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Srednica 142,5 x 210 mm
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Zjawisko usterki Powody wyjasnienia Metoda wykluczenia

przerwa w dostawie pradu

Frytkownica powietrzna

Warranty Card

{To be mailed by owner)

Gniazdo zasilania nie jest wiaczone Sprawdz i konserwuj sprzet

Ekran dotykowy nie jest jasny lub ma staby styk Zasilajacy

Napiecie zasilania nie jest zgodne ze
znamionowym napieciem produktu

Wyslij to do wyznaczonego dziatu konserwacji

Awari t6 j
waria pyty gtéwnej w celu przeprowadzenia konserwacji

Owner's Name: Instrukcja obstugi

Kompleksowy jezyk kulinarny
i osobiste doswiadczenie
ustawiania foliiTemperatura i czas pipczenia

Wybrane pieczenie
temperatura lub czas sg nieprawidtowe

Adderss:

Jest za duzo sktadnikéw Podziel sktadniki na mate porcje i wtéz je do

Surowe/spalone jedzenie w koszyku do smazenia frytkownicy;
Podzielone na mniejsze partie mozna

Product: AIR FRYER Model: e kool semperatuy s sadary

poziom Temperatury, dostosuj czas pieczenia

Czas pieczenia jest po prostu za krétki

Podstawowe

Ustaw temperature na

SEHEI' ND ; Przycisk zasilania Z niego wydobywa sie dym Pozostawiony na rurze grzewczej maksymalnie i najpierw podgrzej
10-15 minut na usuniecie strumienia powietrza

1.1 Po wigczeniu naci$nij przycisk zasilania, aby wigczy¢ urzadzenie. Delikatnie dotknij przycisku menu, aby wybrac jeden z szesciu trybéw pierwsze uzycie olej zapobiegajacy rdzewieniu frytkownicy powietrznej

menu. Jesli sktadnik, ktéry chcesz ugotowac, nie ma okreslonego trybu menu, wybierz dowolng funkcje i dostosuj czas i temperature Olej antykorozyjny do rury grzewczej

t ia. Nacisnij i t j isk zasilania, aby wyt ¢.
gotowania. Nacisnij i przytrzymaj przycisk zasilania, aby wytgczy¢ o Ciato obce na pieczeniu
Odswiezy¢

DE tE‘ Uf PUFChESEE: tacka lub rurka grzewcza

Przycisk temperatury 2.1

Wyczys¢ ciato obce

Nacisnij przycisk temperatury, aby zwigkszy¢ lub zmniejszy¢ temperature. Kazde nacisnigcie zwigksza temperature o 5°C, czemu towarzyszy Do plam oleju lub wody na

krétki sygnat dzwiekowy brzeczyka. ekranie
Obstuga ekranu dotykowego nie Prosze wytrzec rece i
jest responsywna . ekran dotykowy szmatk
DEE'EI’IS Chﬂp 80°C. ! ponsy Czy reka ma olej ykowy a
plamy lub zacieki wodne

2.3 Ten przycisk przetacza ustawienia. Gdy temperatura osiggnie maksimum dla wybranego trybu, ponowne nacisniecie przycisku temperatury

2.2 Przytrzymanie przycisku temperatury powoduje zwiekszenie temperatury o 5°C, przy czym maksymalna warto$¢ wynosi 210°C, a minimalna

spowoduje jej zresetowanie do najnizszego ustawienia. 1. Sprawdz, czy czujnik jest

Przycisk czasu Pojawia sie 1111 Przewéd czujnika odpada dobrze wtozony
2. Wymien czujnik

3. Wymien plytke drukowang

3.1 Nacisnij przycisk czasu, aby zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas gotowania. Kazde naci$nigcie zwieksza czas o 1 minute, czemu towarzyszy krotki

sygnat dZzwiekowy brzeczyka.
3.2 Po przytrzymaniu przycisku czasu czas zwieksza si¢ o 5 minut, maksymalnie o 65 minut i minimalnie o 5 minut.

