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Espariol

FREIDORA DE AIRE
LEVITER DIGITAL 5

DESCRIPCION

A Panel de control digital

1. Botén de encendido/apagado
2. Botdn de control de tiempo

3. Botdn de control de temperatura
4. Ajuste de tiempo y temperatura
5. Boton de modo preestablecido
6. Programas preestablecidos

7. Indicador del ventilador

Salida de aire

Cable de alimentacién y enchufe
Cesta para freir

Rejilla

Asa de la cesta
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UTILIZACION Y CUIDADOS

* Antes de cada uso, extienda completamente el cable de
alimentacion del aparato.

+ No use el aparato si sus accesorios no estan
debidamente acoplados.

+ No use el aparato si los accesorios acoplados
a él presentan defectos. Proceda a sustituirlos
inmediatamente.

+ No utilice el aparato si esta vacio.

+ No use el aparato si el temporizador no funciona
correctamente.

* No mover o desplazar el aparato mientras esté en
funcionamiento.

+ Para conservar el tratamiento antiadherente en buen
estado, no utilice sobre él utensilios metalicos o
punzantes.

+ No fuerce la capacidad de trabajo del aparato.

+ Desenchufe el aparato de la red cuando no se use y
antes de realizar cualquier operacion de limpieza.

+ Guarde este aparato fuera del alcance de los nifios
ylo personas con capacidades fisicas, sensoriales o
mentales reducidas o falta de experiencia y conocimiento
+ No guarde ni transporte el aparato si todavia esta
caliente.

+ No deje nunca el aparato conectado y sin vigilancia.
Ademas, ahorrara energia y prolongara la vida del
aparato.

(Traducido de instrucciones originales)

+ Utilice solamente utensilios apropiados para soportar
altas temperaturas.

+ Como orientacion, en la tabla anexa se indican una serie
de recetas que incluyen la temperatura de coccién y el
tiempo de funcionamiento del aparato.

« El producto contiene elementos electronicos y elementos
calefactores. No lo introduzca en agua ni lo lave con
agua.

* No cubra la entrada ni la salida de aire durante el
funcionamiento. No toque el interior del producto. Evite
quemaduras.

* No dafie, tire con fuerza ni retuerza el cable de
alimentacién, no lo utilice para transportar cargas
pesadas ni lo transforme, para evitar descargas
eléctricas, incendios y otros accidentes. Si el cable
de alimentacién esta dafiado, debe ser sustituido por
el fabricante, su agente de servicio o personas con
cualificacion similar con el fin de evitar un peligro.

+ Separe el producto unos 30 cm de distancia de la pared o
los muebles para evitar dafarlos.

MODO DE EMPLEO
NOTAS PREVIAS AL USO

+ Asegurese de que ha retirado todo el material de
embalaje del producto.

+ Antes de usar el producto por primera vez, limpie las
partes en contacto con alimentos tal como se describe en
el apartado de «Limpiezay.

« El aire a alta temperatura saldra por la salida (B) durante
el proceso de trabajo del producto.

uso
+ Desenrolle completamente el cable antes de enchufar.
+ Enchufe el aparato a la red eléctrica.

+ Nota: Manipule la cesta utilizando su asa. No toque la
cesta cuando esté caliente.

+ Cologue los ingredientes que desea freir dentro de la
cesta (E).

+ Nunca use la cesta de freir sin la rejilla.

* Introduzca la cesta dentro de la freidora. Una vez
colocada la cesta correctamente en la carcasa principal,
el piloto de encendido se iluminara.

* Pulse el boton de encendido/apagado (1) para activar el
aparato. La temperatura por defecto seré de 200°C, y el
tiempo de coccion de 15 minutos.

+ Elija la funcién preestablecida y ajuste la temperatura y el
tiempo si lo desea.

* Pulse el boton ON/OFF, y el aparato comenzara a
funcionar.



+ Puede apagar todo el aparato durante la coccién
pulsando el botén ON/OFF durante 3 segundos.

+ Nota: Tenga en cuenta que si el aparato esta frio debera
afiadir 3-5 minutos a la coccion de los alimentos.

+ Nota: Nota: si desea agitar los ingredientes, saque la
cesta del aparato por el asa y agitela cuando se hayan
alcanzado 2/3 del tiempo de coccidn.

+ La freidora emitira un pitido cuando el tiempo de coccién
haya terminado

* Puede ajustar la temperatura o el tiempo segin su gusto
durante el uso. Sus ajustes se mantendran durante
aproximadamente un minuto después de sacar la cesta
del cuerpo.

+ Cuando termine, retire la cesta del aparato. El aparato se
apagara automaticamente.

« El ventilador deja de funcionar unos 20 segundos
después.

+ Si los alimentos no se cocinan como desea, vuelva a
encenderlo durante un par de minutos.

+ ATENCION: La cesta y los alimentos estaran muy
CALIENTES.

+ Coloque la cesta sobre una superficie plana capaz de
soportar altas temperaturas.

+ La cesta y los ingredientes estan calientes. Puede salir
vapor de la cesta dependiendo del tipo de ingredientes
que contenga la freidora de aire.

« El indicador del ventilador muestra cuando el ventilador
esta funcionando.

TIEMPO Y TEMPERATURA

+ Puede cambiar la hora y la temperatura utilizando el
ajuste de Hora y Temperatura (4).

+ Pulse el botén de control de tiempo (2) y seleccione el
tiempo de coccion utilizando los simbolos +y - (4), un
minuto cada vez. Mantenga pulsado el simbolo para
cambiar rapidamente el tiempo.

+ Pulse el boton de control de temperatura (3) y seleccione
la temperatura de coccion utilizando los simbolos +y -
(4). La temperatura cambiara de 5 °C en 5 °C. Mantenga
pulsado el simbolo para cambiar rapidamente la
temperatura. Rango de temperatura: 80 °C — 200 °C.

PROGRAMAS PREESTABLECIDOS
+ Este aparato dispone de 12 programas preestablecidos.

+ Para seleccionar un programa, pulse el botén de
programas (5). Puede cambiar de un programa a otro
pulsando este mismo boton.

+ Silo desea, también puede modificar los ajustes de
temperatura y tiempo de los programas preestablecidos.

+ Una vez seleccionado el programa deseado, pulse el
boton ON/OFF (1) para iniciar el proceso de coccion.

Vera que el temporizador comenzara a funcionar y el
indicador del ventilador se esta moviendo.

+ Para cambiar cualquier ajuste durante la coccién, primero
haga una pausa, modifique los ajustes deseados y luego
reanude.

+ NOTA: Durante la fase de coccién, puede pulsar el
icono encendido/apagado (1) para detener el aparato. El
temporizador también se detendra y mostrara el tiempo
restante. Pulse de nuevo este botén para reanudar la
fase de coccion.

+ La freidora emitira un pitido cuando el tiempo de coccién
haya terminado

+ Compruebe que los alimentos estan cocinados. Si
los alimentos no se cocinan como desea, vuelva a
encenderlo durante un par de minutos.

+ Una vez que la coccion haya terminado, saque
toda la cesta del aparato. El aparato se apagara
automaticamente.

UNA VEZ FINALIZADO EL USO DEL APARATO:
+ Desenchufar el aparato de la red eléctrica.

* Dejar que se enfrie.

* Limpiar el aparato.

LIMPIEZA

+ Desenchufar el aparato de la red y dejarlo enfriar antes
de iniciar cualquier operacion de limpieza.

+ Limpiar el aparato con un pafio himedo impregnado con
unas gotas de detergente y secarlo después.

+ No utilizar disolventes, ni productos con un factor pH
4cido o basico como la lejia, ni productos abrasivos, para
la limpieza del aparato.

+ No sumergir el aparato en agua u otro liquido, ni ponerlo
bajo el grifo.

+ Se recomienda limpiar el aparato regularmente y retirar
todos los restos de alimentos.

+ Si el aparato no se mantiene en buen estado de limpieza,
su superficie puede degradarse y afectar de forma
inexorable la duracién de la vida del aparato y conducir a
una situacion peligrosa.

+ Ninguna de las partes de este aparato es apta para su
limpieza en el lavavajillas.

* La cesta y la rejilla de recubrimiento antiadherente. No
utilice utensilios de cocina metalicos ni materiales de
limpieza abrasivos para limpiarlas, ya que podrian dafiar
el revestimiento antiadherente.

* Limpie la cesta y la rejilla con agua caliente, un poco
de liquido de lavado y una esponja no abrasiva. Use un
liquido desengrasante para eliminar cualquier suciedad
restante.



+ Consejo: Sila suciedad esta pegada a la rejilla o al
fondo de la cesta, llene la cesta con agua caliente con
un poco de liquido de lavado. Coloque la rejilla en la
cesta y deje que la cesta y la rejilla se remojen durante
aproximadamente 10 minutos.

+ Limpie el interior del aparato con agua caliente y una
esponja no abrasiva.

+ Limpie el elemento calefactor con un cepillo de limpieza
para eliminar cualquier residuo de comida.

+ A continuacién, seque todas las piezas antes de su
montaje y guardado.

TABLA DE RECOMENDACIONES

La siguiente tabla le ayudaréa a seleccionar los ajustes
basicos para los ingredientes.

NOTA: Estos ajustes son meramente indicativos. Los
alimentos pueden variar en origen, tamafio, forma y marca,
por lo que no podemos garantizar los mejores ajustes para
ningun alimento especifico.

TIPS

+ Los ingredientes mas pequefios generalmente requieren
un tiempo de preparacion ligeramente més corto que los
ingredientes mas grandes.

+ Una mayor cantidad de ingredientes solo requiere un
tiempo de preparacion ligeramente mas largo; una menor
cantidad de ingredientes solo requiere un tiempo de
preparacion ligeramente mas corto.

+ Agitar ingredientes mas pequefios a mitad del tiempo
de preparacion optimiza el resultado y puede ayudar a
prevenir que los ingredientes queden fritos de manera
irregular.

+ Afiada un poco de aceite a las patatas frescas para un
resultado crujiente. Fria los ingredientes en la freidora
unos minutos después de afiadir el aceite.

+ No prepare ingredientes extremadamente grasosos,
como salchichas, en la freidora.

+ Los aperitivos que se pueden preparar en un horno
también se pueden preparar en la freidora.

+ La cantidad optima para preparar patatas fritas crujientes
es de 500 gramos.

+ Coloque una bandeja de horno en la cesta de la freidora
si desea hornear un pastel o quiche o si desea freir
ingredientes fragiles o ingredientes rellenos.

+ También puede usar la freidora para recalentar los
ingredientes. Para recalentar los ingredientes, ajuste la
temperatura a 150 ° durante hasta 10 minutos.

GUIA DE COCINA
Ingredientes Cantidad min-méax (g) | Tiempo (min) Temperatura (°C) | Agitar
Pizza 6in-8in 15-30 180-200
Patatas fritas congeladas 500-600 20-25 180-200 Agitar
Muslos 600-800 23-45 180-200 Agitar
Pescado 500-600 18-22 180-200 Agitar
Gambas 400-500 18-22 150-180 Agitar
Verduras 300-500 10-15 150-180 Agitar
Filete 160-200 18-22 160-180 Agitar
Bizcocho 120-160 14-16 160-180
Galletas 140-160 13-17 160-180
Alitas de pollo 600-800 15-27 170-200 Agitar
Cacahuetes 300-500 8-12 180-200 Agitar
Sausage 400-600 20-25 190-200




SOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

Causa posible

Solucion

EIAIR FRYER no funciona.

El aparato no esta enchufado.

Conecte al aparato a un enchufe con toma de
tierra.

El temporizador no esta
configurado.

Ajuste la tecla del temporizador al tiempo de
preparacion requerido para encender el aparato.

Los alimentos fritos en la AIR
FRYER no estan totalmente
hechos.

La cantidad de ingredientes en la
cesta es demasiado grande.

Ponga lotes mas pequefios de ingredientes en
la cesta. Las cantidades menores se sacuden
mejor, y frien mas uniformemente.

La temperatura seleccionada es
demasiado baja.

Establezca la tecla de temperatura en el ajuste
de temperatura requerido. Véase la seccion
«Instrucciones de uso» en el capitulo «Uso».

El tiempo de preparacion es
demasiado corto.

Ajuste el temporizador al tiempo de preparacion
requerido. Véase la seccidn «Instrucciones de
uso» en el capitulo «Usoy.

Los alimentos se frien de
manera desigual.

Ciertos tipos de ingredientes
deben agitarse a mitad del tiempo
de preparacion.

Cuando los alimentos se encuentran unos
encima de otros (por ejemplo, patatas fritas)

se tienen que agitar a mitad del tiempo de
preparacion. Véase la seccion «Instrucciones de
uso» en el capitulo «Usox.

Los fritos no salen crujientes.

Se utilizé un tipo de aperitivo
destinado a ser preparado en una
freidora tradicional.

Use aperitivos de horno o cepille ligeramente
un poco de aceite sobre los aperitivos para un
resultado més crujiente.

No se puede deslizar la cesta
en el aparato

Hay demasiados ingredientes en
la cesta.

No llene la cesta mas alla de la indicacion MAX.

La rejilla no se coloca
correctamente en la cesta.

Empuije la rejilla hacia abajo en la cesta hasta
que no pueda moverse mas.

Sale humo blanco del aparato.

Esta preparando ingredientes
grasosos.

Cuando fria ingredientes grasos en la freidora,
se filtrara una gran cantidad de aceite en la
cesta. El aceite produce humo blanco y la cesta
puede calentarse mas de lo habitual. Esto no
afecta al aparato ni al resultado.

La cesta todavia contiene restos
de grasa del uso anterior.

El'humo blanco lo provoca la grasa que se
calienta en la cesta. Asegurese de limpiar la olla
correctamente después de cada uso.

Los alimentos se frien de
manera desigual.

No esta usando el tipo de patata
correcto.

Use patatas frescas y asegurese de que
permanezcan firmes durante la fritura.

No enjuago bien las patatas antes
de freirlas.

Enjuague bien las patatas para quitarles el
almidon del exterior.

Los fritos no salen crujientes.

Que las patatas queden crujientes
depende de la cantidad de aceite
y agua en las patatas.

AsegUrese de secar bien las patatas antes de
agregar el aceite.

Corte las patatas més finas para un resultado
mas crujiente.

Afiada un poco mas de aceite para un resultado
mas crujiente.




m English  (Original instructions)

AR FRYER
LEVITER DIGITAL 5

DESCRIPTION

A Digital control panel

1. Power ON/OFF button

2. Time control button

3. Temperature control button
4. Time and temperature setting
5. Pre-set mode button

6. Pre-set programs

7. Fan indicator

Air outlet

Power cable and plug

Frying basket

Rack

Basket handle
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USE AND CARE

« Fully extend the appliance’s power cable before each use.

+ Do not use the appliance if the parts or accessories are
not properly fitted.

+ Do not use the appliance if the accessories attached to it
are defective. Replace them immediately.

+ Do not use the appliance when empty.

+ Do not use the appliance if the timer switch does not work
properly.

+ Do not move the appliance while in use.

+ To keep the non-stick treatment in good condition, do not
use metal or pointed utensils on it.

+ Do not force the appliance’s work capacity.
+ Disconnect the appliance from the mains when not in use
and before undertaking any cleaning task.

+ Store this appliance out of reach of children and/or
persons with physical, sensory or reduced mental or lack
of experience and knowledge.

+ Do not store or transport the appliance if it is still hot.
+ Never leave the appliance connected and unattended if

itis not in use. This saves energy and prolongs the life of
the appliance.

+ Use only utensils appropriate to support high
temperatures.

+ As a reference, in the annexed table, you will find a
recommendation on the cooking temperature and time for
several meals.

+ The product contains electronic elements and heating
elements. Do not put it in water or wash it with water.

+ Do not cover the air inlet and outlet during the operating
process. Do not touch the inside of the product. Avoid
scald.

+ Do not damage, strongly pull or twist the power cord, use
it to carry heavy loads, or transform it, to avoid electric
shock, fire and other accidents. 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.

+ Please place the produce 30 cm away from the wall or
furniture to avoid damage to the wall or furniture.

INSTRUCTIONS FOR USE
BEFORE USE

+ Make sure that the entire product’s packaging has been
removed.

+ Before using the product for the first time, clean the
parts that will come into contact with food in the manner
described in the «Cleaning» section.

* High-temperature air will flow out through outlet (B) during
the product working process.

USE
+ Unroll the cable completely before plugging it in.
+ Connect the appliance to the mains.

+ Note: Manipulate the pot using its handle. Do not touch
the pot when it is hot.

« Put the ingredients you want to fry inside the pot (E).
* Never use the frying basket without the rack in it.

+ Introduce the pot inside the fryer. Once the pot is properly
placed in the main housing, the power light will be
illuminated.

* Press the ON/OFF button (1) for 3 seconds to switch on
the appliance. The default temperature will be 200°C, and
the cooking time 15 minutes.

+ Choose the pre-set function and adjust the temperature
and time setting if desired.

+ Press the ON/OFF button, and the appliance will start
operating.

+ You can switch off the entire device during cooking by
pressing the ON/OFF button for 3 seconds.

+ Note: Keep in mind that if the appliance is cool, you
should add 3-5 minutes to the cooking time.

* Note: If you want to shake the ingredients, pull the basket
out of the appliance by the handle and shake it after 2/3
of the cooking time has been reached.

* The fryer will beep when the cooking time has elapsed.



+ You can adjust the temperature or time according to your
taste during use. Your settings will be kept for about one
minute after you pull the pot out of the body.

+ When finished, remove the pot from the appliance. The
appliance will automatically switch off.

+ The fan stops working about 20 seconds later.

« If the food is not cooked as desired, switch it on again for
a few extra minutes.

+ CAUTION: Pot and food will be very HOT.

* Place the pot on a flat surface capable of withstanding
high temperatures.

+ Steam may escape from the pot depending on the type of
ingredients in the air fryer.

+ The fan indicator shows when the fan is working.

TIME AND TEMPERATURE

+ You can change the time and temperature by using the
Time and Temperature setting (4).

* Press the time control button (2) and select cooking time
using + and — symbols (4), one minute at a time. Keep the
symbol pressed to change fast the time.

+ Press the temperature control button (3) and select the
cooking temperature using the + and — symbols (4).
The temperature will change by 5 °C at a time. Keep
the symbol pressed to change the temperature fast.
Temperature range: 80 °C — 200 °C.

PRE-SET PROGRAMS
+ This appliance has 12 pre-set programs.

+ To select a program, press the programs button (5). You
can switch from one program to the other by pressing this
same button.

« If you wish, you can also change the temperature and
time settings for the pre-set programs using the according
icons.

+ Once the desired program has been selected, press the
ON/OFF button (1) to start the cooking process. You will
see that the timer will start running and the fan indicator
is moving.

+ To change any settings while cooking, first Pause the
process, modify the desired setting and then resume the
process by pressing start again.

+ NOTE: During the cooking phase, you can press the ON/
OFF button to stop the appliance. The timer will also stop
and display whatever time remains. Press this button
again to resume the cooking phase.

+ The fryer will beep when the cooking time has finished.

+ Check to see that the food is cooked. If the food is not
cooked as desired, switch it on again for a few extra
minutes.

+ Once cooking has finished, take the whole pot out
of the appliance. The appliance will switch itself off
automatically.

ONCE YOU HAVE FINISHED USING THE APPLIANCE
* Unplug the appliance from the mains.
* Let it cool down.

+ Clean the appliance as it is explained in the «Cleaning»
section.

CLEANING

+ Disconnect the appliance from the mains and allow it to
cool before undertaking any cleaning task.

+ Clean the equipment with a damp cloth with a few drops
of washing-up liquid and then dry it.

+ Do not use solvents or products with an acid or base pH,
such as bleach, or abrasive products, for cleaning the
appliance.

+ Never submerge the appliance in water or any other liquid
or place it under running water.

* It is advisable to clean the appliance regularly and remove
any food that remains.

+ If the appliance is not in good condition of cleanliness, its
surface may degrade and inexorably affect the duration
of the appliance’s useful life and could become unsafe
to use.

+ None of the parts is suitable for cleaning in the
dishwasher.

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

+ Clean the pot and rack with hot water, some washing-up
liquid, and a non-abrasive sponge. Use a degreasing
liquid to remove any remaining dirt.

+ Tip: If dirt is stuck to the rack or the bottom of the pot,
fill the pot with hot water with some washing-up liquid.
Put the rack in the pot and let the pot and rack soak for
approximately 10 minutes.

+ Clean the inside of the appliance with hot water and a
non-abrasive sponge.

+ Clean the heating element with a cleaning brush to
remove any food residues.

+ Then dry all parts before their assembly and storage.



RECOMMENDATION TABLE

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

NOTE: These settings are merely indicative. Foodstuffs
can vary in origin, size, shape and brand, so we cannot
guarantee the best settings for any specific food.

TIPS

+ Smaller ingredients usually require a slightly shorter
preparation time than larger ingredients.

+ Alarger 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 result and can help prevent
unevenly fried ingredients.

+ Add some oil to fresh potatoes for a crispy result. Fry your
ingredients in the air fryer within a few minutes after you
add the oil.

* Do not prepare extremely greasy ingredients such as
sausages in the air fryer.

+ Snacks that can be prepared in an oven can also be
prepared in the air fryer.

