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Funkcja Ikona Ilość produktu 
min-max (g)

Domyślny 
czas (min)

Domyślna 
temperatura (oC)

Potrzeba 
przemieszania

Mrożone frytki 100-400 23 200 tak

Ciasto 100-400 14 170 nie

Słodkie ziemniaki 100-400 30 200 nie

Pizza 100-400 20 200 nie

Ryba 100-400 18 200 nie

Krewetki 100-400 18 170 nie

Stek 100-400 18 180 nie

Pałki z kurczaka 100-400 23 200 nie

Skrzydełka z kurczaka 100-400 18 180 nie

Orzeszki ziemne 100-400 9 180 nie

Tryb gotowania na parze Tryb współpracuje z innymi programami  
(patrz punkt 7 rozdziału „Instrukcja obsługi programów i ustawień”).
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Problem Możliwa przyczyna Rozwiązanie

Frytkownica nie działa.

Urządzenie nie jest podłączone do źródła
zasilania. Włóż wtyczkę do gniazdka.

Timer nie został ustawiony. Ustaw przycisk timera na wymagany czas
przygotowania.

Składniki smażone we frytkownicy  
nie są gotowe.

Ilość składników w pojemniku do smażenia
jest zbyt duża.

Wkładaj do pojemnika do smażenia mniejsze por-
cje składników – wówczas składniki będą smażyć 
się równomiernie.

Ustawiona temperatura jest zbyt niska. Ustaw przycisk temperatury na wymaganą  
wartość temperatury (patrz: sekcja „Ustawienia”).

Czas przygotowania jest zbyt krótki. Ustaw timer na wymagany czas przygotowania 
(patrz: sekcja „Ustawienia”).

Składniki są nierównomiernie usmażone. Niektóre rodzaje składników należy
przemieszać w połowie czasu przygotowania.

Składniki leżące jeden na drugim (np. frytki) należy 
przemieszać w połowie czasu przygotowania 
(patrz: sekcja „Ustawienia”).

Smażone przekąski nie są chrupiące  
po wyjęciu z frytkownicy.

Użyłeś przekąsek przeznaczonych do
przygotowania w tradycyjnej frytkownicy.

Usmaż przekąski w piekarniku lub lekko posmaruj 
je olejem, aby uzyskać efekt większej chrupkości.

Nie mogę prawidłowo wsunąć pojemnika  
do smażenia do urządzenia.

W pojemniku jest za dużo składników. Nie napełniaj pojemnika powyżej oznaczenia MAX.

Kratka nie jest prawidłowo umieszczona  
w pojemniku.

Wciśnij kratkę do pojemnika do smażenia  
tak, by była nieruchoma.

Z urządzenia wydobywa się biały dym.

Przygotowujesz tłuste składniki.

Podczas smażenia tłustych składników we frytkow-
nicy do pojemnika do smażenia wycieka duża ilość 
oleju. Olej powoduje powstawanie białego dymu, 
a pojemnik do smażenia nagrzewa się bardziej niż 
zwykle. Nie ma to wpływu na działanie urządzenia 
ani na efekt końcowy.

Pojemnik do smażenia nadal zawiera 
pozostałości tłuszczu z poprzedniego  
używania frytkownicy.

Biały dym jest spowodowany nagrzewaniem się 
tłuszczu na kratce. Po każdym użyciu frytkownicy  
upewnij się, że jest ona prawidłowo wyczyszczona.

Świeże frytki są nierównomiernie  
usmażone.

Nie użyłeś właściwego typu ziemniaka. Użyj świeżych ziemniaków.

Pokrojone ziemniaki nie zostały prawidłowo
opłukane przed smażeniem.

Dokładnie opłucz pokrojone ziemniaki przed
smażeniem, aby usunąć z nich skrobię.

Świeże frytki po wyjęciu nie  
są chrupiące.

Chrupkość frytek zależy od tego, ile jest w nich 
oleju i wody.

Upewnij się, że pokrojone ziemniaki są  
odpowiednio wysuszone przed dodaniem oleju.

Pokrój ziemniaki na mniejsze kawałki,  
aby uzyskać efekt większej chrupkości.

Dodaj nieco więcej oleju, aby uzyskać
efekt większej chrupkości.
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Українська версія

на сторінці 21
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Function Icon Min-max 
Amount (g)

Time (min) Temperature (oC) Shake

Frozen french fries 100-400 23 200 shake

Cake 100-400 14 170 −

Sweet potato 100-400 30 200 −

Pizza 100-400 20 200 −

Fish 100-400 18 200 −

Shrimp 100-400 18 170 −

Steak 100-400 18 180 −

Drumstick 100-400 23 200 −

Chicken wings 100-400 18 180 −

Peanut 100-400 9 180 −

Water replenish Mode works with other programmes 
(see section 7 of the Programme and Settings Manual)
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Problem Possible cause Solution

The Hot-air fryer does not work.

The appliance is not plugged in. Put the mains plug in an earthed wall socket.

You have not set the timer. Set the timer key to the required preparation time 
to switch on the appliance.

The ingredients fried with  
the air fryer are not done.