Przewdd czujnika odpada 1 Wymied czujnik
Pojawia sig 2222 2. Wymien ptytke drukowana

3.3 Ten przycisk réwniez przetgcza ustawienia. Gdy czas osiggnie maksimum dla wybranego trybu, ponowne naciéniecie przycisku czasu
P . - - 1 Sprawd?, czy ogrzewanie
spowoduje jego zresetowanie do najnizszego ustawienia. linia jest dobrze wiozona

. . ., Bez goraczki
Przycisk ,Utrzymaj ciepto Pojawia sig 3333 2. Wymier rure grzewczg

4.1 Nacisnij przycisk podtrzymywania ciepta, domysiny czas to 2 godziny. 3. Wymien plytke drukowana

4.2 Maksymalny czas to 2 godziny, a minimalny to 5 minut. Na wy$wietlaczu pojawi sie ,-bb-". . .
Y Y g Y Y v Pol ¢ Maszyna jest w trybie Pojedynczy klucz otwierajgcy.

Menu nie jest wy$wietlane . A N A
czuwania wybierz klawisz funkcyjny

Ostrzezenie: Przed uzyciem tego produktu przeczytaj uwaznie te instrukcje! Ten produkt jest Gtz
przeznaczony wytgcznie do uzytku domowego lub podobnego.

wskazéwki: Po zakoriczeniu pracy produktu element grzewczy wytgczy sie, ale wentylator bedzie dziatat jeszcze przez okoto 30
sekund, aby zapewni¢ wewngtrzne chtodzenie produktu.

Uwaga: Po przeanalizowaniu powyzszych zjawisk, usterki nie mozna juz wyeliminowac.
o Prosimy o kontakt z punktem napraw lub dealerem naszej firmy. Osobom niebedgcym profesjonalistami

Uwaga: Zdjecia produktu moga nieznacznie réznic sie od rzeczywistego produktu. Aby uzyskac

. . A . surowo zabrania sie samodzielnego demontazu tej maszyny.
doktadne informacje, zapoznaj sie z rzeczywistym produktem. ¢ ¢ ! i

® @

Instrukcja uzytkownika
Nie uszkadzaj, nie zginaj, nie rozciagaj ani nie skrecaj nadmiernie przewodu zasilajacego i nie stawiaj na nim cigzkich przedmiotow. Ta be | d pa ram etI"OW fU n kCJ Oona I nyCh

Srodki ostroznosci
przedmiotéw na przewodzie zasilajacym ani go nie $ciskac.

Pikantne Patki Z Kurczaka Wprowadzenie do funkgcji ptyty gtéwnej 11-klawiszowej
.Odtgcz frytkownice powietrzng od gniazdka po uzyciu lub jesli nie bedzie uzywana przez diuzszy czas.

Sktadniki:
500 g patek z kurczaka; 1 zabek czosnku, posiekany; 2 tyzki wina do gotowania; 1 tyzeczka czerwonej papryczki chili w proszku;

Aby zapobiec porazeniu pragdem, pozarowi, poparzeniom i innym wypadkom, nalezy postepowac zgodnie z ponizszymi instrukcjami:
unikngc ryzyka porazenia prgdem lub wycieku spowodowanego starzeniem sie izolacji.