+ The optimal amount for preparing crispy fries is 500
grams.

* Place a baking tin or oven dish in the 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 air fryer to reheat ingredients. To
reheat ingredients, set the temperature to 150° for up to
10 minutes.

COOKING GUIDE
Ingredients Min-max Amount (g) Time (min) | Temperature (°C) | Shake
Pizza 6in-8in 15-30 180-200
Frozen french fries 500-600 20-25 180-200 Shake
Drumsticks 600-800 23-45 180-200 Shake
Fish 500-600 18-22 180-200 Shake
Shrimp 400-500 18-22 150-180 Shake
Vegetables 300-500 10-15 150-180 Shake
Steak 160-200 18-22 160-180 Shake
Cake 120-160 14-16 160-180
Biscuits 140-160 13-17 160-180
Chicken wing 600-800 15-27 170-200 Shake
Peanut 300-500 8-12 180-200 Shake
Sausage 400-600 20-25 190-200




TROUBLESHOOTING

Problem

Possible cause

Solution

The 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
temperature setting. See section «Instructions
for use» in the chapter «Use».

The preparation time is too short.

Set the timer to the required preparation time.
See section «Instructions for use» in the
chapter «Use».

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

«Instructions for use» in the chapter «Use».

Fried snacks are not crispy
when they come out of the air
fryer.

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

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

| cannot slide the pan into the
appliance properly.

There are too many 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 cannot
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 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.




E Frangais (Traduit des instructions originales)

FRITEUSE A AIR
LEVITER DIGITAL 5

DESCRIPTION

A Panneau de commande tactile
1. Icdne de marche/arrét

2. Bouton de contrdle de I'heure
3. Bouton de contréle de la température
4. Durée et température

5. Bouton de mode préconfiguré
6. Programmes préconfigurés
7. Indicateur de ventilateur
Sortie d'air

Cordon d'alimentation et fiche
Panier a friture

Grille

Poignée du panier
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UTILISATION ET ENTRETIEN

+ Avant chaque utilisation, dérouler complétement le cable
électrique de I'appareil.

+ N'utilisez pas I'appareil si les piéces ou les accessoires
ne sont pas correctement montés.

+ N'utilisez pas I'appareil si ses accessoires présentent des
défauts. Le cas échéant, les remplacer immédiatement.

+ N'utilisez pas I'appareil s'il est vide.

+ N'utilisez pas I'appareil si la minuterie ne fonctionne pas
correctement.

+ Ne pas faire bouger I'appareil en cours de
fonctionnement.

+ Pour conserver le traitement anti-adhésif en bon état, ne
pas utiliser d'ustensiles métalliques ou pointus.

+ Ne pas forcer la capacité de travail de I'appareil.

+ Débrancher I'appareil du secteur quand il n'est pas utilisé
et avant de procéder a toute opération de nettoyage.

+ Conserver cet appareil hors de portée des enfants ou
des personnes avec capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou présentant un manque d'expérience
et de connaissances

* Ne pas transporter 'appareil s'il est encore chaud.

* Ne jamais laisser I'appareil branché sans surveillance.
Vous réduirez par la méme occasion la consommation
d'énergie et prolongerez la durée de vie de I'appareil.

+ Utiliser uniquement des ustensiles congus pour supporter
des températures élevées.

+ Atitre d’orientation, le tableau en annexe fournit la
température de cuisson et la durée de fonctionnement de
I'appareil.

+ Le produit contient des éléments électroniques et des
éléments chauffants. Ne pas le mettre dans I'eau et ne
pas le laver a I'eau.

* Ne pas couvrir I'entrée et la sortie d'air pendant le
fonctionnement. Ne pas toucher I'intérieur du produit .
Evitez les brdlures.

* Ne pas endommager, tirer fort ou tordre le cordon
d'alimentation, et ne pas I'utiliser pour transporter
de lourdes charges. Si le cordon d'alimentation est
endommaggé, il doit étre remplacé par le fabricant, son
agent de service ou un personnel qualifié pour éviter
toute situation dangereuse.

* Veuillez placer le produit @ 30 cm du mur ou du meuble
pour éviter d'endommager le mur ou le meuble.

MODE D’EMPLOI
AVANT L'UTILISATION

« S'assurer d'avoir retiré tout le matériel d'emballage du
produit.

+ Avant d'utiliser le produit pour la premiere fois, nettoyez
les parties qui entreront en contact avec les aliments de
la maniére décrite dans la section « Nettoyage ».

+ L'air a haute température s'écoulera par la sortie (B)
pendant le processus de travail du produit.

UTILISATION

+ Déroulez complétement le cable avant de le brancher.

* Branchez l'appareil au secteur.

* Remarque : Note : Manipulez le panier a l'aide de sa
poignée. Ne touchez pas le panier lorsqu'il est chaud.

* Placer les ingrédients a frire dans le panier (E)

* N'utilisez jamais le panier a friture sans la grille a
lintérieur.

* Placez le panier dans la friteuse a air. Une fois le panier

correctement placé dans le boitier principal, le voyant
d'alimentation s'allume.

* Appuyez sur le bouton ON/OFF (1) pendant 3 secondes
pour mettre I'appareil en marche. La température par
défaut sera de 200°C, et le temps de cuisson de 15
minutes.

+ Choisissez la fonction préconfigurée et réglez la
température et la durée si vous le souhaitez.

* Appuyez sur le bouton ON/OFF, et I'appareil commencera
a fonctionner.

+ Vous pouvez éteindre I'ensemble de I'appareil pendant
la cuisson en appuyant sur le bouton ON/OFF pendant 3
secondes.



» Remarque : N'oubliez pas que si I'appareil est froid il faut
ajouter 3-5 minutes au temps de cuisson des aliments.

+ Remarque : Remarque : Si vous voulez secouer les
ingrédients, sortez le panier de I'appareil en utilisant
la poignée, et secouez-le lorsque les 2/3 du temps de
cuisson sont atteints.

+ La friteuse émettra un bip sonore lorsque la cuisson sera
terminé

+ lous pouvez ajuster la température ou le temps en
fonction de vos godts pendant I'utilisation. Vos réglages
seront conservés pendant environ une minute apres avoir
retiré le panier du corps.

+ Lorsque vous avez terminé, retirez le panier de I'appareil.
L'appareil s'éteindra automatiquement.

+ Le ventilateur s'arréte de fonctionner 20 secondes plus
tard.

+ Si les aliments ne sont pas cuits a souhait, rallumez
I'appareil pendant quelques minutes.

+ ATTENTION : Le panier et ainsi que les aliments sont
trés chauds.

+ Placez le panier sur une surface plane capable de
supporter des températures élevées

* Le panier et les ingrédients sont chauds. De la vapeur
peut s'échapper de le panier selon le type d'ingrédients
contenus dans la friteuse a air.

+ L'indicateur de ventilateur indique que le ventilateur
fonctionne.

DUREE ET TEMPERATURE

+ Vlous pouvez modifier I'heure et la température a |'aide du
réglage de I'heure et de la température (4).

+ Appuyez sur le bouton de réglage du temps (2) et
sélectionnez le temps de cuisson a |'aide des symboles
+ et - (4), une minute a la fois. Maintenez le symbole
enfoncé pour modifier rapidement le temps.

* Appuyez sur le bouton de réglage de la température
(3) et sélectionnez la température de cuisson a I'aide
des symboles + et - (4). La température change de 5 °C
a la fois. Maintenez le symbole enfoncé pour modifier
rapidement la température. Plage de température : 80
°C - 200 °C.

PROGRAMMES PRECONFIGURES
+ Cet appareil dispose de 12 programmes préconfigurés.

+ Pour sélectionner un programme, appuyez sur la touche
"Programmes" (5). Vous pouvez passer d'un programme
al'autre en appuyant sur cette méme touche.

+ Si vous le souhaitez, vous pouvez également modifier
les réglages de température et d'heure des programmes
préconfigurés a |'aide des icones correspondantes.

+ Une fois le programme souhaité sélectionné, appuyez
sur la touche ON/OFF (1) pour lancer le processus de
cuisson. Vous verrez que la minuterie commence a
fonctionner et que l'indicateur du ventilateur bouge.

+ Pour modifier n'importe quel réglage pendant la cuisson,
activez le mode pause en touchant I'icone ON/OFF,
modifiez les réglages souhaités et relancez la cuisson.

+ REMARQUE : Durant la cuisson, il est possible d’appuyer
sur I'icone marche/arrét pour arréter 'appareil. La
minuterie s'arrétera et affichera le temps restant. Appuyer
a nouveau sur ce bouton pour reprendre la phase de
cuisson.

+ La friteuse émettra un bip sonore lorsque la cuisson sera
terminé

« Vérifier que les aliments soient cuits correctement. Si les
aliments ne sont pas cuits a souhait, rallumez I'appareil
pendant quelques minutes.

+ Une fois la cuisson terminée, sortez tout le panier de
I'appareil. L'appareil s'éteindra automatiquement.

APRES UTILISATION DE L’APPAREIL
+ Débranchez I'appareil de la prise secteur.
* Laissez-le refroidir.

* Nettoyez I'appareil comme il est expliqué dans la section
« Nettoyage ».

NETTOYAGE

+ Débrancher I'appareil du secteur et attendre son
refroidissement complet avant de le nettoyer.

* Nettoyer I'appareil avec un chiffon humide imprégné de
quelques gouttes de détergent et le laisser sécher.

+ N'utilisez pas de solvants ou de produits dont le pH est
acide ou basique, comme I'eau de Javel, ni de produits
abrasifs, pour nettoyer I'appareil.

* Ne pas immerger l'appareil dans I'eau ou dans tout autre
liquide, ni le passer sous un robinet.

* |l est recommandé de nettoyer 'appareil réguliérement et
de retirer tous les restes d’aliments.

+ Si l'appareil n’est pas maintenu dans un bon état de
propreté, sa surface peut se dégrader et affecter de
fagon inexorable la durée de vie de I'appareil et le rendre
dangereux.

+ Aucune des parties de cet appareil n'est adaptée a un
nettoyage au lave-vaisselle.

* Le panier et la grille de revétement antiadhésif. N'utilisez
pas d'ustensiles de cuisine en métal ou de produits de
nettoyage abrasifs pour les nettoyer, car cela pourrait
endommager le revétement antiadhésif.

* Nettoyez le panier et la grille avec de I'eau chaude, un
peu de liquide vaisselle et une éponge non abrasive.



Utilisez un liquide dégraissant pour éliminer toute saleté
restante.

+ Conseil : Si des saletés sont collées a la grille ou au fond
de le panier, remplissez le panier d'eau chaude avec un
peu de liquide vaisselle. Mettez la grille dans le panier et
laissez le panier et la grille tremper pendant environ 10
minutes.

+ Nettoyez I'intérieur de I'appareil avec de I'eau chaude et
une éponge non abrasive.

+ Nettoyez I'élément chauffant a I'aide d'une brosse de
nettoyage pour éliminer les résidus d'aliments.

+ Avant son montage et stockage, veillez a bien sécher
toutes les pieces.

TABLEAU DE CONSEIL

Le tableau ci-dessous vous aidera a sélectionner les
paramétres de base des ingrédients.

REMARQUE : Ces paramétres sont purement indicatifs.
Les aliments peuvent étre d'origine, de taille, de forme et
de marques différentes, par conséquent, nous ne pouvons
donc pas garantir les meilleurs parameétres pour chaque
aliment spécifique.

CONSEILS

* Les petits ingrédients nécessitent généralement un
temps de préparation Iégérement plus court que les gros
ingrédients.

+ Une plus grande quantité d'ingrédients ne nécessite qu'un
temps de préparation légerement plus long ; une plus
petite quantité d'ingrédients ne nécessite qu'un temps de
préparation Iégérement plus court.

+ Secouer les petits ingrédients a la moitié du temps de

préparation optimise le résultat et peut aider a éviter que
les ingrédients ne soient frits de maniere inégale.

* Ajoutez un peu d'huile aux pommes de terre fraiches pour
un résultat croustillant. Faites frire vos ingrédients dans
la friteuse aérienne quelques minutes apres avoir ajouté
I'huile.

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

* Les en-cas qui peuvent étre préparés dans un four
peuvent également étre préparés dans la friteuse a air.

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

+ Placez un moule ou un plat a four dans le panier de
la friteuse si vous voulez faire cuire un gateau ou une
quiche ou si vous voulez faire frire des ingrédients fragiles
ou des ingrédients fourrés.

+ Vous pouvez également utiliser la friteuse a air
pour réchauffer des ingrédients. Pour réchauffer les
ingrédients, réglez la température sur 150° pendant 10
minutes maximum.

GUIDE DE CUISINE
Ingrédients Min-max Quantité () | Temps (min) | Température (°C) | Secouer
Pizza 6in-8in 15-30 180-200
Frites surgelées 500-600 20-25 180-200 Secouer
Cuisses de poulet 600-800 23-45 180-200 Secouer
Poisson 500-600 18-22 180-200 Secouer
Crevettes 400-500 18-22 150-180 Secouer
Légumes 300-500 10-15 150-180 Secouer
Filet 160-200 18-22 160-180 Secouer
Brioche 120-160 14-16 160-180
Des biscuits 140-160 13-17 160-180
Aile de poulet 600-800 15-27 170-200 Secouer
Arachide 300-500 8-12 180-200 Secouer
Saucisse 400-600 20-25 190-200




RESOLUTION DE PROBLEMES

Probléme

Cause possible

Solution

La FRITEUSE AAIR ne
fonctionne pas.

L'appareil n'est pas branché.

Branchez I'appareil a une prise de terre.

La minuterie n'est pas réglée.

Réglez la touche de la minuterie sur le temps
de préparation requis pour mettre I'appareil en
marche.

Les aliments frits dans la
FRITEUSE A AIR ne sont pas
complétement cuits.

La quantité d'ingrédients dans le
panier est trop importante.

Mettez de plus petits lots d'ingrédients dans le
panier. Les petites quantités sont plus faciles a
secouer et permettent une friture uniforme.

La température sélectionnée est
trop basse.

Réglez la touche de température sur le réglage
de température souhaité. Voir la section « Mode
d'emploi » du chapitre « Utilisation ».

Le temps de préparation est trop
court.

Réglez le minuteur sur le temps de préparation
requis. Voir la section « Mode d'emploi » du
chapitre « Utilisation ».

La friture n'est pas uniforme.

Certains types d'ingrédients
doivent étre secoués a la moitié
du temps de préparation.

Lorsque les aliments sont superposés (par
exemple, des frites), ils doivent étre secoués a la
moitié du temps de préparation. Voir la section «
Mode d'emploi » du chapitre « Utilisation ».

Les frites ne sont pas
croustillantes.

Vous avez utilisé un type de snack
destiné a étre préparé dans une
friteuse traditionnelle.

Utilisez des snacks au four ou badigeonnez
|égérement d'huile les snacks pour un résultat
plus croustillant.

Le panier ne peut pas étre
inséré dans l'appareil.

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

Ne remplissez pas le panier a frire au-dela de
lindication MAX.

La grille n'est pas placée
correctement dans le pot.

Enfoncez la grille dans le panier jusqu'a ce
qu'elle ne puisse plus bouger.

De la fumée blanche sort de
I'appareil.

Vous préparez des ingrédients
gras.

Lorsque vous faites frire des ingrédients gras
dans la friteuse & air, une grande quantité d'huile
s'échappe dans le panier. L'huile produit une
fumée blanche, et le panier peut chauffer plus
que d'habitude. Cela n'affecte pas I'appareil ni

le résultat.

Le panier contient encore des
traces de graisse de I'utilisation
précédente.

La fumée blanche est causée par la graisse qui
chauffe dans le panier. Assurez-vous de bien
nettoyer le panier apres chaque utilisation.

Les frites fraiches sont frites
de maniére inégale dans la
friteuse a air.

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

Utilisez des pommes de terre fraiches et veillez
a ce qu'elles restent fermes pendant la friture.

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

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

Les frites ne sont pas
croustillantes.

Le croustillant des frites dépend
de la quantité d'huile et d'eau
qu'elles contiennent.

Veillez a bien sécher les batonnets de pommes
de terre avant d'ajouter I'huile.

Coupez les batonnets de pommes de terre plus
petits pour un résultat plus croustillant.

Ajoutez un peu plus d'huile pour un résultat plus
croustillant.




Portugués  (Traduzido das instrucdes originais)

FRITADEIRA DE AR QUENTE
LEVITER DIGITAL 5

DESCRICAO

A Painel de controlo digital

1. Botéo de ligar/desligar

2. Botéo de controle de tempo

3. Botéo de controle de temperatura
4. Ajuste de tempo e temperatura
5. Botdo de modo predefinido

6. Programas predefinidos

7. Indicador do ventilador

Saida de ar

Cabo de alimentagéo e ficha
Cesta de fritura

Grelha

Alca de cesta
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UTILIZAGAO E CUIDADOS

+ Antes de cada utilizagéo, desenrole completamente o
cabo de alimentagéo do aparelho.

+ Nao utilize o aparelho se as pegas ou acessorios ndo
estiverem devidamente encaixados.

+ Nao utilize o aparelho se 0s acessorios ou consumiveis
montados apresentarem defeitos. Substitua-os
imediatamente.

+ N&o use o aparelho vazio.

+ Néo utilize o aparelho se o temporizador ndo funcionar
corretamente.

* N&o mova o aparelho enquanto estiver em
funcionamento.

+ Para manter o tratamento antiaderente em bom estado,
nao utilize utensilios metalicos ou pontiagudos sobre o
mesmo.

+ Nao force a capacidade de trabalho do aparelho.

+ Desligue o aparelho da corrente quando néo estiver a ser
utilizado e antes de iniciar qualquer operagéo de limpeza.

+ Guarde o aparelho fora do alcance das criangas e
de pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas, ou que tenham falta de experiéncia e
conhecimento

+ Nao guarde nem desloque o aparelho se ainda estiver
quente.

+ Nunca deixe o aparelho ligado e sem vigilancia. Além
disso, poupara energia e prolongara a vida do aparelho.

« Utilize apenas utensilios apropriados para suportar altas
temperaturas.

+ Para orientacdo, na tabela em anexo s&o indicadas uma
série de receitas que incluem a temperatura de confe¢do
e 0 tempo de funcionamento do aparelho.

+ O produto contém elementos eletronicos e elementos de
aquecimento. N&o o coloque dentro de agua nem o lave
com agua.

+ N&o cobra a entrada e saida de ar durante o processo
de funcionamento. N&o toque o interior do produto. Evite
queimaduras.

+ Nao danifique, nem puxe com forga ou torca o cabo
de alimentagao, nem o utilize para transportar cargas
pesadas, nem o transforme, para evitar descargas
elétricas, incéndios e outros acidentes. Se o cabo de
alimentagéo estiver danificado, deve ser substituido pelo
fabricante, ou pelo seu representante ou por pessoal
qualificado, a fim de evitar situacdes de perigo.

+ Por favor, coloque o produto a 30 cm de distancia da
parede ou moveis para evitar danos a parede ou méveis.

MODO DE UTILIZAGAO
ANTES DE USAR

+ Certifique-se de que retirou todo 0 material de
embalagem do produto.

+ Antes de utilizar o produto pela primeira vez, limpe
as partes em contacto com os alimentos tal como se
descreve no capitulo de «Limpezay.

+ O ar a altas temperaturas saira pela abertura (B) durante
0 processo de funcionamento do produto.

UTILIZAGAO

+ Desenrole completamente o cabo antes de o ligar a
tomada.

* Ligue o aparelho a corrente elétrica.

* Nota: Manuseie sempre a cesta pela alga. Nao toque na
cesta quando estiver quente.

+ Coloque os ingredientes que deseja fritar dentro da cesta.

+ Nunca utilize a cesta de fritar sem a grelha.

* Introduza a cesta dentro da fritadeira. Uma vez que a
cesta esteja devidamente colocada no compartimento
principal, a luz de alimentagéo acendera.

* Pressione 0 botdo ON/OFF (1) durante 3 segundos para
ligar o aparelho. A temperatura padréo sera de 200°C e o
tempo de cozimento de 15 minutos.

+ Escolha a fung&o predefinida e ajuste a temperatura e o
tempo, se desejar.

* Pressione 0 botdo ON/OFF e o aparelho comegara a
funcionar.



+ Pode desligar todo o aparelho durante a cozedura
premindo o botdo ON/OFF durante 3 segundos.

+ Nota: Tenha em conta que, se o aparelho estiver frio,
devera adicionar mais 3-5 minutos ao tempo de confegao
dos alimentos.

+ Nota: Nota: Se deseja mexer os ingredientes, retire a
cesta do aparelho pela alga e sacuda-o quando tiverem
passado 2/3 do tempo de fritura.

+ A fritadeira emitira um apito quando terminar o tempo de
fritura.

+ Vocé pode ajustar a temperatura ou o tempo de acordo
com seu gosto durante o uso. Suas configuragbes serédo
mantidas por cerca de um minuto depois que vocé retirar
a cesta do corpo.

+ Quando terminar, retire a cesta do aparelho. O aparelho
desliga-se automaticamente.

+ O ventilador para de funcionar 20 segundos depois.

+ Se os alimentos néo estiverem ainda ao seu gosto,
ligue-o novamente por mais um par de minutos.

