniem oleju nalezy upewni¢ sie, ze paluszki ziemniaczane

chrupigce po wyjeciu z | ilosci oleju i wody w frytkach. sg odpowiednio wysuszone.

frytkownicy powietrznej. Pokréj paluszki ziemniaczane na mniejsze kawatki, aby uzyskac

bardziej chrupigce frytki.

Dodaj nieco wigcej oleju, aby uzyska¢ bardziej chrupiace frytki.

DANE TECHNICZNE:

Napiecie: 220-240 V~ 50-60 Hz

Moc: 2500 W

Pojemnosc¢ kosza: Po lewej 6 litréw; Po prawe;j 4 litry
Regulowana temperatura: 80°C-200°C

Timer: (0-60 min)
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Operating and Safety Instructions

Model: S$J-1000
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- FOR INDOOR
HOUSEHOLD USE ONLY-

Please read this manual carefully before you use the appliance and save it for future

SAVE THESE INSTRUCTIONS

This appliance is not intended to be used in household and similar applications such as:
- staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;

- farm houses;

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

- bed and breakfast type environments.

IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed

including the following:

1. Read all instructions.

2. Do not touch hot surfaces.

3. To protect against electric shock do not immerse cord, plugs, or base in water or other

liquid.

4. WARNING: This electrical appliance contains a heating function. Surfaces, also different

than the functional surfaces, can develop high temperatures. Since temperatures are

differently perceived by different persons, this equipment shall be used with CAUTION. The
equipment shall be touch only at intended handles and gripping surfaces, and use heat
protection like gloves or similar. Surfaces other than intended gripping surfaces shall get
sufficiently time to the cool down before getting touched.

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

taking off parts.

6. Type Y:If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service

agent or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

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 on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.

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

12. Always attach plug to appliance first, then plug cord in the wall outlet. To disconnect, turn
any control to "off," then remove plug from wall outlet.

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

14. This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with
reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe
way and understand the hazards involved. Children shall not play with the appliance.
Cleaning and user maintenance shall not be made by children unless they are old than 8
and supervised.

15. Keep the appliance and its cord out of reach of children less than 8 years.

16. The appliances are not intended to be operated by means of an external timer or separate
remote-control system.

17. This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced
physical,

sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been

their safety.

18. Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

19. -the appliances are not intended to be operated by means of an external timer or separate
remote-control system

20. - children being supervised not to play with the appliance

21. & :the surfaces are liable to get hot during use.
INTRODUCTION

This all now Hot-air fryer provides an easy and healthy way of preparing your favorite
ingredients. By using hot rapid air circulation and a top grill, it is able to make numerous
dishes. The best part is that the Hot-air fryer heats food at all directions and most of the
ingredients do not need any oil.

TECHNICAL DATA:

----- Voltage:220-240V~ 50-60Hz

----- Wattage:2500 Watts

----- Capacity of basket:On the left 6Litre; On the right 4 Litre

----- Adjustable temperature:80°C-200°C

----- Timer (0-60 min)

GENERAL DESCRIPTION (Fig.1/Fig.2)

F ket .
1 Ca 6 Basket lining on 1 Co:/yesaoi tehe 16 Air outlet on
P the left ) the left
right
Fry basket .
Basket handle Air outlet
2 The main body 7 cover Onthe | 12 . 17 o on
on the right the right
left
Basket handle The handle cover Winding power
Control panel
3 P 8 on the left 13 on the right 18 cord rack
The handl Bask h Windi
4 Basket on the left | 9 e handle cover 14 as ?t on the 19 inding power
on the left right cord rack cover
Basket lini
5 Grill on the left 10 asttewe :;E? °" | 15 | Grill on the right | 20 | Bottom cover

Fig.5 Fig.6

Important

Danger

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

-Never immerse the housing, which contains electrical components and the heating elements,
in water nor rinse it under the tap.

-Do not let any water or other liquid enter the appliance to prevent electric shock.

-Always put the ingredients to be fried in the basket, to prevent it from coming into contact with
the heating elements.

-Do not cover the air inlet and the air outer openings while the appliance is operating.

-Do not fill the pot with oil as this may cause a fire hazard.

-Never touch the inside of the appliance while it is operating.