i i i DoSi 1 Wika oli ; ki : Limbi Funkdja Zakres dtugosci Zakres temperatur Uwagi
10 g zielonej cebulki, posiekanej; 1 tyzka oliwy z oliwek; 2 tyzki sosu sojowego; 3 plasterki imbiru .Ten produkt jest urzgdzeniem klasy I. Prosze uzywac go z dedykowanym gniazdem 10A lub wyzszym i Podczas pracy frytkownicy powietrznej nalezy zachowa¢ ostroznos¢ podczas jej przenoszenia, aby uniknaé poparzeri spowodowanych wysoka temperaturg.
Kroki: upewnij sie, ze gniazdo jest prawidtowo uziemione przed uzyciem. Upewnij sie réwniez, ze zrédto zasilania wejéciowego jest temperatura.
frytki in-65mi °C- ° $ i o
Rozgrzej frytkownice powietrzna do 180°C przez 5 minut. 220 V~50 Hz. yt I 5min-65min 80°C-210 °C Domyslny czas 40 min, temperatura 180°C
.Uzywaj tylko akcesoriéw dostarczonych przez producenta. Unikaj uzywania akcesoriéw innych producentéw.

\Wymieszaj czosnek z winem do gotowania, sosem sojowym, chili w proszku i zielong cebulka. Dopraw odrobing soli i wymieszaj z oliwg z oliwek.
Doktadni trzvi udka z k K i . 20-50 minut .Ten produkt jest urzadzeniem elektrycznym o duzej mocy. Nie uzywaj przedtuzaczy ani nie dziel gniazdka z N - X T - ARG - Domyéiny czas wynosit 30 min

oktadnie natrzyj udka z kurczaka marynatg i marynuj przez 20-50 minut. aby zapobiec pozarowi lub obrazeniom ciata na skutek niewtasciwej obstugi. . . X

Y] rynatg ynuj p Y zap p ! 9 pieczone skrzydetka I15min-65min 80°C-210°C

o temperaturze 185°C

.Umies¢ ttuszczoodporng blache wewnatrz frytkownicy, w6z udka z kurczaka na grill i grilluj w air fryerze przez 30 minut (czas i inne urzadzenia elektryczne. X X X . X X - o . )
Przed czyszczeniem, przenoszeniem lub serwisowaniem frytkownicy nalezy odtgczy¢ jg od zasilania i odczeka¢, az ostygnie.

temperature dostosuj do ilosci i osobistych preferencji). .Urzadzenia tego nie mozna obstugiwac za pomoca niezaleznego systemu zdalnego sterowania.

. . . . . . . . P . .. . i & i i i i si iU ni i 5 DomysIny czas wynosit 25 min
10 g zielonej cebulki, posiekanej; 1 tyzka oliwy z oliwek; 2 tyzki sosu sojowego; 3 plasterki imbiru Regularnie czy$¢ frytkownice powietrzng, aby zapobiec zapalaniu sig resztek ttuszczu lub powstawaniu nieprzyjemnych zapachéw. i . f oC. o '
9 ) P S 1ty y Y ) 9 p Jesli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, w celu uniknigcia zagrozen, musi zosta¢ wymieniony przez producenta, dziesigcionog 15min-60min 80°C-210°C o temperaturze 185°C

.Smazy¢, az udka z kurczaka zbrazowieja. . I . "

nie wycieraj elementu grzejnego bezposrednio szmatka.
; ) . ) L dziat serwisowy lub podobnie wykwalifikowany specjalista.

Uwaga: Aby nadac potrawie odpowiedni smak, mozesz uzy¢ réznych przypraw. Domyélny czas wynosit 30 .

Podczas smazenia z otworu wylotowego wydobywa sie para o wysokiej temperaturze. Trzymaj rece i twarz w bezpiecznej odlegtosci. ryba I 5min-60min 80°C-210°C ysiny Wy min,

Nie ciggnij, nie naciskaj ani nie pozwdl, aby przewdd zwisat nad ostrymi krawedziami lub naroznikami, a takze trzymaj go z dala od zrédet ciepta. o temperaturze 190°C

i zrédet wilgoci. Nie wktadaj metalu ani innych obcych przedmiotéw do otworéw wentylacyjnych ani odlegtosc od pary i otworu wentylacyjnego. Uwazaj na gorac pare podczas wyjmowania koszyka do smazenia