+ ATENGCAO: A cesta e os alimentos estaréo bastante
QUENTES.

+ Coloque a cesta em uma superficie plana capaz de
suportar altas temperaturas.

+ O vapor pode escapar da cesta, dependendo do tipo de
ingrediente na fritadeira.

+ O indicador do ventilador mostra quando o ventilador esta
funcionando.

TEMPO E TEMPERATURA

+ Vocé pode alterar o tempo e a temperatura usando a
configurag@o de Tempo e temperatura (4).

+ Pressione o botéo de controle de tempo (2) e selecione
o0 tempo de cozimento usando os simbolos + e — (4), um
minuto de cada vez. Mantenha o simbolo pressionado
para alterar rapidamente o tempo.

* Pressione o botéo de controle de temperatura (3) e
selecione a temperatura de cozimento usando os
simbolos + e — (4). A temperatura mudara 5 °C de cada
vez. Mantenha o simbolo pressionado para alterar a
temperatura rapidamente. Faixa de temperatura: 80 °C
-200°C.

PROGRAMAS PREDEFINIDOS
+ Este aparelho possui 12 programas predefinidos.

+ Para selecionar um programa, pressione o botdo de
programas (5). Vocé pode alternar de um programa para
o outro pressionando este mesmo botéo.

+ Se desejar, vocé também pode alterar as configuragdes

de temperatura e tempo para os programas predefinidos
usando os icones correspondentes.

+ Uma vez selecionado o programa desejado, pressione o
botdo ON/OFF (1) para iniciar o processo de cozimento.
Vocé vera que o crondmetro comegaréa a funcionar e o
indicador do ventilador est& se movendo.

* Para alterar qualquer configuragao durante o cozimento,
primeiro faga uma pausa no processo, modifique a
configuragéo desejada e depois retome o processo
pressionando iniciar novamente.

+ NOTA: Durante a operagéo de fritura, pode premir o
botdo de ligado/desligado, para parar o aparelho. O
temporizador ir& parar e mostrar o tempo restante. Prima
novamente este botdo para reiniciar o funcionamento.

+ A fritadeira emitira um apito quando terminar o tempo de
fritura.

+ Verifique se os alimentos estdo prontos. Se os alimentos
ndo estiverem ainda ao seu gosto, ligue-o novamente por
mais um par de minutos.

+ Terminada a cozedura, retire toda a cesta do aparelho. O
aparelho desliga-se automaticamente.

UMA VEZ CONCLUIDA A UTILIZAGAO DO APARELHO
* Desligue o aparelho da corrente elétrica.
* Deixe que arrefega.

+ Limpe o aparelho conforme explicado na segao
«Limpezay.

LIMPEZA

* Desligue o aparelho da corrente elétrica e deixe-o
arrefecer antes de iniciar qualquer operagao de limpeza.

+ Limpe o aparelho com um pano himido com algumas
gotas de detergente e seque-o de seguida.

+ Nao utilize solventes, produtos com um fator pH acido
ou béasico como lixivia, nem produtos abrasivos para a
limpeza do aparelho.

* Nunca mergulhe o aparelho dentro de 4gua ou em
qualquer outro liquido, nem o coloque debaixo da
torneira.

* Recomenda-se limpar o aparelho regularmente e retirar
todos os restos de alimentos.

+ Se 0 aparelho nao for mantido limpo, a sua superficie
pode degradar-se e afetar de forma irreversivel a duragao
da vida do aparelho e conduzir a uma situagéo de perigo.

+ Nenhuma das pegas deste aparelho pode ir @ maquina
de lavar loica.

+ A cesta e a grelha antiaderente. Nao use utensilios de
cozinha de metal ou materiais de limpeza abrasivos
para limpa-los, pois isso pode danificar o revestimento
antiaderente.



+ Limpe a cesta e a grelha com agua quente, um pouco de
detergente e uma esponja n&o abrasiva. Use um liquido
desengordurante para remover qualquer sujeira restante.

+ Dica: Se houver sujeira grudada na grelha ou no fundo
da cesta, encha a cesta com agua quente e um pouco
de detergente liquido. Coloque a grelha na cesta e deixe
a cesta e a grelha de molho por aproximadamente 10
minutos.

+ Limpe o interior do aparelho com agua quente e uma
esponja nao abrasiva.

+ Limpe o elemento de aquecimento com uma escova de
limpeza para remover quaisquer residuos de alimentos.

+ Em seguida, seque bem todas as pegas antes de as
montar e guardar.

TABELA DE RECOMENDAGOES

Atabela abaixo ira ajuda-lo a selecionar as configuragdes
basicas para os ingredientes.

NOTA: Estas configuragdes sdo meramente indicativas. Os
alimentos podem ser de origem, tamanho, forma e marcas
diferentes, pelo que n&o podemos garantir os melhores
parametros para alimentos especificos.

DICAS

* Ingredientes menores geralmente requerem um tempo
de preparagéo ligeiramente menor do que ingredientes
maiores.

+ Uma quantidade maior de ingredientes requer apenas
um tempo de preparo um pouco maior; uma quantidade
menor de ingredientes requer apenas um tempo de
preparag&o um pouco menor.

+ Agitar ingredientes menores na metade do tempo de
preparo otimiza o resultado e pode ajudar a evitar que os
ingredientes fiquem fritos de maneira desigual.

+ Adicione um pouco de 6leo as batatas frescas para obter
um resultado crocante. Frite os ingredientes na fritadeira
alguns minutos depois de adicionar o dleo.

+ N&o prepare ingredientes extremamente gordurosos,
como salsichas, na fritadeira.

+ Lanches que podem ser preparados no forno também
podem ser preparados na fritadeira.

* A quantidade ideal para preparar batatas fritas crocantes
€ de 500 gramas.

+ Cologue uma assadeira ou uma assadeira na cesta da
airfryer se quiser assar um bolo ou quiche ou se quiser
fritar ingredientes frageis ou recheados.

+ Vocé também pode usar a fritadeira para reaquecer 0s

ingredientes. Para reaquecer os ingredientes, ajuste a
temperatura para 150° por até 10 minutos.

GUIA CULINARIO
Ingredientes Min-max Quantidade (g) | Tempo (min) | Temperatura (°C) | Agitar
Pizza 6in-8in 15-30 180-200
Batatas fritas congeladas 500-600 20-25 180-200 Agitar
Coxas 600-800 23-45 180-200 Agitar
Peixe 500-600 18-22 180-200 Agitar
Camarao 400-500 18-22 150-180 Agitar
Vegetais 300-500 10-15 150-180 Agitar
Filetes 160-200 18-22 160-180 Agitar
Bolachas 120-160 14-16 160-180
Biscoitos 140-160 13-17 160-180
Asa de galinha 600-800 15-27 170-200 Agitar
Amendoim 300-500 8-12 180-200 Agitar
Salsicha 400-600 20-25 190-200




RESOLUGAO DE PROBLEMAS

Problema Causa possivel Solugdo
0O aparelho n&o esta ligado a Ligue o aparelho a uma tomada com ligagéo a
corrente elétrica. terra.

O AIR FRYER néo funciona.

O temporizador néo esta
configurado.

Regule a tecla do temporizador para o tempo de
preparagéo necessario para ligar o aparelho.

Os ingredientes fritos com a
fritadeira ndo estéo prontos.

A quantidade de ingredientes na
cesta é muito grande.

Coloque lotes menores de ingredientes na
cesta. Quantidades mais pequenas podem ser
melhor agitadas e fritam mais uniformemente.

A temperatura selecionada é
demasiado baixa.

Defina a tecla de temperatura para a
configuragéo de temperatura necessaria.
Consulte a se¢do «Instrucdes de uso» no
capitulo «Uso».

O tempo de preparo é muito curto.

Defina o temporizador para o tempo de
preparagéo necessario. Consulte a se¢éo
«Instrucdes de uso» no capitulo «Uso».

Os ingredientes sé&o fritos de
forma desigual na fritadeira.

Certos tipos de ingredientes
precisam ser agitados na metade
do tempo de preparo.

Os ingredientes que se encontram sobrepostos
ou cruzados (por exemplo, batatas fritas) devem
ser agitados a meio da preparag&o. Consulte a
secdo «Instrugdes de uso» no capitulo «Usoy.

Os fritos ndo ficam crocantes.

Vocé usou um tipo de salgadinho
feito para ser preparado em
fritadeira tradicional.

Use salgadinhos de forno ou pincele levemente
um pouco de 6leo nos salgadinhos para obter
um resultado mais crocante.

Né&o consigo deslizar a cesta
para dentro do aparelho
corretamente.

Ha muitos ingredientes na
frigideira.

Né&o encha a frigideira além da indicagdo MAX.

Agrelha néo esta colocada
corretamente na cesta.

Empurre a grelha para baixo na cesta até que
ele ndo possa se mover mais.

Sai fumo branco do aparelho.

Vocé esta preparando
ingredientes gordurosos.

Ao fritar ingredientes gordurosos na fritadeira,
uma grande quantidade de dleo vazara na
cesta. O dleo produz fumaga branca e a cesta
pode esquentar mais do que o normal. Isso ndo
afeta o aparelho ou o resultado.

Afritadeira ainda contém residuos
de gordura da utilizagao anterior.

O fumo branco é provocado pela gordura
aquecida no cesto. Certifique-se de limpar a
cesta adequadamente apos cada uso.

Batatas fritas séo fritas de
forma desigual na fritadeira.

Vocé n&o usou o tipo certo de
batata.

Use batatas frescas e certifique-se de que elas
permanegam firmes durante a fritura.

Vocé ndo enxaguou bem os
palitos de batata antes de frita-los.

Lave os palitos de batata adequadamente para
remover 0 amido do lado de fora dos palitos.

Os fritos ndo ficam crocantes.

A crocancia das batatas fritas
depende da quantidade de 6leo e
agua nas batatas fritas.

Certifique-se de secar bem os palitos de batata
antes de adicionar o 6leo.

Corte os palitos de batata menores para um
resultado mais crocante.

Adicione um pouco mais de 6leo para um
resultado mais crocante.




IT ltaliano

FRIGGITRICE AD ARIA
LEVITER DIGITAL 5

DESCRIZIONE

A Pannello di controllo digitale

1. Pulsante di accensione/spegnimento
2. Pulsante di controllo dell'ora

3. Pulsante di controllo della temperatura
4. Impostazione dell'ora e della temperatura
5. Pulsante della modalita preimpostata
6. Programmi preimpostati

7. Indicatore del ventilatore

Uscita dell'aria

Cavo di alimentazione e spina

Cestino per friggere

Griglia

Maniglia del cestino

m m oo O W

USO E CURA

* Prima di ogni utilizzo, svolgere completamente il cavo
dell'apparecchio.

+ Non utilizzi 'apparecchio se le parti o gli accessori non
sono montati correttamente.

+ Non utilizzare I'apparecchio se gli accessori presentano
dei difetti. Sostituirli immediatamente.

+ Non utilizzi 'apparecchio quando ¢ vuoto.

+ Non utilizzare I'apparecchio se il temporizzatore non
funziona correttamente.

+ Non muovere I'apparecchio durante I'uso

* Per conservare in buono stato il trattamento antiaderente,
non utilizzare utensili metallici o appuntiti.

+ Non forzare la capacita di lavoro dell'apparecchio.

+ Scollegare la spina dalla presa di corrente quando

I'apparecchio non & in uso e prima di eseguire qualsiasi
operazione di pulizia.

+ Conservare questo apparecchio fuori dalla portata dei
bambini e/o di persone con limitate capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali o con mancanza di esperienza e
conoscenza

+ Non riporre, né trasportare I'apparecchio quando &
ancora caldo.

+ Non lasciare mai I'apparecchio collegato alla rete elettrica
e senza controllo. Si otterra un risparmio energetico e si
prolunghera la vita dell'apparecchio stesso.

+ Utilizzare solamente utensili in grado di sostenere alte
temperature.

(Tradotto dal manuale di istruzioni originale)

+ Orientativamente, nella tabella allegata sono indicate una
serie di ricette che comprendono la temperatura di cottura
e il tempo di funzionamento dell'apparecchio.

« |l prodotto contiene elementi elettronici ed elementi di
riscaldamento. Non immergerlo né lavarlo con acqua.

+ Non coprire I'entrata e l'uscita dell'aria durante il
funzionamento. Non toccare I'interno del prodotto. Evitare
scottature.

+ Non danneggiare, tirare con forza o ritorcere il cavo di
alimentazione, NON utilizzarlo per trasportare carichi
pesanti o modificarlo, al fine di evitare scariche elettriche,
incendi e altri incidenti. Se il cavo di alimentazione &
danneggiato deve essere sostituito dal fabbricante, da
un suo agente di servizio o da personale con qualifiche
similari, al fine di evitare qualsiasi pericolo.

+ Si prega di posizionare il prodotto a 30 cm di distanza
dalla parete o dai mobili per evitare di danneggiarli.

MODALITA D’'USO
PRIMA DELL'USO

« Assicurarsi di aver rimosso dal prodotto tutto il materiale
di imballaggio.

* Previamente al primo utilizzo dell'apparecchio, si consiglia
di pulire tutte le parti a contatto con gli alimenti, come
indicato nella sezione dedicata alla «Pulizia».

+ Durante il funzionamento del prodotto, I'aria ad alta
temperatura uscira dalla relativa uscita (B).

uso

+ Srotolare completamente il cavo prima di attaccare la
spina.

+ Collegare I'apparecchio alla rete elettrica.

+ Nota: Muovere il cestino afferrandolo dalla sua maniglia.
Non tocchi il cestino quando é calda.

* Inserire gli ingredienti che si desiderano friggere nel
cestino (E).

+ Non utilizzi mai il cestino per friggere senza la griglia.

* Inserire il cestino nella friggitrice. Una volta che il cestino
& stato posizionato correttamente nell'alloggiamento
principale, la spia di alimentazione si accendera.

* Prema il pulsante ON/OFF (1) per 3 secondi per
accendere |'apparecchio. La temperatura predefinita sara
di 200°C e il tempo di cottura di 15 minuti.

+ Scelga la funzione preimpostata e regoli la temperatura e
limpostazione dell'ora, se lo desidera.

+ Prema il pulsante ON/OFF e I'apparecchio iniziera a
funzionare.

+ Puo spegnere l'intero apparecchio durante la cottura
premendo il pulsante ON/OFF per 3 secondi.



+ Nota: Bisogna considerare che, se 'apparecchio fosse
freddo, si dovranno aggiungere 3-5 minuti al tempo di
cottura degli alimenti.

+ Nota: Nota: se si desiderano mescolare gli ingredienti,
estrarre il cestino dall'apparecchio afferrandolo dalla
maniglia e mescolare quando si siano raggiunti i 2/3 del
tempo di cottura.

+ La friggitrice emette un segnale acustico quando il tempo
di cottura é trascorso.

* Pud regolare la temperatura o il tempo in base ai
suoi gusti durante I'uso. Le sue impostazioni saranno
mantenute per circa un minuto dopo aver estratto il
cestino dal corpo.

+ Al termine, rimuova il cestino dall'apparecchio.
L'apparecchio si spegnera automaticamente.

+ La ventola smette di funzionare 20 secondi dopo.

+ Se gli alimenti non si cucinano come desiderato,
riaccendere I'apparecchio per circa due minuti.

+ ATTENZIONE: Il cestino e gli alimenti saranno molto
CALDI.

+ Collochi il cestino su una superficie piana in grado di
resistere alle alte temperature.

+ |l vapore puo fuoriuscire dalla pentola a seconda del tipo
di ingredienti presenti nella friggitrice ad aria.

+ L'indicatore della ventola mostra quando la ventola € in
funzione.

TEMPO E TEMPERATURA

+ Pud modificare I'ora e la temperatura utilizzando
Iimpostazione Ora e Temperatura (4).

+ Prema il pulsante di regolazione dell'ora (2) e selezioni
il tempo di cottura utilizzando i simboli + e - (4), un
minuto alla volta. Tenga premuto il simbolo per cambiare
velocemente l'ora.

+ Prema il pulsante di regolazione della temperatura (3) e
selezioni la temperatura di cottura utilizzando i simboli
+ e - (4). La temperatura cambiera di 5 °C alla volta.
Tenga premuto il simbolo per cambiare rapidamente la
temperatura. Intervallo di temperatura: 80 °C - 200 °C.

PROGRAMMI PREIMPOSTATI
* Questo apparecchio possiede 12 programmi predefiniti.

+ Per selezionare un programma, prema il pulsante
Programmi (5). Pud passare da un programma all'altro
premendo questo stesso pulsante.

+ Se lo desidera, puo anche modificare le impostazioni
della temperatura e dell'ora dei programmi preimpostati
utilizzando le icone corrispondenti.

+ Una volta selezionato il programma desiderato, prema il
pulsante ON/OFF (1) per avviare il processo di cottura.

Vedra che il timer iniziera a funzionare e l'indicatore della
ventola si muovera.

+ Per modificare qualsiasi impostazione durante la cottura,
prima metta in pausa il processo, modifichi I'impostazione
desiderata e poi riprenda il processo premendo
nuovamente Start.

+ NOTA: Durante la cottura & possibile premere I'icona di
accensione/spegnimento per arrestare I'apparecchio.
Si arresta anche il temporizzatore e mostra il tempo
rimanente. Premere nuovamente questo pulsante per
riavviare la fase di cottura.

+ Al termine del tempo di cottura la friggitrice emette un
segnale acustico.

+ Verificare che gli alimenti siano cotti. Se gli alimenti non si
cucinano come desiderato, riaccendere I'apparecchio per
circa due minuti.

+ Una volta terminata la cottura, tolga I'intero cestino

dall'apparecchio. L'apparecchio si spegnera
automaticamente.

UNA VOLTA CONCLUSO L'UTILIZZO
DELL'APPARECCHIO:

+ Scollegare I'apparecchio dalla rete.
+ Lasciare che si raffreddi.

* Pulisca I'apparecchio come spiegato nella sezione
«Puliziay.

PULIZIA

+ Scollegare la spina dalla rete elettrica e attendere che
I'apparecchio si raffreddi, prima di eseguirne la pulizia.

* Pulire il gruppo elettrico con un panno umido, quindi
asciugarlo.

* Per la pulizia non impiegare solventi o prodotti a pH acido
0 basico, come la candeggina, né prodotti abrasivi.

+ Non immergere I'apparecchio in acqua o altri liquidi, né
lavarlo con acqua corrente.

+ Si raccomanda di pulire 'apparecchio periodicamente e di
rimuovere tutti i residui di cibo.

+ La mancata pulizia periodica dell'apparecchio
pud provocare il deterioramento delle superfici,
compromettendone la durata operativa e la sicurezza.

+ Nessuna delle parti che compongono questo apparato &
adatta per il lavaggio in lavastoviglie.

* Il cestino e la griglia con rivestimento antiaderente. Non
utilizzi utensili da cucina in metallo 0 materiali detergenti
abrasivi per pulirli, perché potrebbero danneggiare il
rivestimento antiaderente.

* Pulisca il cestino e la griglia con acqua calda, un po' di
detersivo e una spugna non abrasiva. Utilizzi un liquido
sgrassante per rimuovere lo sporco residuo.



+ Suggerimento: Se lo sporco ¢ attaccato alla griglia o al
fondo del cestino, riempia il cestino di acqua calda con
un po' di detersivo. Metta la rastrelliera nel cestino e lasci
che il cestino e la griglia si impregnino per circa 10 minuti.

+ Pulisca I'interno dell'apparecchio con acqua calda e una
spugna non abrasiva.

+ Pulisca I'elemento riscaldante con una spazzola per
rimuovere eventuali residui di cibo.

+ Prima di montare e riporre 'apparecchio, asciugare bene
tutti i pezzi.

TABELLA DI RACCOMANDAZIONI

La tabella seguente la aiutera a selezionare le impostazioni
di base per gli ingredienti.

NOTA: Queste impostazioni sono puramente indicative.

Gli alimenti possono essere di origine, dimensioni, forme e
marche diverse, pertanto non possiamo garantire i migliori

parametri per alimenti specifici.

SUGGERIMENTI

+ Gli ingredienti piui piccoli di solito richiedono un tempo di
preparazione leggermente inferiore rispetto a quelli piu
grandi.

+ Una quantita maggiore di ingredienti richiede solo un
tempo di preparazione leggermente piu lungo; una
quantita minore di ingredienti richiede solo un tempo di
preparazione leggermente piu breve.

+ Scuotere gli ingredienti piu piccoli a meta del tempo
di preparazione ottimizza il risultato e pu¢ aiutare a
prevenire una frittura non uniforme.

+ Aggiunga un po' di olio alle patate fresche per ottenere un
risultato croccante. Frigga gli ingredienti nella friggitrice
ad aria entro pochi minuti dall'aggiunta dell'olio.

+ Non prepari nella friggitrice ad aria ingredienti
estremamente grassi, come le salsicce.

+ Gli snack che possono essere preparati in forno possono
essere preparati anche nella friggitrice ad aria.

+ La quantita ottimale per preparare patatine croccanti & di
500 grammi.

+ Collochi una teglia o una pirofila nel cestino della
friggitrice ad aria se desidera cuocere una torta o una
quiche o se desidera friggere ingredienti fragili o ripieni.