The temperature of accessible surfaces may be high when the appliance 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, mains cord or other parts.
- Do not go to any unauthorized person to replace or fix damaged main cord.

reference. given supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for Fig.1 Fig.2 - Keep the mains cord away from hot surfaces.
9 10 11 12 13 14 15 16
- Do not plug in the appliance or operate the control panel with wet hands.. key and R key and the selected menu icon blink at a certain time when working; At the same time, the Tips washing-up liquid. Put the basket in the pot and let the pot and the basket soak for
- Do not place the appliance against a wall or against other appliances. Leave at least 10cm the hot air frying result. screen alternately displays the time and temperature, time according to the countdown mode display; - Smaller ingredients usually require a slightly shorter preparation time than larger approximately 10 minutes. the air fryer. deep fryer.

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 use the appliance for any other purpose than described in this manual.
- 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 from the air outlet openings.
Also be careful of hot steam and air when you remove the pot 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 pot from the appliance.

Caution

- Ensure the appliance in placed on a horizontal, even and stable surface.

- This appliance is designed for household use only. It may not suitable to be safely used in
environments such as staff kitchens, farms, motels, and other non-residential environments.
Nor is it intended to be used by clients in hotels, motels, bed and breakfasts and other
residential environments.

- If the appliance is used improperly or for professional or semi-professional purposes or it is
not used according to the instructions in the user manual, the guarantee becomes invalid
and we could refuse any liability for damage caused.

-Always unplug the appliance while not using.

-The appliance needs approximately 30 minutes to cool down for handle or cleaning safely.

Before first use

1. Remove all packaging materials.

2. Remove any stickers or labels from the appliance .

3. thoroughly clean the basket and pot with hot water, some washing-up liquid and a
non-abrasive sponge.

4.Wipe inside and outside of the appliance with a moist cloth.

This is an oil-free fryer that works on hot air, Do not fill the pot with oil or frying fat

directly.

Notice: When your air fryer is heated for the first time, it may emit slight smoke or odor.
This is normal with many heating appliances. This does not affect the safety of your
appliance.

Preparing for use

1. Place the appliance on a stable, horizontal and even surface.
Do not place the appliance on non-heat-resistant surface.
2.Carefully pull the pot out of the air fryer (Fig.3)
3. Place the grill in the pot (Fig.4).
Do not fill the pot with oil or any other liquid.
Do not put anything on top of the appliance, the airflow will be disrupted and affects
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USING THE APPLIANCE

The oil-free can prepare a large range of ingredients.
Hot air frying

1. Connect the mains plug into an earthed wall socket.
2. Carefully pull the pot out of the Hot-air fryer (Fig.3)
3. Put the ingredients in the basket. (Fig.5)
4. Slide the pot back into the Hot-air fryer (Fig 6)
Noting to carefully align with the guides in the body of the fryer.
Never use the pot without the basket in it.

Caution: Do not touch the pot during and some time after use, as it gets very hot.
Only hold the basket by the handle 8 or 12.

5.Determine the required preparation time for the ingredient ( see section ‘Settings’ in this
chapter).

6.Some ingredients require shaking halfway through the preparation time (see section
“Settings” in this chapter). To shake the ingredients, pull the pot out of the appliance by the
handle and shake it. Then slide the pot back into the air fryer

Tip: If you set the timer to half the preparation time, you hear the timer buzzer when you
have to shake the ingredients. However, this means that you have to set the timer again to
the remaining preparation time after shaking.

7. When you hear the timer buzzer, the set preparation time has elapsed. Pull the pot out of
the appliance
Note: You can also switch off the appliance manually. To do this, set the time to 1.

8. Check if the ingredients are ready.
If the ingredients are not ready yet, simply slide the pot back into the appliance and set the
timer to a few extra minutes.

9. To remove ingredients (e.g. fries), pull the pot out of the Hot-air fryer and place it on trial

framework.

Do not turn the basket upside down with the pot still attached to it, as any excess oil
that has collected on the bottom of the pot will leak onto the ingredients.

the pot and the ingredients are hot. Depending on the type of the ingredients in the

air fryer, steam may escape from the pot.
10. Empty the basket into a bowl or onto a plate.

11. When a batch of ingredients is ready, the Hot-air fryer is instantly ready for preparing
another batch.
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CONTROL PANEL INSTRUCTIONS
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Operation Instructions:

6. Standby mode: After the product is plugged into the specified power supply, all lights of the
whole machine will be on once and off, and the power button and trademark light will be on;

7. Key (D —Power Key

Plug the power cable into the socket. The power indicator is steady on, press the power button (D and
the product enters the working state. At the same time, L key @ , R key ® , power button light

on, at the same time two display screen display "- - - -";If no operation is performed within 30 seconds, the
product will return to standby mode automatically.
Note: During cooking, you can touch the keys to control the pause and start of cooking.