Chrupigca smazona ryba w pasie . . .
X . . o . X X . . DomysIny czas wynosit 35 min,
Sktadniki: szczelin, gdyz moze to spowodowac uszkodzenie lub porazenie pradem. z urzadzenia. Powierzchnie produktu moga stac sig bardzo gorace podczas uzytkowania. migso 15min-60min 80°C-210°C o temperaturze 185°C

500 g ryby w paski; 1 tyzka soli; odrobina cytryny; 2 tyzki oliwy z oliwek; 5 plasterkéw imbiru; niewielka ilo$¢ esencji z kurczaka; W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego lub wtyczki albo nieprawidtowego dziatania produktu nalezy natychmiast zaprzesta¢ jego uzywania. .Ostrzezenie: Nie uzywaj wegla drzewnego ani podobnych paliw w tym urzadzeniu. Nie umieszczaj oleju ani zadnych ptynéw

odrobina wysokoprocentowego alkoholu; pieprz w proszku; niewielka ilo$¢ octu; 10 g zielonej cebulki DomyslIny czas wynosit 20 min,

unikna¢ niebezpieczenstwa. Prosze wysta¢ produkt do autoryzowanego punktu napraw, serwisu producenta wewnatrz koszyka do smazenia podczas korzystania z frytkownicy powietrznej. Owoc wertykalny 15min-40min 80°C-210°C o temperaturze 190°C
i lub podobnie wykwalifikowanych specjalistéw w celu naprawy lub wymiany. Nie ciggnij za zasilanie
Kroki: P wy yeh sped prawy Jubwy Y agni) Nie przesuwaj urzadzenia, jesli w $rodku znajduije sie jedzenie.
.Podgrzej powietrze przewdéd zasilajacy, odtgcz urzadzenie od zasilania przed jego przenoszeniem i nie zanurzaj przewodu zasilajgcego, wtyczki ani traymaj sie cieplo Przez 5 minut2 godziny 60°C Domyslny czas: 2 godziny, wyswietlacz -bb-

Jesli podczas uzytkowania frytkownica powietrzna zacznie wydziela¢ czarny dym, nalezy natychmiast odtgczyc jg od zasilania i zaczekac, az przestanie dymic.

.Oczy$¢ rybe pasowa, usun tuski i wnetrznosci, osusz. Nacinaj co 1 cm wzdtuz powierzchni, ale nie tnij.

Urzadzenia nie nalezy zanurza¢ w wodzie ani innych ptynach, aby zapobiec porazeniu pradem elektrycznym.

przez. Zamarynuj oczyszczong rybe w przyprawach przez 30-50 minut. przed wyjeciem koszyka do smazenia.

z i pf d " frytk . ie4¢ rvb illu i grillui i irf 12 mi ) Podczas pracy frytkownicy powietrznej nie nalezy umieszczac na niej zadnych przedmiotéw, a takze nie nalezy zakrywac ani blokowa¢ przeptywu powietrza.
.Zamontuj ptyte odporng na ttuszcz we frytkownicy, umiesc rybe w grillu i grilluj jg w air fryerze przez minut (temperature | R I AR
czas mozna regulowac). wentylacja frytkownicy zapobiegajaca zagrozeniu pozarem.

.Smazy¢, az ryba zbrazowieje. Uwaga: Mozna uzy¢ réznych przypraw, aby dostosowac smak. Nie umieszczaj zamknietych pojemnikéw w urzadzeniu do podgrzewania potraw, gdyz moze to spowodowac¢ wybuch. Produkt przeznaczony jest wytgcznie do uzytku domowego i nie nalezy go uzywa¢ do innych celéw.

.Nie uzywaj frytkownicy powietrznej w poblizu materiatéw tatwopalnych lub Zrédet ciepta. Trzymaj jg z dala od zaston i L.
Pikantne krewetki kSIQZka kucharska
podobne przedmioty zapobiegajgce pozarom.