* Puo anche utilizzare la friggitrice ad aria per riscaldare
gli ingredienti. Per riscaldare gli ingredienti, imposti la
temperatura a 150° per un massimo di 10 minuti.

GUIDA PER LA COTTURA
Ingredienti Min-max Quantita (g) | Tempo (min) | Temp. (°C) Agitare
Pizza 6in-8in 15-30 180-200
Patatine fritte congelate 500-600 20-25 180-200 Agitare
Cosce 600-800 23-45 180-200 Agitare
Pesce 500-600 18-22 180-200 Agitare
Gamberi 400-500 18-22 150-180 Agitare
Verdure 300-500 10-15 150-180 Agitare
Filetto 160-200 18-22 160-180 Agitare
Torta 120-160 14-16 160-180
Biscotti 140-160 13-17 160-180
Ala di pollo 600-800 15-27 170-200 Agitare
Arachidi 300-500 8-12 180-200 Agitare
Salsiccia 400-600 20-25 190-200




SOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Possibile causa

Soluzione

La friggitrice ad aria non
funziona.

L'apparecchio non € collegato alla
rete elettrica.

Collegare I'apparecchio a una presa con presa
aterra.

Non ha impostato il timer.

Impostare il tasto del timer sul tempo di
preparazione richiesto per accendere
I'apparecchio.

Gli ingredienti fritti con la
friggitrice ad aria non sono
pronti.

La quantita di ingredienti nel
cestino & troppo grande.

Metta nel cestino piccoli lotti di ingredienti.
Minori quantita si smuovono meglio e si friggono
uniformemente.

La temperatura selezionata e
troppo bassa.

Impostare il tasto temperatura sull'impostazione
di temperatura desiderata. Vedere la sezione
"Istruzioni per l'uso" nel capitolo "Uso".

Il tempo di preparazione € troppo
breve.

Impostare il timer sul tempo di preparazione
richiesto. Vedere la sezione "Istruzioni per I'uso”
nel capitolo "Uso".

Gli ingredienti vengono friti
in modo non uniforme nella
friggitrice ad aria.

Alcuni tipi di ingredienti devono
essere agitati a meta del tempo di
preparazione.

Gli ingredienti che si trovano uno sopra ['altro

o0 uno di fronte all'altro (ad esempio, le patatine
fritte) devono essere scossi a meta del tempo di
preparazione. Vedere la sezione "Istruzioni per
I'uso" nel capitolo "Uso".

| fritti non sono croccanti.

Ha utilizzato un tipo di snack
destinato ad essere preparato in
una friggitrice tradizionale.

Utilizzi degli snack da forno o spennelli
leggermente dell'olio sugli snack per un risultato
pit croccante.

Non riesco a far scorrere la
padella nell'apparecchio in
modo corretto.

Ci sono troppi ingredienti nel
cestino.

Non riempia il cestino di frittura oltre l'indicazione
MAX.

La griglia non ¢ stata posizionata
correttamente nel cestino.

Spinga la griglia verso il cestino nella pentola
fino a quando non potra pill muoversi.

Dall'apparecchio esce del fumo
bianco.

Si preparano ingredienti grassi.

Quando frigge ingredienti grassi nella friggitrice
ad aria, una grande quantita di olio fuoriesce del
cestino. L'olio produce fumo bianco e il cestino
potrebbe riscaldarsi piu del solito. Questo non
influisce sull'apparecchio o sul risultato.

Nel cestino ci sono resti di grasso
di precedenti cotture.

Il fumo bianco € causato dal grasso che si
scalda nel secchiello. Si assicuri di pulire bene la
padella dopo ogni utilizzo.

Le patatine fresche vengono
fritte in modo non uniforme
nella friggitrice ad aria.

Non ha usato il tipo di patata
giusto.

Utilizzi patate fresche e si assicuri che
rimangano sode durante la frittura.

Non ha sciacquato bene i
bastoncini di patate prima di
friggerli.

Sciacqui bene i bastoncini di patate per
rimuovere |'amido dalla parte esterna dei
bastoncini.

Le patatine fresche non sono
croccanti quando escono dalla
friggitrice ad aria.

La croccantezza delle patatine
dipende dalla quantita di olio e di
acqua presenti nelle patatine.

Si assicuri di asciugare bene i bastoncini di
patate prima di aggiungere ['olio.

Tagli i bastoncini di patate piu piccoli per un
risultato pili croccante.

Aggiunga un po' piti di olio per un risultato piu
croccante.




Catala (Traduit d'instruccions originals)

FREGIDORA D'AIRE
LEVITER DIGITAL 5

DESCRIPCIO

A Panell de control digital

1. Boté d'encesa/apagada

2. Botd de control del temps

3. Boto de control de temperatura
4. Configuracio de I'hora i la temperatura
5. Bot6 de mode preestablert

6. Programes preestablerts

7. Indicador de ventilador

Sortida d'aire

Cable d'alimentacié i endoll
Cistella de fregir

Reixeta

Nansa de cistella
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USICURA

+ Estireu completament el cable d'alimentacié de I'aparell
abans de cada Us.

+ No utilitzeu I'aparell si les peces o0 accessoris no estan
ben collocats.

+ No utilitzeu I'aparell si els accessoris que s'hi adjunten
son defectuosos. Substituiu-los immediatament.

+ No utilitzeu I'aparell quan estigui buit.

+ No utilitzeu I'aparell si 'interruptor temporitzador no
funciona correctament.

+ No moveu I'aparell mentre s'utilitza.

+ Per mantenir el tractament antiadherent en bon estat, no
utilitzeu estris metal-lics ni punxeguts.

+ No forceu la capacitat de treball de l'aparell.

+ Desendolleu I'aparell quan no s'utilitzi i abans
d'emprendre qualsevol tasca de neteja.

+ Emmagatzemeu aquest aparell fora de |'abast de nens
i/o persones amb problemes fisics, sensorials o psiquics
reduits 0 amb manca d'experiencia i coneixements.

* No emmagatzemeu ni transporteu I'aparell si encara és
calent.

+ No deixeu mai I'aparell connectat i desatés si no s'utilitza.

Aixo estalvia energia i allarga la vida de I'aparell.

+ Utilitzeu només estris adequats per suportar altes
temperatures.

+ Com a referéncia, a la taula annexa trobareu una
recomanacio sobre la temperatura i el temps de coccié de
diversos apats.

+ El producte conté elements electronics i elements de
calefaccid. No el poseu en aigua ni el renteu amb aigua.

+ No tapeu I'entrada i sortida d'aire durant el procés de
funcionament. No toqueu l'interior del producte. Eviteu
cremar-vos.

+ No danyeu, estireu o gireu fortament el cable
d'alimentacio, ni I'utilitzeu per transportar carregues
pesades, ni el transformeu, per evitar descarregues
electriques, incendis i altres accidents. Si el cable de
subministrament esta danyat, ha de ser substituit pel
fabricant, el seu agent de servei o persones qualificades
similars per evitar un perill.

+ Si us plau, col-loqueu el producte a 30 cm de distancia
de la paret o dels mobles per evitar danys a la paret o als
mobles.

INSTRUCCIONS D'US
ABANS DEL SEU US

+ Assegureu-vos que s'ha eliminat del tot 'embalatge del
producte.

+ Abans d'utilitzar el producte per primera vegada, netegeu
les parts que entraran en contacte amb els aliments de la
manera descrita a la seccié de «Neteja».

+ L'aire d'alta temperatura sortira per la sortida (B) durant el
procés de treball del producte.

Us

* Desenrotlleu el cable completament abans de connectar-
lo.

+ Endolleu I'aparell a la xarxa eléctrica.

* Nota: Manipuleu la cistella amb la seva nansa. No toqueu
la cistella quan estigui calenta.

+ Poseu els ingredients que vulgueu fregir dins de la
cistella (E).

* No utilitzeu mai la cistella de fregir sense la reixeta.

* Introduiu la cistella dins de la fregidora. Un cop la cistella

estigui col-locada correctament a la carcassa principal, la
llum d'alimentaci6 s'il-luminara.

* Premeu el boté ON/OFF (1) durant 3 segons per
encendre l'aparell. La temperatura per defecte sera de
200°C, i el temps de cocci6 de 15 minuts.

+ Trieu la funci6 preestablerta i ajusteu la temperatura i
I'hora si ho desitja.

* Premeu el boté ON/OFF i I'aparell comengara a funcionar.

+ Podeu apagar tot el dispositiu durant la coccié prement el
boté ON/OFF durant 3 segons.



+ Nota: Tingueu en compte que si I'aparell esta fred, heu
d'afegir 3-5 minuts al temps de coccio.

+ Nota: Nota: si voleu remenar els ingredients, traieu la
cistella de I'aparell per la nansa, i remeneu-la després
d'haver arribat a 2/3 del temps de coccié.

+ La fregidora emetra un so quan hagi acabat el temps de
coccio.

+ Podeu ajustar la temperatura o el temps segons el vostre
gust durant I'0s. La vostra configuracié es mantindra
durant aproximadament un minut després de treure la
cistella del cos.

* En acabar, traieu la cistella de I'aparell. L'aparell
s'apagara automaticament.

+ El ventilador deixa de funcionar 20 segons després.

+ Si el menjar no queda cuinat com es desitja, torneu-lo a
engegar durant un parell de minuts.

+ ATENCIO: La cistella i el menjar estaran molt CALENTS.

+ Col-loca la cistella sobre una superficie plana capag de
suportar altes temperatures.

+ Pot sortir vapor de la cistella segons el tipus d'ingredients
de la fregidora.

+ L'indicador del ventilador mostra quan el ventilador
funciona.

TEMPS | TEMPERATURA

+ Podeu canviar I'hora i la temperatura mitjangant la
configuracié de Temps i temperatura (4).

+ Premeu el botd de control del temps (2) i seleccioneu
el temps de coccié amb els simbols + i — (4), un minut
ala vegada. Mantingueu premut el simbol per canviar
rapidament I'hora.

+ Premeu el bot6 de control de temperatura (3) i
seleccioneu la temperatura de coccié amb els simbols +
i — (4). La temperatura canviara 5 °C alhora. Mantingueu
premut el simbol per canviar la temperatura rapidament.
Rang de temperatura: 80 °C - 200 °C.

PROGRAMES PREESTABLERTS
+ Aquest aparell té 12 programes preestablerts.

+ Per seleccionar un programa, premeu el bot6 de
programes (5). Podeu canviar d'un programa a un altre
prement aquest mateix boto.

+ Si ho desitja, també podeu canviar la configuracio
de temperatura i hora dels programes preestablerts
mitjangant les icones corresponents.

+ Un cop seleccionat el programa desitjat, premeu el botd
ON/OFF (1) per iniciar el procés de coccid. Veureu que
el temporitzador comencara a funcionar i Iindicador del
ventilador es mou.

+ Per canviar qualsevol parametre durant la coccid, primer
poseu en pausa el procés, modifiqueu la configuracié

desitjada i, a continuacio, reinicieu el procés prement
Start de nou.

+ NOTA: Durant la fase de coccio, podeu prémer la icona
d'encesa / apagada per aturar l'aparell. El temporitzador
també s'aturara i mostrara el temps que quedi. Torneu a
prémer aquest botd per reprendre la fase de coccié.

+ La fregidora emetra un so quan hagi acabat el temps de
€OcCid.

+ Comproveu que el menjar estigui cuit. Si el menjar no
queda cuinat com es desitja, torneu-lo a engegar durant
un parell de minuts.

+ Un cop acabada la coccid, traieu tota la cistella de
I'aparell. L'aparell s'apagara automaticament.

UN COP HAGIU ACABAT D'UTILITZAR L'APARELL:
* Desendolleu I'aparell.
* Deixeu-lo refredar.

+ Netegeu I'aparell tal com s'explica a la seccio de
«Neteja.

NETEJA

+ Desconnecteu I'aparell de la xarxa eléctrica i deixeu-lo
refredar abans d'emprendre qualsevol tasca de neteja.

* Netegeu I'equip amb un drap humit amb unes gotes de
liquid de rentat i després eixugueu-lo.

+ No utilitzeu dissolvents, ni productes amb un pH acid o
base, com ara lleixiu, ni productes abrasius, per netejar
l'aparell.

+ No submergiu mai I'aparell en aigua ni en cap altre liquid,
ni el poseu sota l'aixeta.

+ Es recomanable netejar 'aparell regularment i treure
qualsevol reste d’aliment.

+ Si I'aparell no esta en bon estat de neteja, la seva
superficie es pot degradar i afectar inexorablement la
durada de la vida 0til de I'aparell i podria arribar a ser
insegur d'utilitzar.

+ Cap de les peces és adequada per a la neteja al
rentaplats.

+ La cistella i la reixeta antiadherent. No utilitzeu estris
de cuina metal-lics ni materials de neteja abrasius per
netejar-los, ja que aixo podria danyar el recobriment
antiadherent.

* Netegeu la cistella i la reixeta amb aigua calenta, una
mica de liquid per rentar i una esponja no abrasiva.
Utilitzeu un liquid desgreixant per eliminar la bruticia
restant.

+ Consell: Si s'ha enganxat bruticia a la reixeta o al fons de
la cistella, ompliu la cistella amb aigua calenta amb una
mica de liquid per rentar. Poseu la reixeta a la cistella i



deixeu que la cistella i la reixeta remullin durant 10 minuts
aproximadament.

* Netegeu l'interior de I'aparell amb aigua calenta i una
esponja no abrasiva.

* Netegeu I'element de calefaccié amb un raspall de neteja
per eliminar qualsevol residu d'aliment.

+ A continuacid, eixugueu totes les peces abans del seu
muntatge i emmagatzematge.

TAULA DE RECOMANACIO

La taula segiient us ajudara a seleccionar la configuracio
basica dels ingredients.

NOTA: Aquests parametres son merament orientatius. Els
aliments poden variar en origen, mida, forma i marca, per
la qual cosa no podem garantir la millor configuracié per a
cap aliment en concret.

CONSELLS

+ Els ingredients més petits solen requerir un temps de
preparacié una mica més curt que els ingredients més
grans.

+ Una quantitat més gran d'ingredients només requereix un
temps de preparacio una mica més llarg; una quantitat
menor d'ingredients només requereix un temps de
preparaci6 una mica més curt.

+ Agitar els ingredients més petits a la meitat del temps
de preparacid optimitza el resultat i pot ajudar a evitar
ingredients fregits de manera desigual.

+ Afegiu una mica d'oli a les patates fresques per obtenir
un resultat cruixent. Fregiu els vostres ingredients a la
fregidora d'aire en pocs minuts després d'afegir I'oli.

+ No prepareu ingredients extremadament grassos, com
ara salsitxes, a la fregidora.

+ Els aperitius que es poden preparar al forn també es
poden preparar a la fregidora.

+ La quantitat optima per preparar patates fregides
cruixents és de 500 grams.

+ Col-loqueu un motlle o una safata de forn a la cistella de
la fregidora si voleu coure un pastis o quiche o si voleu
fregir ingredients fragils o farcits.

+ També podeu utilitzar la fregidora d'aire per reescalfar

els ingredients. Per reescalfar els ingredients, ajusteu la
temperatura a 150° durant un maxim de 10 minuts.

GUIA DE CUINA
Ingredients Min. Max.Quantitat (g) | Temps (min) | Temp. (°C) | Sacsejar
Pizza 6in-8in 15-30 180-200
Patates fregides congelades | 500-600 20-25 180-200 Sacsejar
Cuixes 600-800 23-45 180-200 Sacsejar
Peix 500-600 18-22 180-200 Sacsejar
Gambes 400-500 18-22 150-180 Sacsejar
Verdures 300-500 10-15 150-180 Sacsejar
Bistec 160-200 18-22 160-180 Sacsejar
Pastis 120-160 14-16 160-180
Galetes 140-160 13-17 160-180
Aletes de pollastre 600-800 15-27 170-200 Sacsejar
Cacahuets 300-500 8-12 180-200 Sacsejar
Salxitxa 400-600 20-25 190-200




RESOLUCIO DE PROBLEMES

Problema

Possible causa

Solucié

La FREGIDORA no funciona.

L'aparell no esta endollat.

Poseu I'endoll de xarxa en una presa de paret
de terra.

No heu configurat el
temporitzador.

Ajusteu la tecla del temporitzador al temps de
preparacié necessari per encendre l'aparell.

Els ingredients fregits amb la
fregidora d'aire no estan fets.

La quantitat d'ingredients a la
cistella és massa gran.

Poseu lots més petits d'ingredients a la cistella.
Els lots més petits es fregeixen de manera més
uniforme.

La temperatura ajustada és
massa baixa.

Establiu la tecla de temperatura a la configuracié
de temperatura requerida. Vegeu la seccio
«Instruccions d'is» al capitol «Us».

El temps de preparacié és massa
curt.

Ajusteu el temporitzador al temps de preparacio
requerit. Vegeu la seccio «Instruccions d'is» al
capitol «Us».

Els ingredients es fregeixen de
manera desigual a la fregidora
d'aire.

Alguns tipus d'ingredients s'han
de sacsejar a la meitat del temps
de preparacio.

Els ingredients que es troben sobre o entre ells
(p. ex. patates fregides) s'han de sacsejar a la
meitat del temps de preparaci6. Vegeu la seccio
«Instruccions d'Us» al capitol «Usy.

Els aperitius fregits no queden
cruixents quan surten de la
FREGIDORA.

Heu utilitzat un tipus de berenar
pensat per ser preparat en una
fregidora tradicional.

Utilitzeu aperitius al forn o raspalleu
lleugerament una mica d'oli sobre els aperitius
per obtenir un resultat més cruixent.

No puc lliscar correctament la
paella a l'aparell.

Hi ha massa ingredients a la
cistella.

No ompliu la cistella més enlla de la indicacid
MAX.

La reixeta no esta col-locada
correctament a la cistella.

Empenyeu la reixeta cap avall a la cistella fins
que no es pugui moure més.

Surt fum blanc de I'aparell.

Esteu preparant ingredients
greixosos.

Quan fregiu ingredients greixosos a la fregidora
d'aire, una gran quantitat d'oli es filtrara a la
cistella. L'oli produeix fum blanc i la cistella pot
escalfar-se més de I'habitual. Aixo no afecta
I'aparell ni el resultat.

La cistella encara conté residus
de greix d'Us anterior.

El fum blanc és causat per I'escalfament del
greix a la cubeta. Assegureu-vos de netejar la
cistella correctament després de cada Us.

Les patates fregides fresques
es fregeixen de manera
desigual a la fregidora d'aire.

No heu utilitzat el tipus de patata
adequat.

Utilitzeu patates fresques i assegureu-vos que
es mantinguin fermes durant el fregit.

No heu esbandit bé les patates
abans de fregir-los.

Esbandiu bé les patates per eliminar el midé de
I'exterior dels bastonets.

Les patates fregides no queden
cruixents quan surten de la
FREGIDORA.

El cruixent de les patates fregides
depén de la quantitat d'oli i aigua
de les patates fregides.

Assegureu-vos d'assecar bé les patates abans
d'afegir l'oli.

Talleu les patates més fines per obtenir un
resultat més cruixent.

Afegiu-hi una mica més d'oli per obtenir un
resultat més cruixent.




E Deutsch  (Ubersetzung aus den urspriinglichen anweisungen)

HEISSLUFTFRITTEUSE
LEVITER DIGITAL 5

BESCHREIBUNG

A Digitale Bedienertafel

1. EIN/AUS-Taste

2. Zeitsteuertaste

3. Temperaturregeltaste

4. Zeit- und Temperatureinstellung
5. Voreingestellte Modustaste
6. Voreingestellte Programme
7. Lifteranzeige

Luftaustritt

Stromkabel und Stecker
Bratkorb

Gestell

Korbgriff

m m oo O W

ANWENDUNG UND PFLEGE

+ Vor jedem Gebrauch des Geréts das Stromkabel
vollstandig abwickeln.

+ Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn die Teile oder das
Zubehér nicht richtig montiert sind.

+ Gerat nicht benlitzen, wenn die Zubehérteile mangelhaft
sind. Ersetzen Sie diese sofort.

+ Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es leer ist.

+ Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn die Zeitschaltuhr
nicht richtig funktioniert.

+ Das Gerat nicht bewegen, wahrend es in Betrieb ist.

+ Um die Antihaftbeschichtung in gutem Zustand zu halten,
verwenden Sie keine metallischen oder spitzen Utensilien
darauf.

+ Betriebskapazitat des Geréts nicht (iberbeanspruchen.

+ Ziehen Sie den Stecker heraus und lassen Sie das Gerét
abktihlen, bevor Sie mit der Reinigung beginnen.

+ Das Gerat auRerhalb der Reichweite von Kindern und/
oder Personen mit eingeschrankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten bzw. Personen
ohne ausreichende Erfahrung und Kenntnisse
aufbewahren.

+ Das Gerat nicht wegrdumen, wenn es noch heil? ist.

+ Das Gerat nie am Stromnetz angeschlossen und ohne
Aufsicht lassen. Sie sparen dadurch Energie und
verlangern die Gebrauchsdauer des Gerétes.

+ Verwenden Sie nur Kiichenutensilien, die fiir hohe
Temperaturen ausgelegt sind.