8. Double location start work: Key @

First press L button (left station), all function keys and menu lights are on, and L button blinks, the left
display screen shows the default time of 15:00; Temperature display 180°C; Continue with the following

3.1 Key @ —Menu Key

For example, if you select the default menu and press the menu key, the first menu icon on the left will flash.
When the menu key is pressed again, a second menu icon flashes, and so on. When selecting a menu, the
left screen alternately displays the time and temperature of the corresponding menu.

After the selection is complete; Press R key again to enter the right work setting; Set the same as the left
station; After all the Settings are completed, press the Start/pause button to start working simultaneously; L
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Indicator light ",}f ‘k* il L * 6 @ @ ” Recipe indicator

3.2 If you set the time and temperature for baking by yourself, the operation is the same as 3.1 After
pressing the L key, if the temperature is displayed, adjust the temperature according to the add and subtract
arrows on both sides of the temperature chart marker; after pressing the time and temperature switch key
again, the time is displayed, then adjust the time according to the add and subtract arrows on both sides of
the time chart marker; After the setting is completed, the setting will be automatically saved 3 seconds later.
You can press the Start and pause button. After the start, all menu icon will go out, and the left display
screen will alternately display time and temperature. L key, R key lights flashing alternately;
3.3 Single station work: In the same operation as 3.1 and 3.2, select the station key to be used. After
setting, press the start/pause button to start work. The selected station key light and menu icon are always
on.
3.4 The left and right sides of the station can work at the same time, can also be single work
4. End of the work

Hearing "ding. Ding." After 5 consecutive sounds, it means the baking is over. The display screen shows
"OFF". Unplug the power plug, hold the handle of the single pot, pull it out directly, and put it flat on the
table to take out the food that has been baked.
Note: fried blue should be placed on a high temperature resistant desktop, which may be damaged or
other dangerous conditions;
5. Key @ —Temperature/time Key
If you want to adjust the time and temperature under working state, click the need to adjust the location
corresponding to the first button after L or R key, the corresponding button flashing, , such as display time,
Then press the add #\  and subtrac v keys on both sides of the time indicator light @ , press
the temperature/time select key @ again, the display shows the temperature , Adjust the temperature
by the add “™ and subtract ~ keys on both sides of the temperature indicator. After the setting is
completed, the setting will be automatically saved 3 seconds later and the work will continue. You can also
press the start/Pause key to adjust the above;

6. Key @ —Start/Pause Key

When two stations work at the same time, press this key, then the two stations stop working at the same
time; If only one station is needed to pause, press the key of the corresponding station, L or R key, and long
press the power button to pause the selected station. If you continue to resume work, press the button of
the pause station and then set it. After pressing the start/pause button again, the pause station will
continue to work and the other station will continue to work. If only one station is working, just press the
start/pause button, the station will stop working, and then press the start/pause button to continue
working;

Settings

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

Note: Keep in mind that these settings are indications. As ingredients differ in origin, size,
shape as well as brand, we cannot guarantee the best setting for your ingredients.

Because the Rapid Air technology instantly reheats the air inside the appliance instantly

Pull the pot briefly out of the appliance during hot air frying barely disturbs the process.
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ingredients.

A larger amount of ingredients only requires a slightly longer preparation time, a smaller
amount of ingredients only requires a slightly shorter preparation time.

Shaking smaller ingredients halfway through the preparation time optimizes the end resuit
and can help prevent unevenly fried ingredients.

Add some oil to fresh potatoes for a crispy resuit. Fry your ingredients in the Hot-air fryer
within a few minutes after you added the oil.

Snacks that can be prepared in a oven can also be prepared in the Hot-air fryer

The optimal amount for preparing crispy fries is 500 grams.

Use pre-made dough to prepare filled 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 Hot-air 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 Hot-air fryer to reheat ingredients. To reheat ingredients, set the
temperature to 150 C for up to 10 minutes.

Suggest baking time to set half of the time, turn the object on one side in the baking, will
improve the baking effect.

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

1 .Unplug the appliance and let it cool down.

2 .Make sure all parts are clean and dry.