Sktadniki:

.Umies¢ frytkownice powietrzng w suchym miejscu i nie uzywaj jej na zewnatrz. Erytki w stylu amerykariskim
10 duzych krewetek (mrozonych), rozmrozonych; 1 tyzka oleju krewetkowego; 1 tyzka pasty czosnkowej; $wiezy czarny pieprz w proszku; - . ; . . . . . : , - e Srodki ostroznoci przy pierwszym uzyciu: ry Y y
Proszek chili Uzywaj frytkownicy powietrznej na powierzchni odpornej na ciepto i zachowaj co najmniej 20 cm odstepu wokoét niej. Sktadniki:
Przed uzyciem nalezy uwaznie przeczytac¢ instrukcje obstugi. X L X . ) . X
Kroki: urzadzenie. 800g ziemniakdw; 1 tyzka oliwy z oliwek; 1 tyzka soli
: Przed pierwszym uzyciem wyjmij wszystkie akcesoria i czesci z wnetrza frytkownicy lub jej opakowania.
Rozgrze] frytkownice powietrzna do temperatury 160°C przez 5 minut. Aby zapobiec zanieczyszczeniu mebli dymem olejowym lub zagrozeniu pozarem spowodowanym cieptem urzgdzenia, nalezy utrzymywac Kroki:
Wyczys¢ wewnetrzne akcesoria frytkownicy cieptg woda i przetrzyj wnetrze frytkownicy miekka Sciereczka.
.Natnij grzbiet krewetek i oczysc je. zachowanie okreslonej odlegtosci miedzy produktem a $cianami, szafkami i materiatami tatwopalnymi. Rozgrzej frytkownice powietrzna do 180°C przez 5 minut.
wilgotna Sciereczka. Przed uzyciem odczekaj, az catkowicie wyschnie.
Doktadnie natrzyj krewetki marynatg i marynuj przez 20 minut. Nie zezwalaj na wstep dzieci, 0s6b z niepetnosprawnoscia fizyczna, sensoryczna lub umystowa lub .Umyj ziemniaki w wodzie, a nastepnie pokroj je wzdtuz na waskie paski o szerokosci 8 mm. Namocz frytki w wodzie
. i L X o . . . .Zapewnij odpowiednig ilo$¢ miejsca wokot frytkownicy, zachowujac odlegtos¢ co najmniej 20 cm miedzy el 20 mi e odcedzic
.Zamontuj ptyte odporng na ttuszcz we frytkownicy, umies¢ krewetki na grillu i smaz je w air fryerze przez 12 minut. 0s6b nieposiadajacych odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, aby obstugiwac ten produkt bez nadzoru. Jesli dzieci przez co najmniej 20 minut, a nastepnie odcedzic.
powierzchni frytkownicy i innych przedmiotéw. Nie umieszczaj zadnych przedmiotéw na gérze frytkownicy. Wymi f . . L og . . A .
) . , . . . . o ) mieszaj w misce oliwe z solg i rownomiernie pokryj nig frytki.
(temperature i czas mozna dostosowac), gotujgc do momentu, az bedg chrupigce. Uwaga: Mozesz uzyc¢ réznych przypraw, aby dostosowac ) T, ey SRR el Ao SHeTa T G aaa e, N (i Ese el g ki, ‘ N . v . y ] 3 q POKryj nig try!
smak. Przed pierwszym uzyciem ustaw temperaturg na maksymalna i podgrzewaj przez 10-15 minut, aby .Zamontuj ptyte odporna na ttuszcz we frytkownicy, wtdz frytki do grilla i umies¢ je w air fryerze. DomyséInie
usun olej antykorozyjny z powierzchni elementu grzewczego. Nieznaczna emisja dymu podczas pierwszego uzycia czas gotowania wynosi 15 minut (czas i temperature mozna dostosowac). Smazy¢ ziemniaki, az beda ztote
jest normalne. brazowy, obracajac je od czasu do czasu w trakcie. Podawaj frytki na talerzu.
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