* In der beigefiigten Tabelle finden Sie eine Reihe von
Rezepten mit Angaben zu Temperatur und Dauer der
Zubereitung.

+ Das Produkt enthalt Elektronik und Heizelemente. Legen
Sie es nicht ins Wasser und waschen Sie es nicht mit
Wasser ab.

* Decken Sie den Lufteinlass und -auslass wahrend des
Betriebs nicht ab. Berlihren Sie nicht das Innere des
Produkts. Verbrihungen vermeiden.

+ Beschadigen Sie das Netzkabel nicht, ziehen Sie nicht
gewaltsam daran, verdrehen Sie es nicht zum Tragen
schwerer Lasten und verandern Sie es nicht, um
Stromschlage, Feuer und andere Unfélle zu vermeiden.
Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es durch den
Hersteller, seinen Kundendienst oder &hnlich qualifizierte
Personen ersetzt werden, um eine Geféhrdung zu
vermeiden.

* Bitte stellen Sie das Produkt 30 cm von der Wand oder
den Mobeln weg, um Beschédigungen an der Wand oder
den Mdbeln zu vermeiden.

BENUTZUNGSHINWEISE

VOR GEBRAUCH

* Vergewissern Sie sich, dass Sie das gesamte
Verpackungsmaterial des Produkts entfernt haben.

+ Vor der Erstanwendung miissen die Einzelteile, die mit
Nahrungsmitteln in Kontakt geraten, so wie im Absatz
Reinigung beschrieben, gereinigt werden.

+ Wahrend des Betriebs des Produkts wird Luft mit hoher
Temperatur aus dem Auslass geblasen.

VERWENDUNG

+ Vor Anschluss das Kabel véllig ausrollen.

+ SchlieRen Sie das Gerat an das Stromnetz an.

+ Bemerkung: Fassen Sie die Korb an ihrem Griff an.
Beriihren Sie die Korb, wenn er heil ist.

+ Geben Sie die zu bratenden Zutaten in die Korb (E).

+ Verwenden Sie den Bratkorb niemals ohne die gestell
darin.

+ Setzen Sie die Korb in die Fritteuse ein. Sobald der
Korb richtig im Hauptgeh&use platziert ist, leuchtet das
Leistungslicht.

+ Driicken Sie die EIN/AUS-Taste (1) fir 3 Sekunden, um
das Gerét einzuschalten. Die Standardtemperatur betragt
2000C und die Garzeit 15 Minuten.

+ Wahlen Sie die voreingestellte Funktion und passen Sie
die Temperatur- und Zeiteinstellung auf Wunsch an.

+ Driicken Sie die ON/OFF-Taste und das Geréat wird in
Betrieb genommen.



+ Sie kdnnen das gesamte Gerat wahrend des Kochens
ausschalten, indem Sie die ON/OFF-Taste fiir 3
Sekunden driicken.

+ Bemerkung: Wenn das Gerét kalt ist, berlicksichtigen
Sie bitte, dass Sie 3-5 Minuten zu der Zubereitungszeit
hinzuzéhlen missen.

+ Bemerkung: Hinweis: Wenn Sie die Zutaten schiitteln
mochten, nehmen Sie die Wanne am Griff aus dem Geréat
und schiitteln ihn, wenn 2/3 der Garzeit erreicht sind.

+ Die Fritteuse piept, wenn die Zubereitungszeit
Beendigung des.

+ Sie kdnnen die Temperatur oder Zeit wahrend des
Gebrauchs nach lhrem Geschmack einstellen. lhre
Einstellungen werden fiir etwa eine Minute beibehalten,
nachdem Sie den Korb aus dem Kdrper gezogen haben.

» Nehmen Sie den Korb aus dem Gerét. Das Gerét schaltet
sich automatisch ab.

+ Der Lufter funktioniert 20 Sekunden spater nicht mehr.

+ Wenn die Speisen nicht wie gewlinscht garen, schalten
Sie das Gerat einige Minuten lang erneut ein.

+ VORSICHT: Die Korb und die Lebensmittel werden sehr
HEISS sein.

+ Stellen Sie die Korb auf eine ebene Flache, die hohen
Temperaturen standhalt.

+ Je nach Art der Zutaten in der Luftfritteuse kann Dampf
aus dem Korb entweichen.

+ Die Liifteranzeige zeigt an, wann der Liifter arbeitet.

ZEIT UND TERMPERATUR

+ Sie konnen die Zeit und Temperatur Uber die Einstellung
Zeit und Temperatur (4) &ndern.

+ Driicken Sie die Zeitsteuerungstaste (2) und wahlen Sie
mit + und — Symbolen (4) eine Minute nach der anderen
die Garzeit aus. Halten Sie das Symbol gedriickt, um die
Zeit schnell zu andern.

* Driicken Sie die Temperiertaste (3) und wahlen Sie
die Gartemperatur mit den Symbolen + und - (4). Die
Temperatur andert sich um jeweils 5 oC. Halten Sie das
Symbol gedriickt, um die Temperatur schnell zu &ndern.
Temperaturbereich: 80 °C — 200 °C.

VOREINGESTELLTE PROGRAMME
+ Dieses Gerat verflgt Uber 12 voreingestellte Programme.

+ Um ein Programm auszuwahlen, driicken Sie die Taste
Programme (5). Sie kdnnen von einem Programm zum
anderen wechseln, indem Sie diese Taste driicken.

+ Wenn Sie méchten, konnen Sie auch die Temperatur- und
Zeiteinstellungen fiir die voreingestellten Programme Uber
die entsprechenden Symbole andern.

+ Nachdem das gew(inschte Programm ausgewahlt wurde,
driicken Sie die ON/OFF-Taste (1), um den Garvorgang

zu starten. Sie werden sehen, dass der Timer zu laufen
beginnt und sich die Liifteranzeige bewegt.

+ Um Einstellungen wahrend des Garens zu &ndern,
pausieren Sie zuerst den Prozess, andern Sie die
gewiinschte Einstellung und setzen Sie den Prozess
dann durch erneutes Driicken auf Start fort.

+ BEMERKUNG: Wahrend des Garvorgangs kénnen Sie
das Symbol EIN/AUS driicken, um das Gerat zu stoppen.
Der Timer stoppt ebenfalls und zeigt die verbleibende Zeit
an. Driicken Sie diese Taste erneut, um die Kochphase
fortzusetzen.

* Die Fritteuse piept, wenn die Zubereitungszeit
Beendigung des.

* Vergewissern Sie sich, dass das Essen fertig gegart ist.
Wenn die Speisen nicht wie gewlinscht garen, schalten
Sie das Gerat einige Minuten lang erneut ein.

+ Nach dem Garen den ganzen Korb aus dem Gerat
nehmen. Das Gerét schaltet sich automatisch ab.

NACH DER BENUTZUNG DES GERATS
+ Den Stecker aus der Netzdose ziehen.
+ Gerat abk(ihlen lassen.

* Reinigen Sie das Gerat wie im Abschnitt «Reinigung»
erldutert.

REINIGUNG

+ Ziehen Sie den Stecker heraus und lassen Sie das Gerat
abktihlen, bevor Sie mit der Reinigung beginnen.

* Reinigen Sie das Gerat mit einem feuchten Tuch, auf das
Sie einige Tropfen Reinigungsmittel geben und trocknen
Sie es danach ab.

+ Verwenden Sie zur Reinigung des Gerats weder Lose-
oder Scheuermittel, noch Produkte mit einem sauren oder
basischen pH-Wert wie z.B. Lauge.

+ Das Gerat nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten
tauchen und nicht unter den Wasserhahn halten.

+ Es wird empfohlen, Speisereste regelmaRig vom Gerat
zu entfernen.

+ Wenn das Gerat nicht in einen sauberen Zustand
gehalten wird, kann sich der Zustand seiner Oberflache
verschlechtern, seine Lebenszeit negativ beeinflusst und
gefahrliche Situationen verursacht werden.

* Kein Teil dieses Geréts ist zum Reinigen in der
Splilmaschine geeignet.

+ Der Korb und das Antihaftbeschichtungsgestell.
Verwenden Sie keine Kiichengerate aus Metall oder
abrasive Reinigungsmittel, um sie zu reinigen, da dies die
Antihaftbeschichtung beschadigen kann.

* Reinigen Sie den Korb und das Gestell mit heilem
Wasser, etwas Spiilflissigkeit und einem nicht abrasiven



Schwamm. Verwenden Sie eine Entfettungsflissigkeit,
um restlichen Schmutz zu entfernen.

+ Tipp: Wenn Schmutz am Gestell oder am Korb haftet,
fillen Sie den Korb mit heiRem Wasser mit etwas
Spiilflissigkeit. Stellen Sie das Gestell in den Korb und

lassen Sie Korb und Gestell etwa 10 Minuten einweichen.

* Reinigen Sie das Innere des Gerats mit heilRem Wasser
und einem nicht abrasiven Schwamm.

+ Reinigen Sie das Heizelement mit einer
Reinigungsbiirste, um Lebensmittelreste zu entfernen.

« Trocknen Sie alle Teile gut ab, bevor Sie das Gerét
montieren und aufbewahren.

TABELLE MIT EMPFEHLUNGEN

Die folgende Tabelle hilft hnen, die Grundeinstellungen fiir
die Zutaten auszuwéahlen.

BEMERKUNG: Diese Einstellungen sind lediglich
Richtwerte. Lebensmittel kénnen in Bezug auf Herkunft,
GroRe, Form und Marke variieren, so dass wir keine
Garantie fir die besten Einstellungen fiir ein bestimmtes
Lebensmittel geben kdnnen.

TIPPS

+ Kleinere Zutaten benétigen meist eine etwas kirzere
Zubereitungszeit als groRere Zutaten.

+ Eine groRere Menge an Zutaten benétigt nur eine
geringfigig langere Zubereitungszeit; eine geringere
Menge an Zutaten bendtigt nur eine geringflgig kirzere
Zubereitungszeit.

+ Das Schiitteln kleinerer Zutaten zur Halfte der
Zubereitungszeit optimiert das Ergebnis und kann helfen,
ungleichmaRig gebratene Zutaten zu verhindern.

+ Gib etwas Ol zu frischen Kartoffeln fiir ein knuspriges
Ergebnis. Braten Sie lhre Zutaten innerhalb weniger
Minuten nach der Zugabe des Ols in der Luftfritteuse.

« Bereiten Sie keine extrem fettigen Zutaten wie Wirste in
der Luftfritteuse zu.

+ Snacks, die im Backofen zubereitet werden kénnen,
kénnen auch in der Luftfritteuse zubereitet werden.

+ Die optimale Menge fiir die Zubereitung von knusprigen
Pommes Frites betragt 500 Gramm.

+ Legen Sie eine Backform oder Ofenschale in den
Luftfritteusekorb, wenn Sie einen Kuchen oder eine
Quiche backen oder zerbrechliche Zutaten oder gefiillte
Zutaten braten méchten.

+ Sie kdnnen die Luftfritteuse auch verwenden, um Zutaten

aufzuwarmen. Zum Erhitzen der Zutaten die Temperatur
auf 150° fur bis zu 10 Minuten einstellen.

BRATANLEITUNG
Zutaten Min.-Max. Menge (g) | Zeit (min) Temperatur (°C) Shake
Pizza 6in-8in 15-30 180-200
Gefrorene Pommes frites 500-600 20-25 180-200 Shake
Schenkel 600-800 23-45 180-200 Shake
Fisch 500-600 18-22 180-200 Shake
Garnelen 400-500 18-22 150-180 Shake
Gemiise 300-500 10-15 150-180 Shake
Filet 160-200 18-22 160-180 Shake
Zwieback 120-160 14-16 160-180
Kekse 140-160 13-17 160-180
Hahnchenfligel 600-800 15-27 170-200 Shake
Erdnuss 300-500 8-12 180-200 Shake
Wurst 400-600 20-25 190-200




PROBLEMLOSUNG

Der Timer ist nicht eingestellt.

Problem Mbgliche Ursache Lésung

Das Gerét ist nicht SchlieRen Sie das Gerét an eine Steckdose mit
Der AIR FRYER funktioniert | angeschlossen. Erdungsanschluss an.
nicht.

Stellen Sie die Timertaste auf die erforderliche
Vorbereitungszeit zum Einschalten des Gerats ein.

Die mit der Luftfritteuse
gebratenen Zutaten sind
nicht fertig.

Die Menge der Zutaten im Korb
ist zu grof.

Kleinere Mengen Zutaten in den Korb geben.
Kleinere Mengen lassen sich besser schiitteln und
gleichmaRig braten.

Die gewahlte Temperatur ist zu
niedrig.

Stellen Sie die Temperaturtaste auf die gewlinschte
Temperatureinstellung ein. Siehe Abschnitt
«Gebrauchsanweisung» im Kapitel «Gebrauchy.

Die Vorbereitungszeit ist zu kurz.

Stellen Sie den Timer auf die erforderliche
Vorbereitungszeit ein. Siehe Abschnitt
«Gebrauchsanweisung» im Kapitel «Gebrauch.

Die Zutaten werden in der
Luftfritteuse ungleichmaRig
gebraten.

Bestimmte Zutaten missen
zur Halfte der Zubereitungszeit

Uber- oder iibereinanderliegende Zutaten
(z.B. Pommes Frites) miissen zur Halfte der
Zubereitungszeit geschuittelt werden. Siehe

knusprig.

verwendet, der in einer
traditionellen Fritteuse zubereitet
werden sollte.

geschlttelt werden. Abschnitt «Gebrauchsanweisung» im Kapitel
«Gebrauchy.
Das Gebratene wird nicht | Sie haben eine Art Snack Verwenden Sie Ofensnacks oder streichen Sie

leicht etwas Ol auf die Snacks fiir ein knusprigeres
Ergebnis.

Ich kann die Pfanne
nicht richtig in das Gerat
schieben.

Es sind zu viele Zutaten im Korb.

Flllen Sie den Korb nicht iiber die MAX-Indikation
hinaus.

Das Gestell ist nicht richtig im
Korb platziert.

Schieben Sie das Gestell nach unten in den Korb,
bis es sich nicht weiter bewegen kann.

Es tritt weier Rauch aus
dem Gerat aus.

Sie bereiten fettige Zutaten zu.

Wenn Sie fettige Zutaten in der Luftfritteuse braten,
tritt eine groRe Menge Ol in den Korb aus. Das

Ol erzeugt weilen Rauch und der Korb kann sich
starker als Ublich erwérmen. Dies beeinflusst weder
das Geréat noch das Ergebnis.

Die Pfanne enthélt noch
Fettspuren vom vorherigen
Gebrauch.

Der weille Rauch wird durch das Fett verursacht,
das in der Wanne erhitzt wird. Stellen Sie sicher,
dass Sie die Pfanne nach jedem Gebrauch richtig
reinigen.

Frische Pommes werden
ungleichméaBig in der
Luftfritteuse gebraten.

Sie haben nicht den richtigen
Kartoffeltyp verwendet.

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

Sie haben die Kartoffelstangen
nicht richtig gespiilt, bevor Sie sie
gebraten haben.

Splilen Sie die Kartoffelstangen richtig aus,
um Starke von der AuBenseite der Stangen zu
entfernen.

Das Gebratene wird nicht
knusprig.

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

Stellen Sie sicher, dass Sie die Kartoffelstangen
richtig trocknen, bevor Sie das Ol hinzufiigen.

Schneide die Kartoffelstangen fiir ein knusprigeres
Ergebnis kleiner.

Fiir ein knusprigeres Ergebnis etwas mehr Ol
hinzufiigen.




Nederlans  (Vertaald van de originele instructies)

AIRFRYER
LEVITER DIGITAL 5

OMSCHRIJVING

A Digitaal bedieningspaneel

1. Aan/uit-knop

2. Tijdregeltoets

3. Temperatuurregelknop

4. Tijd- en temperatuurinstelling
5. Vooraf ingestelde modusknop
6. Vooraf ingestelde programma's
7. Ventilatorindicator
Luchtuitlaat

Stroomkabel en stekker
Koekenmand

Rek

Mandgreep

m m oo O W

GEBRUIK EN VERZORGING

+ Verleng de voedingskabel van het apparaat volledig voor
elk gebruik.

+ Gebruik het apparaat niet als de onderdelen of
accessoires niet goed gemonteerd zijn.

* Gebruik het apparaat niet als de accessoires die erop zijn
bevestigd defect zijn. Vervang ze onmiddellijk.

+ Gebruik het apparaat niet als het leeg is.

+ Gebruik het apparaat niet als de timerschakelaar niet
goed werkt.

+ Verplaats het apparaat niet tijdens gebruik.

+ Om de antiaanbaklaag in goede staat te houden, mag u
er geen metalen of puntig keukengerei op gebruiken.

* Forceer de werkcapaciteit van het apparaat niet.

+ Koppel het apparaat los van het elektriciteitsnet

wanneer het niet in gebruik is en voordat u begint met
schoonmaken.

+ Bewaar dit apparaat buiten het bereik van kinderen en/
of personen met een fysieke, zintuiglijke of mentale
beperking of met een gebrek aan ervaring en kennis.

+ Bewaar of vervoer het apparaat niet als het nog warm is.

+ Laat het apparaat nooit aangesloten en onbeheerd achter
als het niet in gebruik is. Dit bespaart energie en verlengt
de levensduur van het apparaat.

+ Gebruik alleen gereedschap dat geschikt is voor hoge
temperaturen.

« Ter referentie vindt u in de bijgevoegde tabel een
aanbeveling over de bereidingstemperatuur en de kooktijd
voor verschillende maaltijden.

* Het product bevat elektronische elementen en
verwarmingselementen. Leg het niet in water en was het
niet met water.

* Dek de luchtinlaat en -uitlaat niet af tijdens het gebruik.
Raak de binnenkant van het product niet aan. Voorkom
brandwonden.

+ Beschadig het netsnoer niet, trek er niet hard aan of draai
het niet, gebruik het niet om zware lasten te dragen of
transformeer het niet om elektrische schokken, brand en
andere ongelukken te voorkomen. Als de voedingskabel
beschadigd is, moet deze worden vervangen door
de fabrikant, zijn onderhoudsagent of vergelijkbare
gekwalificeerde personen om gevaar te vermijden.

+ Plaats de producten op 30 cm afstand van de muur of
het meubilair om schade aan de muur of het meubilair te
voorkomen.

GEBRUIKSAANWIJZING
VOOR GEBRUIK

+ Zorg ervoor dat de volledige verpakking van het product
is verwijderd.

+ Voordat u het product voor het eerst gebruikt, reinigt u
de onderdelen die in contact komen met voedsel op de
manier zoals beschreven in het hoofdstuk "Reiniging".

* Tijdens het werkproces van het product zal lucht op hoge
temperatuur via de uitlaat (B) naar buiten stromen.

GEBRUIK

* Rol de kabel volledig uit voordat u deze aansluit.

« Sluit het apparaat aan op het elektriciteitsnet.

+ Opmerking: Manipuleer de pot met het handvat. Raak de
pan niet aan als deze heet is.

+ Doe de ingrediénten die je wilt bakken in de pan (E).

* Gebruik het frituurmandje nooit zonder het rooster erin.

* Plaats de pan in de friteuse. Zodra de pot correct in de

hoofdbehuizing is geplaatst, gaat het voedingslampje
branden.

+ Druk gedurende 3 seconden op de AAN/UIT toets (1) om
het apparaat in te schakelen. De standaard temperatuur
is 200°C, en de kooktijd 15 minuten.

+ Kies de vooraf ingestelde functie en pas desgewenst de
temperatuur en de tijdsinstelling aan.

* Druk op de toets ON/OFF en het apparaat begint te
werken.

+ U kunt het hele apparaat tijdens het koken uitschakelen
door 3 seconden op de AAN/UIT-knop te drukken.



+ Opmerking: Houd er rekening mee dat als het apparaat is
afgekoeld, u 3-5 minuten aan de kooktijd moet toevoegen.

+ Opmerking: Let op: als je de ingrediénten wilt schudden,
trek dan de pan aan de handgreep uit het apparaat en
schud deze nadat 2/3 van de kooktijd is bereikt.

+ De friteuse piept wanneer de kooktijd is afgelopen.

+ U kunt de temperatuur of tijd tijdens het gebruik
aanpassen aan uw smaak. Uw instellingen blijven
ongeveer een minuut bewaard nadat u de pot uit het
lichaam hebt getrokken.

+ Haal de pan uit het apparaat als u klaar bent. Het
apparaat wordt automatisch uitgeschakeld.

+ De ventilator stopt 20 seconden later met werken.

+ Als het eten niet naar wens gaar is, zet het dan weer een
paar minuten aan.

+ VOORZICHTIGHEID: De pot en het eten zullen erg HEET
zijn.

+ Plaats de pan op een viakke ondergrond die bestand is
tegen hoge temperaturen.

+ Er kan stoom uit de pan ontsnappen, afhankelijk van het
soort ingrediénten in de air fryer.

* De ventilatorindicator geeft aan wanneer de ventilator
werkt.

TIJD EN TEMPERATUUR

+ U kunt de tijd en de temperatuur wijzigen met behulp van
de instelling Tijd en Temperatuur (4).

+ Druk op de tijdregelknop (2) en selecteer de kooktijd met
de symbolen + en - (4), één minuut per keer. Houd het
symbool ingedrukt om de tijd snel te veranderen.