The amount of ingredients in the basket 
is too big.

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

The set temperature is too low.
Set the temperature key to the required tempera-
ture setting (see section ‘settings’ in chapter ‘Using 
the appliance’).

The preparation time is too short. Set the timer to the required preparation time (see 
section ‘Settings’ in chapter’ Using the appliance’).

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 the air fryer.

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

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

I cannot slide the pan into the  
appliance properly.

There are too much ingredients 
in the frying pot.

Do not fill the frying pot beyond the MAX  
indication.

The rack is not placed in the pot correctly. Push the rack down into the pot until it could not 
move further.

White smoke comes out of the appliance.

You are preparing greasy ingredients.

When you fry greasy ingredients in the air fryer, a 
large amount of oil will leak into the pot. The oil 
produces white smoke and the pot may heat up 
more than usual. This does not affect the appliance 
or the end result.

The pot still contains grease residues from 
previous use.

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

Fresh fries are fried unevenly 
in the air fryer.

You did not use the right potato type. Use fresh potatoes and make sure they stay firm 
during frying.

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

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

Fresh fries are not crispy when they  
come out of the air fryer.

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

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

Cut the potato sticks smaller for a crispier result.

Add slightly more oil for a crispier result.



19



20





22

3

4

1 2

6

9

5

8

7

8



23



24



25



26

Функція Icon Min-max 
Amount (g)

Time (min) Temperature (oC) Shake

Заморожена картопля фрі 100-400 23 200 shake

Торт 100-400 14 170 −

Солодка картопля 100-400 30 200 −

Піца 100-400 20 200 −

Риба 100-400 18 200 −

Креветки 100-400 18 170 −

Стейк 100-400 18 180 −

курячі гомілки 100-400 23 200 −

Курячі крильця 100-400 18 180 −

Арахіс 100-400 9 180 −

Поповнення запасу води Mode працює з іншими програмами 
(див. розділ 7 Посібника з програм та налаштувань).
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Проблема Можлива причина Рішення

Фритюрниця не працює.

Прилад не підключено до мережі. Вставте штепсельну вилку в заземлену розетку.

Ви не встановили таймер. Встановіть кнопку таймера на необхідний час 
приготування, щоб увімкнути прилад.

Інгредієнти, обсмажені у 
фритюрниці, не готові.

Кількість інгредієнтів у кошику занадто 
велика.

Покладіть у кошик менші порції інгредієнтів. 
Менші порції смажаться рівномірніше.

Занадто низька температура.
Встановіть клавішу температури на необхідну 
температуру (див. розділ „Налаштування” в 
розділі „Використання приладу”).

Час підготовки занадто короткий.
Встановіть таймер на необхідний час 
приготування (див. розділ „Налаштування” в главі 
„Використання приладу”).

Інгредієнти обсмажуються у фритюрниці 
нерівномірно.

Деякі види інгредієнтів потрібно збовтувати 
в середині приготування.

Інгредієнти, які лежать один на одному або 
впоперек (наприклад, картопля фрі), потрібно 
струшувати наполовину часу приготування. Див. 
розділ „Налаштування” в главі „Використання 
приладу”.

Смажені закуски не будуть хрусткими, 
коли вийдуть з фритюрниці.

Ви використовували тип закусок, 
призначених для приготування у 
традиційній фритюрниці.

Використовуйте закуски в духовці або злегка 
змастіть їх олією, щоб отримати більш хрустку 
скоринку.

Я не можу вставити каструлю в прилад 
належним чином.

У сковорідці забагато інгредієнтів. Не заповнюйте каструлю для смаження більше, 
ніж індикатор MAX.

Решітка неправильно розміщена в каструлі. Засуньте решітку в каструлю до тих пір, поки 
вона не зможе рухатися далі.

З приладу виходить білий дим.

Ви готуєте жирні інгредієнти.

Коли ви смажите жирні інгредієнти у 
фритюрниці, велика кількість олії витікає в 
каструлю. Олія утворює білий дим, і посуд може 
нагріватися більше, ніж зазвичай. Це не впливає 
на роботу приладу або кінцевий результат.

Каструля все ще містить залишки жиру від 
попереднього використання.

Білий дим з’являється через нагрівання жиру 
в сковорідці. переконайтеся, що сковорідка 
належним чином очищена після кожного 
використання.

Свіжа картопля смажиться у фритюрниці 
нерівномірно.

Ви використали неправильний сорт 
картоплі.

Використовуйте свіжу картоплю і стежте, щоб 
вона залишалася твердою під час смаження.

Ви погано промили картопляні палички 
перед тим, як смажити їх.

Добре промийте картопляні палички, щоб 
видалити крохмаль із зовнішньої сторони 
паличок.

Свіжа картопля фрі не є хрусткою, коли її 
виймають з фритюрниці.

Хрусткість картоплі фрі залежить від 
кількості олії та води у фритюрі.

Переконайтеся, що картопляні палички добре 
просушені, перш ніж додавати олію.

Наріжте картопляні палички меншого розміру, 
щоб отримати більш хрустку скоринку.

Додайте трохи більше олії для більш хрусткої 
скоринки.
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