3 .After cooling, the power cord can be wound on the winding power cord rack at the rear of
the appliance.

Environment

Do not throw away the appliance with the normal household waste when it is exhausted,, but
hand it in at an official collection point for recycling. By doing this, you help to preserve the
environment

Guarantee and service

If you need service or information or if you have a problem, please contact your local
authorized service centre

Troubleshooting

| cannot slide the | ingredients in the
pan into the | basket.

There are too much | Do not fill the basket beyond the MAX indication.

appliance properly. | The basket is not placed | Push the basket in horizontally and vertically until

in the pot correctly. you hear a click.

White smoke When you fry greasy ingredients in the air fryer, a
comes out of the You are reparin large amount of oil will leak into the pot. The oil
appliance. preparing produces white smoke and the pot may heat up

greasy ingredients.

or the end result.

more than usual. This does not affect the appliance

previous use. each use.

The pot still contains | White smoke is caused by grease heating up in the
grease residues from | pan . make sure you clean the pan properly after

Fresh fries are | potato type. during frying.The fries should not be too thick

You did not use the right | Use fresh potatoes and make sure they stay firm

fried unevenly in|You did not rinse the | Rinse the potato sticks properly to remove starch

the air fryer. potato sticks properly | from the outside of the sticks.

before you fried them.

Fresh fries are not | The crispiness of the | Make sure you dry the potato sticks properly before

crispy when they | fries depends on the | you add the oil.

come out of the air | amount of oil and water | Cut the potato sticks smaller for a crispier result.

fryer. in the fries. Add slightly more oil for a crispier result.

problem Possible cause Solution

Correct Disposal of this product
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Menu
Sweet | Chick
Shrimp Steak Cupcake Fries Sausage wee TC en Egg tart
potato wings
Temp(C) 180 180 160 200 200 200 200 180

L Time(min) 15-20 10-15 18-20 20-25 18-20 40-45 18-20 13-15

Min-max(g) | 100-700 | 100-500 1-9 100-500 | 100-600 | 100-800 | 100-500 6PCS

The appliance is not Put the mains plug in an earthed wall socket.
The Hot-air fryer | plugged in.

does not work The basket is not
assembled in place Display light on

Insert the basket into the whole machine again;

Temp(C) 180 180 160 200 200 200 200 180

R | Time(min) 15-20 10-15 18-20 20-25 18-20 40-45 18-20 13-15

Min-max(g) | 100-400 | 100-300 1-5 100-300 | 100-350 | 100-300 | 100-350 | 5PCS

Cleaning
Clean the appliance after every use.

The pot and the non-stick coating basket. Do not use metal kitchen utensils or abrasive
cleaning materials to clean them, as this may damage the non-stick coating.

1

2
3

Remove the mains plug from the wall socket and let the appliance cool down.

Note: Remove the pot to let the Hot-air fryer cool down more quickly.

Wipe the outside of the appliance with a moist cloth.

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

You can use degreasing liquid to remove any remaining dirt.

Tip: If dirt is stuck to the basket or the bottom of the pot, fill the pot with hot water with some
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The amount of Put smaller batches of ingredients in the basket.
ingredients in the basket | Smaller batches are fried more evenly.
is too big.

This marking indicates that this product should not be disposed with other household
wastes throughout the EU. To prevent possible harm to the environment or human
health from uncontrolled waste disposal, recycle it responsibly to promote the
sustainable reuse of material resources. To return your used device, please use the
return and collection systems or contact the retailer where the product was purchased.
[ ] They can take this product for environmental safe recycling.

The ingredients
fried with the air
fryer are not done.

Set the temperature key to the required

The set temperature is temperature setting (see section ‘Operation

too low.

Declaration of Conformity

Instructions’ in chapter ‘Using the appliance”’ ).

The preparation time is
too short.

Set the timer to the required preparation time (see
section ‘Operation Instructions’ in chapter

‘Using the appliance).

The device has been designed, manufactured and placed on the market in
accordance with the requirements of the 'New Approach' directives, and
therefore the product has been CE marked and a declaration of conformity
has been issued for it, which is made available to market surveillance

authorities.

The ingredients
are fried unevenly
in the air fryer.

Certain types of
ingredients need to be

shaken halfway through

the preparation time.

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

‘Using the appliance’.

Fried snacks are
not crispy when
they come out of

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

Use oven snacks or lightly brush some oil onto the

snacks for a crispier result.
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