+ Druk op de temperatuurregelknop (3) en selecteer
de kooktemperatuur met de symbolen + en - (4). De
temperatuur verandert telkens met 5 °C. Houd het
symbool ingedrukt om de temperatuur snel te veranderen.
Temperatuurbereik: 80 °C — 200 °C.

VOORAF INGESTELDE PROGRAMMA'S
+ Dit apparaat heeft 12 vooraf ingestelde programma's.

+ Om een programma te selecteren, drukt u op de
programmaknop (5). U kunt van het ene naar het andere
programma overschakelen door op deze zelfde knop te
drukken.

+ Desgewenst kunt u ook de temperatuur- en tijdinstellingen
voor de vooraf ingestelde programma's wijzigen met
behulp van de betreffende pictogrammen.

+ Zodra het gewenste programma is gekozen, drukt u op
de AAN/UIT toets (1) om het kookproces te starten. U zult
zien dat de timer begint te lopen en de ventilatorindicator
beweegt.

+ Om tijdens het koken instellingen te wijzigen, moet u het
proces eerst pauzeren, de gewenste instelling wijzigen

en vervolgens het proces hervatten door opnieuw op start
te drukken.

+ OPMERKING: Tijdens de kookfase kunt u op het aan/uit-
pictogram drukken om het apparaat te stoppen. De timer
stopt ook en geeft de resterende tijd weer. Druk nogmaals
op deze knop om de kookfase te hervatten.

+ De friteuse piept wanneer de kooktijd is afgelopen.

+ Controleer of het eten gaar is. Als het eten niet naar wens
gaar is, zet het dan weer een paar minuten aan.

+ Neem na afloop van het koken de hele pan uit het
apparaat. Het apparaat schakelt zichzelf automatisch uit.

ALS U KLAAR BENT MET HET GEBRUIK VAN HET
APPARAAT:

* Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.
+ Laat het even afkoelen.

+ Maak het apparaat schoon zoals uitgelegd in het
hoofdstuk "Reiniging

REINIGING

* Koppel het apparaat los van het elektriciteitsnet en laat
het afkoelen voordat u begint met schoonmaken.

* Reinig het apparaat met een vochtige doek met een paar
druppels afwasmiddel en droog het daarna af.

+ Gebruik geen oplosmiddelen of producten met een zure
of basische pH, zoals bleekmiddel of schuurmiddelen, om
het apparaat te reinigen.

+ Dompel het apparaat nooit onder in water of een andere
vloeistof en plaats het nooit onder stromend water.

* Het is raadzaam het apparaat regelmatig te reinigen en
eventueel achtergebleven etenswaren te verwijderen.

+ Als het apparaat niet in goede staat verkeert, kan het
oppervlak verslechteren en onverbiddelijk van invloed zijn
op de levensduur van het apparaat en kan het onveilig
worden om te gebruiken.

+ Geen van de onderdelen is geschikt voor reiniging in de
vaatwasser.

* De pan en het rooster met antiaanbaklaag. Gebruik geen
metalen keukengerei of schurende schoonmaakmiddelen
om ze schoon te maken, omdat dit de antiaanbaklaag kan
beschadigen.

+ Maak de pot en het rek schoon met heet water, wat
afwasmiddel en een niet-schurende spons. Gebruik een
ontvettingsvloeistof om het resterende vuil te verwijderen.

+ Tip: Als er vuil aan het rek of de bodem van de
pan vastzit, vult u de pan met heet water met wat
afwasmiddel. Leg het rek in de pot en laat de pot en het
rek ongeveer 10 minuten weken.

* Reinig de binnenkant van het apparaat met warm water
en een niet-schurende spons.



* Reinig het verwarmingselement met een reinigingsborstel
om voedselresten te verwijderen.

+ Droog vervolgens alle onderdelen af voordat ze worden
gemonteerd en opgeslagen.

TABEL MET AANBEVELINGEN

De onderstaande tabel helpt u bij het selecteren van de
basisinstellingen voor de ingrediénten.

OPMERKING: Deze instellingen zijn slechts indicatief.
Voedsel kan variéren in herkomst, grootte, vorm en merk,
dus we kunnen niet de beste instellingen voor specifieke
voedingsmiddelen garanderen.

TIPS
* Kleinere ingrediénten vereisen doorgaans een iets kortere
bereidingstijd dan grotere ingrediénten.

+ Een grotere hoeveelheid ingrediénten vereist slechts
een iets langere bereidingstijd; een kleinere hoeveelheid
ingrediénten vereist slechts een iets kortere bereidingstijd.

+ Het schudden van kleinere ingrediénten halverwege
de bereidingstijd optimaliseert het resultaat en kan
ongelijkmatig gebakken ingrediénten helpen voorkomen.

+ Voeg wat olie toe aan verse aardappelen voor een
knapperig resultaat. Bak uw ingrediénten in de
luchtfriteuse binnen enkele minuten nadat u de olie hebt
toegevoegd.

+ Bereid geen extreem vette ingrediénten zoals worst in de
luchtfriteuse.

+ Snacks die in de oven kunnen worden bereid, kunnen ook
in de air fryer worden bereid.

* De optimale hoeveelheid voor het bereiden van krokante
frietjes is 500 gram.

* Plaats een bakblik of ovenschaal in het mandje van de air
fryer als u een cake of quiche wilt bakken of als u fragiele
ingrediénten of gevulde ingrediénten wilt bakken.

+ U kunt de luchtfriteuse ook gebruiken om ingrediénten
opnieuw op te warmen. Om ingrediénten opnieuw op te
warmen, stelt u de temperatuur in op 150° gedurende
maximaal 10 minuten.

KOOKGIDS
Ingrediénten Min-max Hoeveelheid (g) Tijd (min) Temp. (°C) | Schudden
Pizza 6in-8in 15-30 180-200
Bevroren frietjes 500-600 20-25 180-200 Schudden
Trommelstokken 600-800 23-45 180-200 Schudden
Vis 500-600 18-22 180-200 Schudden
Garnalen 400-500 18-22 150-180 Schudden
Groenten 300-500 10-15 150-180 Schudden
Biefstuk 160-200 18-22 160-180 Schudden
Taart 120-160 14-16 160-180
Koekjes 140-160 13-17 160-180
Kippenvleugel 600-800 15-27 170-200 Schudden
Pinda 300-500 8-12 180-200 Schudden
Worst 400-600 20-25 190-200




PROBLEEMOPLOSSING

Probleem

Mogelijke oorzaak

oplossing

De AIR FRYER werkt niet.

Het apparaat is niet aangesloten.

Steek de stekker in een geaard stopcontact.

Je hebt de timer niet ingesteld.

Zet de timertoets op de gewenste bereidingstijd
om het apparaat in te schakelen.

De ingrediénten die met de
luchtfriteuse worden gebakken
zijn niet gaar.

De hoeveelheid ingrediénten in
het mandje is te groot.

Doe kleinere partijen ingrediénten in het mandje.
Kleinere porties worden gelijkmatiger gebakken.

De ingestelde temperatuur is te
laag.

Zet de temperatuurtoets op de gewenste
temperatuurinstelling. Zie paragraaf
"Gebruiksaanwijzing" in het hoofdstuk "Gebruik".

De voorbereidingstijd is te kort.

Stel de timer in op de gewenste bereidingstijd.
Zie paragraaf "Gebruiksaanwijzing" in het
hoofdstuk "Gebruik".

De ingrediénten worden
ongelijkmatig gebakken in de
air fryer.

Bepaalde soorten ingrediénten
moeten halverwege de
bereidingstijd worden geschud.

Ingrediénten die op of over elkaar liggen

(bijv. patat) moeten halverwege de
bereidingstijd worden geschud. Zie paragraaf
"Gebruiksaanwijzing" in het hoofdstuk "Gebruik".

Gefrituurde snacks zijn niet
krokant als ze uit de AIR
FRYER komen.

U hebt een soort snack gebruikt
die bedoeld is om in een
traditionele frituurpan te worden
bereid.

Gebruik ovenhapjes of bestrijk de hapjes lichtjes
met olie voor een knapperiger resultaat.

Ik kan de pan niet goed in het
apparaat schuiven.

Er zitten te veel ingrediénten in
de pan.

Vul de braadpan niet verder dan de MAX-
indicatie.

Het rek is niet correct in de pot
geplaatst.

Duw het rek in de pan totdat het niet verder kan.

Er komt witte rook uit het
apparaat.

U bereidt vette ingrediénten.

Wanneer u vette ingrediénten in de air fryer bakt,
lekt er een grote hoeveelheid olie in de pan. De
olie produceert witte rook, en de pan kan meer
opwarmen dan normaal. Dit heeft geen invioed
op het toestel of het resultaat.

De pot bevat nog vetresten van
eerder gebruik.

Witte rook wordt veroorzaakt door het opwarmen
van vet in de pan. Zorg ervoor dat u de pan na
elk gebruik goed schoonmaakt.

Verse friet wordt ongelijkmatig
gebakken in de airfryer.

U hebt niet de juiste
aardappelsoort gebruikt.

Gebruik verse aardappelen en zorg ervoor dat
ze stevig blijven tijdens het bakken.

U hebt de aardappelsticks niet
goed afgespoeld voordat u ze
ging bakken.

Spoel de aardappelsticks goed af om het
zetmeel van de buitenkant van de sticks te
verwijderen.

Gefrituurde snacks zijn niet
krokant als ze uit de AIR
FRYER komen.

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

Zorg ervoor dat u de aardappelsticks goed
droogt voordat u de olie toevoegt.

Snijd de aardappelsticks kleiner voor een
knapperiger resultaat.

Voeg iets meer olie toe voor een knapperiger
resultaat.




Roména (Translat din instructiunile originale)

FRIGIDER DE AER
LEVITER DIGITAL 5

DESCRIERE

A Panou de control digital

1. Butonul de pornire/oprire

2. Butonul de control al timpului

3. Butonul de control al temperaturii
4. Setarea timpului si a temperaturii
5. Butonul pentru modul de presetare
6. Programe prestabilite

7. Indicator ventilator

lesire de aer

Cablu de alimentare si fisa

Cos de prajire

Rack

Méaner de cos

m m oo O W

UTILIZARE SI INGRIJIRE

. Tntinde;i complet cablul de alimentare al aparatului inainte
de fiecare utilizare.

* Nu utilizati aparatul daca piesele sau accesoriile nu sunt
montate corespunzator.

* Nu utilizati aparatul daca accesoriile atasate la acesta
sunt defecte. Inlocuiti-le imediat.

* Nu utilizati aparatul cand este gol.

* Nu utilizati aparatul daca intrerupatorul temporizator nu
functioneaza corect.

* Nu mutati aparatul in timpul utilizarii.

+ Pentru a pastra tratamentul antiaderent in stare buna, nu
folositi ustensile metalice sau ascutite pe el.

* Nu fortati capacitatea de lucru a aparatului.

+ Deconectati aparatul de la reteaua electrica atunci cand

nu este utilizat si inainte de a intreprinde orice operatiune
de curatare.

+ Depozitati acest aparat in afara razei de actiune a copiilor
si/sau a persoanelor cu deficiente fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau lipsite de experienta si cunostinte.

+ Nu depozitati sau transportati aparatul daca este inca
fierbinte.

+ Nu Iasati niciodata aparatul conectat si nesupravegheat
dacé nu este utilizat. Acest lucru economiseste energie si
prelungeste durata de viata a aparatului.

+ Utilizati numai ustensile adecvate pentru a suporta
temperaturi ridicate.

+ Ca referintd, in tabelul anexat veti gési o recomandare
privind temperatura si timpul de géatire pentru mai multe
mese.

+ Produsul contine elemente electronice si elemente de
incélzire. Nu-l introduceti in apa si nu-I spalati cu apa.

* Nu acoperiti intrarea si iesirea de aer in timpul procesului
de functionare. Nu atingeti interiorul produsului. Evitati
arsurile.

* Nu deteriorati, nu trageti sau rasuciti puternic cablul de
alimentare, nu il utilizati pentru a transporta sarcini grele
si nu il transformati pentru a evita socurile electrice,
incendiile si alte accidente. In cazul in care cablul de
alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de cétre
producator, de catre agentul sau de service sau de catre
persoane cu calificare similara pentru a evita un pericol.

* Va rugam sa plasati produsul la o distantd de 30 cm de
perete sau de mobila pentru a evita deteriorarea acestora.

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE
iNAINTE DE UTILIZARE

* Asigurati-va ca intregul ambalaj al produsului a fost
indepartat.

+ Inainte de a utiliza produsul pentru prima dat3, curatati
partile care vor intra in contact cu alimentele in modul
descris in sectiunea "Curatare".

* Aerul la temperatura ridicata va iesi prin iesirea (B) in
timpul procesului de prelucrare a produsului.

UTILIZATI
* Desfasurati complet cablul inainte de a-| conecta.
+ Conectati aparatul la reteaua electrica.

+ Nota: Manipulati vasul folosind méanerul acestuia. Nu
atingeti oala cand este fierbinte.

* Puneti ingredientele pe care doriti s& le prajiti n interiorul
vasului (E).

* Nu folositi niciodata cosul de prajire fara suportul din el.

* Introduceti vasul in interiorul friteuzei. Odata ce vasul este
plasat in mod corespunzator in carcasa principala, lumina
de alimentare se va aprinde.

+ Apasati butonul ON/OFF (1) timp de 3 secunde pentru a
porni aparatul. Temperatura implicita va fi de 200°C, iar
timpul de gatire de 15 minute.

* Alegeti functia prestabilita si reglati temperatura si timpul,
dacé doriti.

+ Apésati butonul ON/OFF, iar aparatul va incepe sa
functioneze.

+ Puteti opri intregul aparat in timpul gatitului, apasand
butonul ON/OFF timp de 3 secunde.



+ Nota: Retineti ca, daca aparatul este rece, trebuie s&
adaugati 3-5 minute la timpul de gatire.

+ Nota: Nota: daca doriti sa scuturati ingredientele, scoateti
vasul din aparat de méner si scuturati-l dupa ce s-au atins
2/3 din timpul de gatire.

* Prajitorul va emite un semnal sonor atunci cand timpul de
gatire s-a incheiat.

* Puteti regla temperatura sau timpul in functie de gustul
dumneavoastra in timpul utilizarii. Setarile dvs. vor fi
pastrate timp de aproximativ un minut dupa ce scoateti
vasul din corp.

+ Cand ati terminat, scoateti vasul din aparat. Aparatul se
va opri automat.

+ Ventilatorul inceteaza s& mai functioneze 20 de secunde
mai tarziu.

+ Daca mancarea nu este gatitad asa cum se doreste,
porniti-l din nou pentru cateva minute.

+ ATENTIE: Oala si méancarea vor fi foarte HOT.

+ Asezati vasul pe o suprafata plana capabila sa reziste la
temperaturi ridicate.

+ Este posibil ca aburul s& iasa din vas in functie de tipul de
ingrediente din friteuza cu aer.

+ Indicatorul ventilatorului arata cand ventilatorul
functioneaza.

TIMP S TEMPERATURA

+ Puteti modifica ora si temperatura utilizand setarea Time
and Temperature (4).

+ Apasati butonul de control al timpului (2) si selectati timpul
de gatire cu ajutorul simbolurilor + si - (4), cate un minut
la rand. Tineti apasat simbolul pentru a schimba rapid ora.

+ Apasati butonul de control al temperaturii (3) si selectati
temperatura de gatire cu ajutorul simbolurilor + si - (4).
Temperatura se va modifica cu 5 °C pe rand. Tineti
apasat simbolul pentru a schimba rapid temperatura.
Gama de temperaturi: 80 °C - 200 °C.

PROGRAME PRESTABILITE
+ Acest aparat are 12 programe prestabilite.

* Pentru a selecta un program, apésati butonul de
programe (5). Puteti trece de la un program la altul prin
apésarea aceluiasi buton.

+ Daca doriti, puteti, de asemenea, sa modificati setarile
de temperatura si de timp pentru programele presetate
folosind pictogramele corespunzatoare.

+ Dupa selectarea programului dorit, apasati butonul ON/
OFF (1) pentru a incepe procesul de gétire. Veti vedea ca
temporizatorul va incepe sa functioneze si ca indicatorul
ventilatorului se misca.

* Pentru a modifica orice setari in timpul gatitului, mai intéi
intrerupeti procesul, modificati setarea dorita si apoi
reluati procesul apasand din nou butonul Start.

« NOTA: In timpul fazei de gatit, puteti apasa pictograma
pornit/oprit pentru a opri aparatul. Cronometrul se va opri
si el si va afisa timpul rdmas. Apasati din nou acest buton
pentru a relua faza de gatire.

* Préjitorul va emite un semnal sonor atunci cand timpul de
gatire s-a incheiat.

* Verificati daca méncarea este gatitad. Daca mancarea nu
este gatita asa cum se doreste, porniti-| din nou pentru
cateva minute.

+ Dupa ce s-a terminat gatitul, scoateti intreaga oala din
aparat. Aparatul se va opri automat.

DUPA CE ATI TERMINAT DE UTILIZAT APARATUL
* Deconectati aparatul de la reteaua electrica.
* Se lasé sa se raceasca.

+ Curatati aparatul asa cum este explicat in sectiunea
"Curatare".

CURATARE

+ Deconectati aparatul de la retea si ldsati-l s& se raceasca
Tnainte de a intreprinde orice operatiune de curatare.

+ Curatati echipamentul cu o carpa umeda cu céteva
picaturi de detergent si apoi uscati-I.

* Nu utilizati solventi sau produse cu un pH acid sau
bazic, cum ar fi inalbitorul, sau produse abrazive pentru
curatarea aparatului.

+ Nu scufundati niciodata aparatul in apa sau in orice alt
lichid si nu-I puneti niciodaté sub apa curenta.

+ Este recomandabil sa curatati aparatul in mod regulat si
sa indepartati orice resturi de alimente.

+ Daca aparatul nu este n stare buna de curatenie,
suprafata acestuia se poate degrada si poate afecta
inexorabil durata de viata utila a aparatului si ar putea
deveni nesigur pentru utilizare.

+ Niciuna dintre piese nu poate fi curatata in masina de
spalat vase.

+ Oala si suportul de acoperire antiaderentd. Nu folositi
ustensile de bucétarie din metal sau materiale de curatare
abrazive pentru a le curata, deoarece acestea pot
deteriora stratul antiaderent.

+ Curatati vasul si suportul cu apd calda, putin detergent si
un burete neabraziv. Folositi un lichid degresant pentru a
indeparta orice murdarie ramasa.

« Sfat: Daca murdaria este lipita de gratar sau de fundul
vasului, umpleti vasul cu apa fierbinte cu putin detergent.
Puneti gratarul in oald si lasati oala si gratarul sa se
inmoaie timp de aproximativ 10 minute.



+ Curatati interiorul aparatului cu apa calda si un burete

neabraziv.

+ Curatati elementul de incalzire cu o perie de curatare
pentru a indeparta orice reziduuri alimentare.

+ Apoi uscati toate piesele inainte de asamblare si

depozitare.

TABELUL DE RECOMANDARI

Tabelul de mai jos va va ajuta s& selectati setérile de baza

pentru ingrediente.

NOTA: Aceste setari sunt doar orientative. Alimentele pot
varia in functie de origine, dimensiune, forma si marca,
astfel incat nu putem garanta cele mai bune setari pentru

un anumit aliment.

SFATURI

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

+ O cantitate mai mare de ingrediente necesita doar un
timp de pregatire putin mai lung; o cantitate mai mica de

ingrediente necesita doar un timp de pregatire putin mai
scurt.

Agitarea ingredientelor mai mici la jumétatea timpului
de preparare optimizeaza rezultatul si poate ajuta la
prevenirea prdjirii inegale a ingredientelor.

+ Adaugati putin ulei la cartofii proaspeti pentru un rezultat

crocant. Prajiti ingredientele in friteuza cu aer comprimat
in cateva minute dupa ce ati addugat uleiul.

* Nu pregatiti ingrediente extrem de grase, cum ar fi

carnatii, in aparatul de prdjit in aer.

* Gustarile care pot fi pregatite in cuptor pot fi pregatite si

in friteuza cu aer comprimat.

+ Cantitatea optima pentru prepararea cartofilor prajiti

crocanti este de 500 de grame.

* Asezati o forma de copt sau o tava de cuptor in cosul

friteuzei cu aer comprimat daca doriti sa coaceti o
préjiturd sau o quiche sau daca doriti sa prajiti ingrediente
fragile sau ingrediente umplute.

+ De asemenea, puteti folosi friteuza cu aer comprimat

pentru a reincalzi ingredientele. Pentru a reincalzi
ingredientele, setati temperatura la 150° timp de péna la
10 minute.

GHID DE GATIT
Ingrediente Cantitate min-max (g) | Timp (min) | Temp. (°C) | Scutura
Pizza 6in-8in 15-30 180-200
Cartofi prajiti congelati 500-600 20-25 180-200 Scutura
Betisoare de toba 600-800 23-45 180-200 Scutura
Peste 500-600 18-22 180-200 Scutura
Creveti 400-500 18-22 150-180 Scutura
Legume 300-500 10-15 150-180 Scutura
Friptura 160-200 18-22 160-180 Scutura
Tort 120-160 14-16 160-180
Biscuii 140-160 13-17 160-180
Aripa de pui 600-800 15-27 170-200 Scutura
Arahide 300-500 8-12 180-200 Scutura
Carnat 400-600 20-25 190-200




DEPANARE

Problema

Cauza posibila

Solutie

RAcitorul de aer nu
functioneaza.

Aparatul nu este conectat la priza.

Introduceti stecherul de retea intr-o priza de
perete cu impamantare.

Nu ati setat cronometrul.

Setati tasta de temporizare la timpul de pregatire
necesar pentru a porni aparatul.

Ingredientele prajite cu aparatul
de prdjit cu aer nu sunt gata.

Cantitatea de ingrediente din cos
este prea mare.

Puneti loturi mai mici de ingrediente in cos.
Loturile mai mici sunt prajite mai uniform.

Temperatura setata este prea
scazuta.

Reglati tasta de temperatura la setarea de
temperatura dorita. Consultati sectiunea
"Instructiuni de utilizare" din capitolul "Utilizare".

Timpul de pregatire este prea
scurt.

Setati cronometrul la timpul de preparare
necesar. Consultati sectiunea "Instructiuni de
utilizare" din capitolul "Utilizare".

Ingredientele sunt prajite
neuniform in friteuza cu aer.

Anumite tipuri de ingrediente
trebuie sa fie agitate la juméatatea
timpului de preparare.

Ingredientele care se afla unele peste altele sau
unele peste altele (de exemplu, cartofii prajiti)
trebuie sa fie agitate la jumatatea timpului de
preparare. Consultati sectiunea "Instructiuni de
utilizare" din capitolul "Utilizare".

Gustarile prajite nu sunt
crocante atunci cand ies din
AIR FRYER.

At folosit un tip de gustare menit
sd fie preparat intr-o friteuza
traditionala.

Folositi gustari la cuptor sau ungeti usor cu putin
ulei pe gustari pentru un rezultat mai crocant.

Nu pot glisa tigaia in aparat in
mod corespunzator.

Sunt prea multe ingrediente in
vasul de prajit.

Nu umpleti vasul de prajit peste indicatia MAX.

Raftul nu este asezat corect in
oala.

Tmpingeti suportul in jos in oala pana cand nu se
mai poate misca.

Din aparat iese fum alb.

Pregatiti ingrediente grase.

Atunci c&nd prajiti ingrediente grase in friteuza
cu aer comprimat, o cantitate mare de ulei se va
scurge in vas. Uleiul produce fum alb, iar cala
se poate incalzi mai mult decat de obicei. Acest
lucru nu afecteaza aparatul sau rezultatul.

Oala contine inca reziduuri de

grasime de la utilizarea anterioara.

Fumul alb este cauzat de incalzirea grasimii in
oala. Asigurati-va ca curatati bine tigaia dupa
fiecare utilizare.

Cartofii proaspeti sunt préjiti
neuniform in friteuza cu aer.

Nu ati folosit tipul de cartof potrivit.

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

Nu ati clatit bine betisoarele de
cartofi inainte de a le praji.

Clatiti bine betisoarele de cartofi pentru a
indeparta amidonul de pe partea exterioara a
acestora.

Gustarile prajite nu sunt
crocante atunci cand ies din
AIR FRYER.

Crocabilitatea cartofilor préjiti
depinde de cantitatea de ulei si
apa din cartofi.

Asigurati-va ca ati uscat bine betisoarele de
cartofi inainte de a adauga uleiul.

Taiati bastonasele de cartofi mai mici pentru un
rezultat mai crocant.

Adaugati putin mai mult ulei pentru un rezultat
mai crocant.




Polski  (Przettumaczone z oryginalnej instrukcji)

FRYTOWNICA
LEVITER DIGITAL 5

OPIS

A Cyfrowy panel sterowania

1. Przycisk Power ON/OFF

2. Przycisk regulacji czasu

3. Przycisk regulacji temperatury
4. Ustawienie czasu i temperatury
5. Przycisk trybu wstepnego

6. Programy wstepne

7. Wskaznik wentylatora

Wylot powietrza

Kabel zasilajacy i wtyczka

Kosz do smazenia

Rack

Uchwyt kosza

m m oo O W

ZASTOSOWANIE | PIELEGNACJA:

* Przed kazdym uzyciem nalezy w petni rozwing¢ kabel
zasilajacy urzadzenia.

+ Nie nalezy uzywac urzadzenia, jezeli czesci lub akcesoria
nie sg prawidtowo zamontowane.

+ Nie nalezy uzywa¢ urzadzenia, jesli dotaczone do niego
akcesoria sg uszkodzone. Wymien je natychmiast.

+ Nie uzywac urzadzenia, gdy jest puste.

+ Nie nalezy uzywac urzadzenia, jesli przetacznik czasowy
nie dziata prawidtowo.

* Nie nalezy przenosi¢ urzadzenia w trakcie uzytkowania.

+ Aby utrzymac powtoke nieprzywierajaca w dobrym stanie,
nie nalezy uzywa¢ na niej metalowych lub spiczastych
przyboréw.

+ Nie nalezy wymusza¢ na urzadzeniu jego zdolnosci do
pracy.

+ Odtacz urzadzenie od sieci, gdy nie jest uzywane i
przed podjeciem jakichkolwiek czynno$ci zwigzanych z
czyszczeniem.

+ Urzadzenie nalezy przechowywaé w miejscu
niedostepnym dla dzieci i/lub 0séb o ograniczonej
sprawnosci fizycznej, sensorycznej, umystowej lub braku
doswiadczenia i wiedzy.

+ Nie nalezy przechowywac ani transportowa¢ urzadzenia,
gdy jest ono jeszcze gorace.

* Nigdy nie pozostawiaj urzadzenia podtaczonego i bez
nadzoru, jesli nie jest uzywane. Dzieki temu oszczedza
sig energie i przedtuza zywotnos$¢ urzadzenia.

+ Uzywaj tylko przyboréw odpowiednich do utrzymywania
wysokich temperatur.

+ Jako odniesienie, w zataczonej tabeli znajda Panistwo
zalecenia dotyczace temperatury i czasu gotowania dla
kilku positkow.

* Produkt zawiera elementy elektroniczne i elementy
grzejne. Nie nalezy wktada¢ go do wody ani my¢ woda.

* Nie przykrywa¢ wlotu i wylotu powietrza podczas pracy.
Nie nalezy dotyka¢ wnetrza produktu. Unikac oparzen.

* Nie nalezy uszkadzac, silnie ciagna¢ lub skreca¢
przewodu zasilajgcego, uzywac go do przenoszenia
duzych cigzaréw lub przeksztatca¢ go, aby uniknaé
porazenia pradem, pozaru i innych wypadkéw. Jesli
przewod zasilajacy jest uszkodzony, musi zostaé
wymieniony przez producenta, jego przedstawiciela
serwisowego lub podobnie wykwalifikowane osoby, aby
unikna¢ zagrozenia.

* Prosze umiescic produkt w odlegtosci 30 cm od $ciany
lub mebli, aby unikna¢ uszkodzenia $ciany lub mebli.

INSTRUKCJA UZYTKOWANIA
PRZED UZYCIEM

+ Upewnij sie, Ze cate opakowanie produktu zostato
usuniete.

* Przed pierwszym uzyciem produktu nalezy oczysci¢
cze$ci, ktdre bedg miaty kontakt z zywnoscia, w sposéb
opisany w rozdziale "Czyszczenie".

* Przez wylot bedzie wyptywato powietrze o wysokiej
temperaturze podczas procesu pracy produktu.

UZYCIE
* Przed podtaczeniem kabla nalezy go catkowicie rozwingg.
+ Podtaczy¢ urzadzenie do sieci elektrycznej.

+ Uwaga: Manipuluj garnkiem za pomoca jego uchwytu. Nie
nalezy dotyka¢ garnka, gdy jest goracy.

* Do $rodka garnka (E) wioz sktadniki, ktére chcesz
usmazyc.

+ Nigdy nie uzywa¢ kosza do smazenia bez stojaka.

+ Wprowadzi¢ garnek do wnetrza frytkownicy. Po
prawidtowym umieszczeniu doniczki w obudowie gtéwne;j,
zapali sie lampka kontrolna zasilania.

+ Nacisna¢ przycisk ON/OFF (1) na 3 sekundy, aby wiaczy¢
urzadzenie. Domy$Ina temperatura wynosi 200°C, a czas
gotowania 15 minut.

+ Wybra¢ wstepnie ustawiong funkcje i w razie potrzeby
ustawi¢ temperature i czas.

+ Nacisna¢ przycisk ON/OFF, a urzadzenie zacznie
pracowac.



+ Podczas gotowania mozna wytaczy¢ cate urzadzenie,
naciskajac przycisk ON/OFF przez 3 sekundy.

+ Uwaga: Nalezy pamietac, ze jesli urzadzenie jest chtodne,
nalezy doda¢ 3-5 minuty do czasu gotowania.

+ Uwaga: Uwaga: jesli chcesz wstrzasna¢ sktadnikami,
wyciagnij garnek z urzadzenia za uchwyt i wstrzasnij nim
po osiggnieciu 2/3 czasu gotowania.

+ Frytownica wyda sygnat dzwiekowy po zakonczeniu
czasu gotowania.

+ Podczas uzytkowania mogg Panstwo dostosowaé
temperature lub czas do swoich upodoban. Panstwa
ustawienia zostang zachowane przez okoto minute po
wyjeciu naczynia z ciata.

+ Po zakonczeniu wyjaé garnek z urzadzenia. Urzadzenie
wylaczy sie automatycznie.

+ Wentylator przestaje dziata¢ 20 sekund pdzniej.

+ Jesli potrawa nie jest ugotowana w pozadany sposob,
wigcz jg ponownie na kilka minut.

+ UWAGA: Garnek i jedzenie beda bardzo HOT.

* Postawi¢ garnek na ptaskiej powierzchni, ktéra wytrzyma
wysokie temperatury.

+ Z naczynia moze wydobywac¢ si¢ para, w zalezno$ci od
rodzaju sktadnikéw we frytkownicy.

+ Wskaznik wentylatora pokazuije, kiedy wentylator pracuje.

CZAS | TEMPERATURA

+ Czas i temperature mozna zmieni¢ za pomocg ustawienia
Czas i temperatura (4).

+ Nacisna¢ przycisk regulacji czasu (2) i wybra¢ czas
gotowania za pomocg symboli + i - (4), po jednej minucie.
Przytrzyma¢ wcisniety symbol, aby szybko zmienic¢
godzing.

+ Nacisna¢ przycisk regulacji temperatury (3) i wybra¢
temperature gotowania za pomoca symboli + i - (4).
Temperatura bedzie sie zmienia¢ jednorazowo o0 5
°C. Trzyma¢ wcisnigty symbol, aby szybko zmieni¢
temperature. Zakres temperatur: 80 °C — 200 °C.

PROGRAMY WSTEPNE

+ To urzadzenie ma 12 wstepnie ustawionych programow.

+ Aby wybra¢ program, nalezy nacisna¢ przycisk Programy
(5). Naciskajac ten sam przycisk, mozna przetaczac sig z
jednego programu na drugi.

+ W razie potrzeby mozna réwniez zmieni¢ ustawienia

temperatury i czasu dla ustawionych programéw za
pomocg odpowiednich ikon.

+ Po wybraniu zadanego programu nalezy nacisna¢
przycisk ON/OFF (1), aby rozpoczaé proces gotowania.
Zobaczy Pan, ze timer zacznie pracowaé i wskaznik
wentylatora bedzie sig poruszat.

* Aby zmieni¢ jakiekolwiek ustawienia podczas gotowania,
nalezy najpierw wstrzyma¢ proces, zmieni¢ zadane
ustawienie, a nastepnie wznowi¢ proces, naciskajac
ponownie przycisk start.

+ UWAGA: Podczas fazy gotowania mozna nacisna¢
ikong on/off, aby zatrzymac urzadzenie. Timer rowniez
zatrzyma sie i wySwietli pozostaty czas. Nacisnij ten
przycisk ponownie, aby wznowi¢ faze gotowania.

* Frytownica wyda sygnat dzwiekowy po zakorczeniu
czasu gotowania.

« Sprawdz, czy jedzenie jest ugotowane. Jesli potrawa nie
jest ugotowana w pozadany sposob, wiacz ja ponownie
na kilka minut.

* Po zakonczeniu gotowania wyjac caty garnek z
urzadzenia. Urzadzenie wylgczy sie automatycznie.

PO ZAKONCZENIU UZYTKOWANIA URZADZENIA:
* Odtacz urzadzenie od sieci elekirycznej.
+ Pozostawi¢ do ostygniecia.

* Wyczysci¢ urzadzenie w sposob opisany w rozdziale
"Czyszczenie".

CZYSZCZENIE

* Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy odtaczy¢
urzadzenie od sieci i pozostawi¢ je do ostygniecia.

+ Wyczy$¢ sprzet wilgotng szmatka z kilkoma kroplami
ptynu do mycia naczyn, a nastepnie wysusz.

+ Do czyszczenia urzadzenia nie nalezy uzywac
rozpuszczalnikéw, produktéw o kwasnym lub zasadowym
pH, takich jak wybielacze, ani produktéw $ciernych.

+ Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub innej cieczy
ani nie umieszczaj go pod biezaca woda.

+ Wskazane jest regularne czyszczenie urzadzenia i
usuwanie resztek jedzenia.

+ Jesli urzadzenie nie jest w dobrym stanie czystosci,
jego powierzchnia moze ulec degradacji i nieubtaganie
wplyna¢ na diugos¢ okresu uzytkowania urzadzenia, a
takze moze stac sie niebezpieczne w uzytkowaniu.

« Zadna z cze$ci nie nadaje sig do mycia w zmywarce.

+ Garnek i stojak z powtoka nieprzywierajaca. Do
czyszczenia nie nalezy uzywaé metalowych przyborow
kuchennych ani éciernych $rodkéw czyszczacych,
poniewaz moze to uszkodzi¢ powtoke nieprzywierajaca.

+ Wyczysci¢ garnek i stelaz cieptaq wodg z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn i gabka bez $cierania. Do usunigcia
pozostatych zabrudzen uzy¢ ptynu odttuszczajacego.

+ Wskazdwka: Jesli brud przywart do stelaza lub dna
garnka, nalezy napetni¢ garnek goraca wodg z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Wiozy¢ stelaz do



garnka i pozostawi¢ garnek i stelaz na okoto 10 minut do

namoczenia.

+ Wyczysci¢ wnetrze urzadzenia ciepta woda i niescieralng,

gabka.

+ Wyczysci¢ element grzewczy szczotkg do czyszczenia,
aby usunag resztki jedzenia.

+ Nastepnie nalezy wysuszy¢ wszystkie czesci przed ich
montazem i przechowywaniem.

TABELA ZALECEN

Ponizsza tabela pomoze Parstwu wybra¢ podstawowe
ustawienia dla sktadnikéw.

UWAGA: Te ustawienia sa jedynie orientacyjne. Zywno$¢
moze rézni¢ sie pochodzeniem, rozmiarem, ksztattem i
marka, dlatego nie mozemy zagwarantowa¢ najlepszych
ustawien dla zadnej konkretnej zywno$ci.

PROPOZYCJE

+ Wigksza ilos¢ sktadnikéw wymaga tylko nieco diuzszego
czasu przygotowania; mniejsza ilo$¢ sktadnikow wymaga
tylko nieco krétszego czasu przygotowania.

* Potrzasanie mniejszymi sktadnikami w potowie czasu
przygotowania optymalizuje rezultat i moze poméc
unikngg¢ nieréwnomiernego smazenia sktadnikow.

+ Do $wiezych ziemniakéw doda¢ troche oleju, aby uzyskac
chrupiacy efekt. We frytownicy nalezy usmazy¢ sktadniki
w ciggu kilku minut po dodaniu oleju.

* Nie nalezy przygotowywa¢ we frytkownicy bardzo ttustych
sktadnikéw, takich jak kietbaski.

* Przekaski, ktére mozna przygotowa¢ w piekarniku, mozna
réwniez przygotowac we frytkownicy.

+ Optymalna ilo$¢ do przygotowania chrupiacych frytek to
500 gramow.

+ W koszu frytownicy umiescic¢ forme do pieczenia lub
naczynie z piekarnika, jesli chce sig upiec ciasto lub
quiche, lub jesli chce sig usmazy¢ sktadniki kruche lub

nadziewane.

+ Frytownice mozna réwniez wykorzysta¢ do odgrzewania
sktadnikéw. Aby ponownie podgrza¢ sktadniki, ustawi¢
temperature na 150° na okres do 10 minut.

* Mniejsze sktadniki wymagaja zazwyczaj nieco krétszego
czasu przygotowania niz wigksze sktadniki.

PORADNIK KULINARNY
Sktadniki Min.-maks. llos¢ (g) Czas (min) | Temp.(°C) Potrzasnaé
Pizza 6in-8in 15-30 180-200
Mrozone frytki 500-600 20-25 180-200 Potrzasnaé
Pateczki perkusyjne 600-800 23-45 180-200 Potrzasnaé
Ryby 500-600 18-22 180-200 Potrzasna¢
Krewetki 400-500 18-22 150-180 Potrzasnaé
Warzywa 300-500 10-15 150-180 Potrzasna¢
Stek 160-200 18-22 160-180 Potrzasnaé¢
Ciasto 120-160 14-16 160-180
Biszkopty 140-160 13-17 160-180
Skrzydetko kurczaka 600-800 15-27 170-200 Potrzasnaé¢
Arachid 300-500 8-12 180-200 Potrzasnaé
Kietbasa 400-600 20-25 190-200




ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Nie ustawite$ timera.

Problem Mozliwa przyczyna Rozwiazanie
Urzadzenie nie jest podigczone Wiéz wtyczke sieciowg do uziemionego
do pradu. gniazdka $ciennego.

Nie dziata AIR FRYER.

Ustawi¢ przycisk timera na wymagany czas
przygotowania do wigczenia urzadzenia.

Sktadniki smazone we
frytkownicy nie sa gotowe.

llos¢ sktadnikéw w koszu jest
zbyt duza.

Wihozy¢ do kosza mniejsze partie sktadnikow.
Mniejsze partie sg smazone bardziej
réwnomiernie.

Ustawiona temperatura jest zbyt
niska.

Ustawi¢ przycisk temperatury na zadane
ustawienie temperatury. Patrz punkt "Instrukcja
obstugi" w rozdziale "Zastosowanie".

Czas przygotowania jest zbyt
krotki.

Ustawic timer na wymagany czas
przygotowania. Patrz punkt "Instrukcja obstugi"
w rozdziale "Zastosowanie".

Sktadniki sg nierdwnomiernie
smazone we frytownicy.

Niektore rodzaje sktadnikéw
wymagaja wstrzasniecia w
potowie czasu przygotowania.

Sktadniki, ktére lezg na sobie lub w poprzek
(np. frytki), nalezy wstrzasna¢ w potowie czasu

przygotowania. Patrz punkt "Instrukcja obstugi
w rozdziale "Zastosowanie".

Smazone przekaski nie sg
chrupiagce po wyjsciu z AIR
FRYER.

Uzyt Pan rodzaju przekaski
przeznaczonej do przygotowania
w tradycyjnej frytownicy.

Uzywac przekasek z piekarnika lub lekko
posmarowac je olejem, aby uzyskac bardziej
chrupiacy efekt.

Nie moge prawidtowo wsunaé
patelni do urzadzenia.

W garnku znajduje sie zbyt wiele
sktadnikow.

Nie nalezy napetnia¢ garnka poza wskazanie
MAX.

Stelaz nie jest prawidtowo
umieszczony w garnku.

Weisngé stelaz w dét do garnka, az nie bedzie
magt sie dalej przesuwac.

Z urzadzenia wydobywa si¢
biaty dym.

Przygotowujg Panstwo tluste
sktadniki.

Podczas smazenia ttustych sktadnikow we
frytkownicy, duza ilo$¢ oleju wycieka do garnka.
Z oleju wydobywa sie biaty dym, a garnek moze
nagrzewac sie bardziej niz zwykle. Nie ma to
wplywu na urzadzenie ani na wynik.

Garnek zawiera jeszcze
pozostatosci ttuszczu z
poprzedniego uzytkowania.

Biaty dym jest spowodowany nagrzewaniem
sie tluszczu w garnku. Nalezy pamigtaé, aby po
kazdym uzyciu dobrze wyczysci¢ patelnie.

Swieze frytki s3 nierowno
smazone we frytkownicy
powietrznej.

Nie uzyt Pan wiasciwego rodzaju
ziemniakow.

Nalezy uzywaé $wiezych ziemniakéw i upewni¢
sig, ze podczas smazenia pozostana jedrne.

Nie optukat Pan odpowiednio
pateczek ziemniaczanych przed
ich usmazeniem.

Dobrze optuka¢ pateczki ziemniaczane, aby
usuna¢ skrobie z zewnetrznej strony pateczek.

Smazone przekaski nie sa.
chrupigce po wyjsciu z AIR
FRYER.

Chrupkos¢ frytek zalezy od ilosci
oleju i wody w frytkach.

Upewnic sie, ze patyczki ziemniaczane sg
dobrze wysuszone przed dodaniem oleju.

Pokroi¢ pateczki ziemniaczane na mniejsze
kawatki, aby uzyskac bardziej chrupiacy efekt.

Dodac nieco wigcej oleju, aby uzyskac bardziej
chrupiacy efekt.
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BBb3AYLEH ®PUTIOPHUK
LEVITER DIGITAL 5

OMUCAHUE

A Lindpos koHTponeH naHen

1. byToH 3a BKMIOYBaHE/M3KITIOYBAHE Ha
3axpaHBaHeTo

2. byToH 3a ynpasneHue Ha BpeMeTo

3. ByTOH 3a KOHTPON Ha TemnepaTtypaTa

4. Hactpolika Ha BpeMeTo 1 Temnepatypata
5. ByToH 3a npeaBapuTENHO 3aageH Pexum
6. MpenBapuTenHo 3aaazeHn nporpamu

7. MinpgukaTtop 3a BeHTUnatop

V13xog 3a Bb3AyX

3axpaHBaly kaben n wencen

KowHuua 3a nbpkere

Crenax

[pbxka Ha KoLWHMLaTa

Mmoo w

YNOTPEBA U MPUXMN:

+ Mpeay Bcska ynotpeba u3gbpnaiTe HambAHO
3axpaHBaluns kaben Ha ypeaa.

* He n3nonassaiite ypeaa, ako 4acTuTe Unm akcecoapute
He ca NPaBWUHO MOHTUPAHMU.

* He nanonasgaiite ypeaa, ako NpukpeneHuTe KbM Hero
akcecoapy ca fiedektHu. HesabaBHo v cMeHeTe.

* He nanonagaiite ypeaa, korato e npaseH.

* He n3nonasgaiite ypeaa, ako NpeBkmniouBaTensT Ha
Tanmepa He paboTy NpaBumHo.

* He npemecTgaliTe ypena, A0KaTO Ce M3nonaea.

+ 3a f1a 3anaavTe HeanenealLoTo NokpuTHe B Ao6po
CbCTOSHIE, He M3NOn3BaiTe MeTamnHu U 3a0CTPeHn
npubopu BbPXY HETO.

* He Hacunaiite paboThus kanaumTeT Ha ypeaa.

* Mi3kntoyeTe ypeaa oT enekTpuyeckata Mpexa, korato He
ro M3nonaeate W Npeau fia 3anoyHeTe NouncTBaHe.

+ CbXpaHsiBaiTe TO3W ypes Ha MSCTO, HEAOCTBIHO 3a
AeLa uunu nuua ¢ husnieckit, CEH30PHN Ui yMCTBEHU
YBPEXOAHUS UMK C NIUNCA Ha ONUT U MO3HAHUS.

* He cbxpaHsiBaiiTe 1 He TpaHCnopTupaiiTe ypeaa, ako Tom
€ BCe OLLe ropet.

* Hukora He ocTaBsiiTe ypeaa cBbp3aH 1 6e3 Haa3op, ako
He ce u3non3sa. ToBa CNecTsBa EHEPris U YAbkasa
X1BOTa Ha ypefa.

* M3nonaBaiiTe camo cbjoBe, NoaxoaAsiLm 3a paboTa npu
BMCOKW TeMnepaTypu.

(MpeBop Ha 3BbPLLEHUTE MHCTPYKLMM)

* B npunoxerara Tabnuua MoxeTe aa HamepuTe
npenopbka 3a TeMnepaTypata ! BpeMeTo 3a roTBeHe 3a
HSKOITKO AICTHS.

* [poAYKTBLT ChbpXKa eNeKTPOHHN ENeMeHTH 1
HarpeBaTenHu enemeHT. He ro nocTassnTe BbB BOga U
He ro MuiiTe ¢ Boga.

* He nokpvBaiiTe Bxofia 1 13x0Aa 3a Bb3fyX MO BpeMe Ha
pabora. He jokocBaliTe BBTPELIHOCTTA Ha MPOAyKTa.
/36sirsaitTe onapsaHe.

* He noBpexgalite, He U3abpnBaliTe U He ycykBamnTe
CUIHO 3axpaHBalLys kaben, He ro 13nonssaiite 3a
npeHacsiHe Ha TEXK TOBApM W He o TpaHc(opmMupanTe,
3a Aa n3berHeTe TOKOB yAap, NoXap W ApYrv MHUMAEHTY.
Ako 3axpaHBaLLuaT kaben e nospeeH, Ton Tpsbea Aa
Ob/ie 3aMeHeH OT NPOM3BOANTENS, HETOBMS CEPBU3EH
npeacTaBuUTEN UK OT NnLa ¢ nofobHa keanudukaLms,
3a Aa ce u3berHe onacHocT.

* Mons, noctasete npoaykTa Ha 30 CM OT CTeHaTa unu
mebenuTe, 3a ia n3berHeTe noBpeaa Ha cTeHaTa unm
mebenure.

WHCTPYKUWUW 3A YNOTPEBA
MPEAM YNIOTPEBA

* YBepeTe Ce, Ye LiAnata OnakoBKa Ha NpoayKTa e
OTCTPaHeHa.

* [peau fa nsnonasate NpoaykTa 3a MbpBy MbT,
noyncTeTe YacTUTE, KOWTO LLie ObAAT B KOHTAKT C XpaHa,
Mo HauuHa, onucax B pasaen "MouncTeaxe".

* Mo Bpeme Ha npoLjeca Ha paboTa ¢ NpoaykTa npes
n3xopa (B) e n3nuaa BucokoTeEMnepaTypeH Bb3ayx.

U3MON3BAMTE
* Pa3suitTe kabena HambiHo, Npeau fa ro BKIKYKTE.
+ CBbpXETE Ypesa KbM enekTpudyeckara Mpexa.

+ 3abenexka: Manunynupaiite Termpxepata ¢ noMoLyTa Ha
Apbxkata . He gokocBaiite cb/a, korato e ropeLy.

+ MocTaBeTe CbCTaBKUTE, KOWTO MCKaTe Aa 3ambpxuTe, B
cbaa (E).

* Hukora He u3nonaBaiiTe kowHuLaTa 3a mbpxeHe 6e3
roctaekata B Hesl.

* Brapaiite cba BbB hpuTiopHuka. Crief kaTo repHETO
6b/e NpaBUIHO MOCTABEHO B OCHOBHWS KOPYC,
CBETIMHHUST MHAVMKATOP 3a 3aXpaHBaHe LLe CBETHE.

+ HatucHete 6ytoHa ON/OFF (1) 3a 3 cekyHau, 3a aa
BKNtoumnTe ypeaa. Mo nogpasbupare Temnepartypara e
200°C, a BpemeTO 3a roTBeHe - 15 MuHyTH.

* M3bepeTe npeaBapuTenHo 3afaaeHata yHKLMSA 1 Mo
XenaHwe perynupaitte Temnepatypata v BpeMeTo.

* HatucHete BytoHa ON/OFF 1 ypensT Lie 3anouyHe aa
pabotu.



* MoxeTe Aa uskmiounTe Lenns ypea no Bpeme Ha
roTBeHe, kato HaTucHeTe byToHa ON/OFF 3a 3 cekyHam.

+ 3abenexka: Mmaitte npeaBuma, Ye ako ypeabT e XnafeH,
Tpsibea Aa fobasute 3-5 MUHYTU KbM BpeMeTo 3a
TOTBEHE.

+ 3abenexka: 3abenexka: ako vckaTe fa pasknatute
CbCTaBKUTE, U3AbpraiiTe Cbaa OT ypeaa 3a Apbxkata
11 1O pasknaTeTe cref JOCTUraHe Ha 2/3 oT BpeMeTo 3a
roTBEHe.

* (DpI/ITK)pHVIK'bT e n3faze 3BykOB CUrHar, Korato
BPEMETO 3a roTBeHe MPUKI4un.

+ Mo Bpeme Ha ynotpeba MoxeTe fa perynupate
TemnepaTypaTa unu BpemeTo Criopes BKyca cy.
HacTpolikuTe BM LLe Ce 3anassaT 3a OKONO eaHa MUHyTa
Ccrneq 13BaxaaHeTo Ha Cba OT TAMOTO.

+ Crief, kaTo MpuKniounTe, N3BaaeTe Cbaa OT ypeaa.
YpeabT LUe Ce U3KIHoUM aBTOMATUYHO.

+ BeHTunatopbT cnvpa Aa paboTit 20 cekyHan no-KbCHo.

* Ako XpaHaTa He e CroTBeHa Crnope. xenaHuneto,
BKIto4eTe 4 OTHOBO 3@ HAKOIKO MUHYTW.

« BHUMAHWE: "opHeTo 1 XpaHaTa e 6baat MHoro
[OPELLMW.

+ MocTaBeTe TeHAKepaTa BbpXy paBHa NOBBPXHOCT, KOSTO
MOXe [la U3LbpKa Ha BUCOKW TeMnepaTypy.

+ B 3aBMCHMOCT OT Bfja Ha CbCTaBKUTE BbB (PUTIOPHIKA
OT Cb/ja MOXe Aa Wanu3a napa.

* VIHOMKaTOPbT HA BEHTUMATOPA MOKa3Ba kora
BEHTUNATOPBT paboTy.

BPEME U TEMMNEPATYPA

+ MoxeTe Aa npoMeHuTe Yaca 1 Temneparypara, kato
u3nonasate HacTporkata Time and Temperature (4).

+ HatucHeTe GyTOHa 3a ynpaBneHue Ha BPEMETO (2)
1 n3bepeTe BpemMeTO 3a roTBeHe, KaTo 13nonssate
cuMBOnUTE + 1 - (4), N0 efHa MuHyTa. 3aapbxTe
CMMBONa HaTUCHaT, 3a Aa NpoMeHuTe 6bP30 BpeMeTo.

* HatucHete GyToHa 3a perynupaHe Ha Temneparypata
(3) n n3bepete Temneparypata Ha roTBEHe C NOMOLLTA
Ha cumBonuTe + 1 - (4). TemnepaTyparta ce npoMeHs
¢ 5 °C HaBeaHbX. 3aapbXTe CMMBOMA HaTUCHAT, 3a
[Aa npomenuTe 6bp3o TemnepaTtypata. TemneparypeH
pavanasoH: 80 °C - 200 °C.

NPEOBAPUTENHO 3AOALEHU NPOrPAMU
+ Toan ypen vma 12 npeBapuTeNnHo 3aaafeHn Nporpamu.

+ 3a fna n3beperte nporpama, HaTucHeTe byToHa 3a
nporpamu (5). MoxeTe fa npemMuHeTe OT eaHa nporpama
KbM [pyra, kaTo HaTUCHeTe CbLLys ByTOH.

+ AKo XenaeTe, MOXETe CbLLO Taka fja NPOMeHUTe
HaCTPOIIKMTE Ha Temneparypara v BpemeTo 3a

npeaBapuTenHo 3afgafgeHuTe nporpamu, Kato u3nonaesarte
CbOTBETHUTE UKOHW.

+ Crie kaTo u3bepeTe xenaHaTa nporpama, HaTucHeTe
6yToHa ON/OFF (1), 3a na cTapTupaTe npoLieca Ha
roTeeHe. Lle BuauTe, Ye TalmepbT Le 3anoyHe Aa
paboTu 1 MHANKATOPBT 3a BEHTUIATOPA CE ABUXU.

+ 3a [1a NPOMEHUTE HAKOS! OT HACTPOIIKITE MO BpeMe Ha
rOTBEHe, MbPBO CMIPETe NPOLECa, NPOMEHETE KenaHara
HacTpoiika 1 crief ToBa Bb30GHOBETE NpoLieca, kaTo
HaTICHETE OTHOBO CTapT.

+ BABENEXKA: Mo Bpeme Ha ¢hasaTa Ha roTBeHe MoxeTe
[a HaTUCHETe UKOHAaTa 3a BKIOYBAHE/M3kNIOYBaHe, 3a Aa
cnpeTe ypeaa. TaiiMepbT ChLLO LLe CTpe U e NoKaxe
0CTaBalLoTO Bpeme. HaTucHeTe 0THOBO TO3 BYTOH, 3a
Aa Bb306HOBNTE (ha3aTa Ha roTBeHe.

* OPUTIOPHUKBT LLe U3afe 3BYKOB CUrHAM, korato
BPEMETO 3a rOTBEHE MPUKIIoYM.

* [poBepeTe fjanu xpaHaTa e crotBeHa. AKo xpaHaTta He
€ CroTBeHa Cropef XenaHneTo, BKITKYETE S 0THOBO 3a
HSIKOTKO MUHYTW.

+ Crie kaTo FOTBEHETO NPUKIIOYY, U3BaLeTE Lienusi Cbj OT
ypena. YpenwbT Luye Ce U3KIo4M aBTOMaTUYHO.

CNEQ KATO NPUKIOYUTE C U3MON3BAHETO HA
YPELA

* M3knioveTe ypesia T enekTpudeckaTa Mpexa.
+ OcTaBeTe ro Aa 3CTUHe.

* MouncTeTe ypepa, kakto e 0b6sICHEHO B pa3aen
"MouyncTeaHe".

NOYNCTBAHE

* M3knioyeTe ypeaa ot enekTpudeckara Mpexa 1 ro
0CTaBeTe [ia U3CTUHE, NPeay fia 3anoyHeTe NoUNCTBaHe.

* Mouuncrete o6opy,qBaHeTo C BJ1aXXHa Kbpna C HAKOJIKO
Kanku TeYHOCT 3a MUEHEe Ha Cb0BE U Cnef ToBa ro
noacyliere.

* He n3snon3ssaite pa3TBOPUTENN UMK NPOAYKTY C
KMCENMHHO Ui 0CHOBHO pH, kaTo 6enuHa, nn
abpaaviBHN NPOAYKTY 33 MOYUCTBAHE Ha ypeaa.

* Hukora He noTansiiTe ypea BbB Bofa Unu fipyra
TEYHOCT W He 10 NoCTaBsiATe MO Tevalla Boaa.

+ MpenopbYMTErHO € fia MoYMCTBATE Ypesia PeaoBHO 1 Aa
OTCTpaHsiBaTe 0CTaTbLMTE OT XpaHa.

* AKO ypeabT He e B A00pO CbCTOSHIE Ha YNCTOTa,
MOBBPXHOCTTA My MOXE i@ Ce BIOLUM 11 TOBA HEYMOMNMO
[a NOBMNSE Ha NPOABIKUTENHOCTTA HA NOME3HNS XUBOT
Ha ypefia 1 ja CTaHe onaceH 3a ynotpeba.

* Huto efHa OT yacTuTe He e Noaxoasiua 3a nouMcTBaHe B
CbAOMUANHA MalluHa.



+ CbAbT 1 pelLeTkaTa C He3anensalLo NoKkpuTHe.
He n3nonasaiite MeTamnHu KyxHeHcku npubopn unu
abpasnBHN NOYNCTBALLM MaTepuany, 3a ja rm NoumcTuTe,
Thil KaTO TOBA MOXe J1a NOBPEAY He3anensalLoTo
nokpuTHe.

+ [ouncTeTe cbaa v CcToMKaTa C ropelya Boga, Manko
TEYHOCT 3a MMeHe 1 HeabpaavBHa rbba. Vanonagaiite
TEYHOCT 3a 0Be3macnsiBaHe, 3a fia OTCTpaHuTe BCUYKN
OCTaHamn 3aMbpCsiBaHus.

+ CbBeT: Ako MPBCOTUATA € NonenHana no pelweTkara
Mnu No AbHOTO Ha CbAa, HanblHETe Cba C ropella
BOAa C Marko TEYHOCT 3a MiUeHe Ha cbaose. [locTaBeTe
pelleTkaTta B TeHOXepaTa 1 0CTaBeTe TeHxepaTta u
pelleTkarta a ce HakncHart 3a OKoJ10 10 MWUHYTU.

+ MoumcTeTe BLTPELLHOCTTA Ha ypesa C ropella Boaa 1
HeabpasueHa rb6a.

+ [oumcTeTe HarpesaTenHNs eneMeHT ¢ YeTka 3a
MOYUCTBaHE, 3a [1a OTCTPaHUTE BCUYKN OCTATbLM OT
XpaHa.

+ Crie] ToBa NOACYLUETE BCUYKIA YaCTV Npeam
CrnobsiBaHETO M CbXPaHEHMETO WM.

TABJINLIA 3A MPEMNOPBKA

Tabnuuata no-gony Lie BY MomorHe aa nsbepete
OCHOBHWTE HACTPOIK 3a CbCTaBKMTE.

3ABEJEXKA: Tean HacTpoiki ca camo NpyMepHM.
XpaHUTenHuTe NPOAYKTI MoraT Aa ce pasnnuyasat no
npousxog, pa3mep, hopMa 1 Mapka, Taka 4e He MoXeMm fia
rapaHTpame Hait-gobpuTe HaCTPOKM 3@ BCEKM KOHKPETEH
XpaHUTENeH NpoayKT.

CBbBETHU

* [o-mankuTe cbCTaBki 06UKHOBEHO M3NCKBAT Marko
No-KPaTKO BpEME 3a NPUroTBsAHE, OTKOJKOTO No-ronemnTe
CbCTaBKK.

* [o-ronsIMoTO KONNYECTBO CHCTABKM M3ICKBA CAMO Marko
No-AbNro BpeMe 3a NPUroTBaHe; No-MasnkoTo KOM4eCcTBo
CbCTaBKM U3NCKBa CamMO Marko No-KpaTko Bpeme 3a
NpuUroTBaHe.

* PasknalyaHeTo Ha no-mankuTe CbCTaBKu N0 cpeaaTa Ha
BPEMETO 3a NPpUroTeaHe ONTUMU3NPa pesyntarta U Moxe
[a NnomorHe 3a npeaoTepaTtaBaHe Ha HepaBHOMEPHO
N3MbPXEHU CbCTaBKU.

+ [lobaBeTe Marnko oo B NpecH1Te kapTodu, 3a
[a CTaHaT Xpynkasu. M3nbpxxeTe CbCTaBKuTe BbB
(bpUTIOPHIKA B paMKITE Ha HSKONKO MUHYTY Cnej,
00aBAHETO Ha MAcMoTO.

* He npuroTesiiTe U3KMIOUYNTENHO Ma3HU CbCTaBKY, KaTo
Harnpumep konbacy, BbB ppUTIOPHIKA.

+ 3aKyckuTe, KOUTO MOTaT Aa Ce MPUrOTBAT BbB (ypHaTa,
moraT Aa ce MPUroTBST U BbB (PUTIOPHIKA.

+ ONTMManHOTO KOMMYECTBO 3a MPUrOTBSAIHE Ha XpymnkaBu
kapTodku € 500 rpama.

* MocTaBeTe opma 3a neveHe UM TaBu4ka B KoLLHWLATa
Ha (*)pMT}OpHI/IKa, aKo uckate fa usnevyete Topta unm
KWL UK @Ko UcKaTe fa U3MbPXUTE KPEXKN CbCTaBKN U
CbCTaBKK C MbJTHEX.

* MoxeTe Aa uanonasate (hpuTIOPHUKA 1 3@ NPETONNSHE

Ha CbCTaBkW. 3a Aa 3aTONNNUTE CbCTABKUTE, HACTPONTE
Temnepatypata Ha 150° 3a He noseye 0T 10 MUHYTH.



PBKOBOJCTBO 3A NOTBEHE

MuHUManHo-MakcMarnHo

CbcraBku KOMMYECTEO (g) Bpewme (muH.) | Temnepatypa (°C) | Knatsa
Muua 6in-8in 15-30 180-200
3ampaseru mbpxeHu kaptodu | 500-600 20-25 180-200 Knata
Manku 3a 6apabaxu 600-800 23-45 180-200 Knatsa
Puba 500-600 18-22 180-200 Knatsa
Ckapuan 400-500 18-22 150-180 Knats
3enenyyum 300-500 10-15 150-180 Knats
Mbpxona 160-200 18-22 160-180 Knats
Topta 120-160 14-16 160-180
BuckauTn 140-160 1317 160-180
Munewwko kpunde 600-800 15-27 170-200 Knats
PbeTBK 300-500 8-12 180-200 Knats
HaneHnua 400-600 20-25 190-200




OTCTPAHABAHE HA HEU3NPABHOCTU

bpuTiopHMLA He paboTy.

Mpo6nem Bb3MOXHa npuunHa Pewenue
YpebT He € BKMIOYEH KbM MocTaseTe Lyencena Ha enekTpuyeckarta Mpexa B
BbaaylwHaTa enekTpuJeckara Mpexa. 3a3eMEH CTEHEH KOHTaKT.

He cTe HacTpounu Taiimepa.

HacrpoliTe knaBuiua 3a TaitMepa Ha HeobxoAUMoTo
BpeMe 3a NOATOTOBKA, 3a Aa BKMIOUMTE ypeaa.

CbCTaBkuTe, U3MbPXKEHN
BbB (PpUTIOPHNKA, He ca
rOTOBM.

KonnuecTtBoTO CbCTaBKM B
KOLUHWLaTa e TBbPAE ronsamo.

CnoxeTe no-manku napTnan CbCTaBkK B KOLWHMLATa.
[No-mankure napTuan ce mbpxat no-paBHOMEPHO.

3apgapeHata Temnepartypa e
TBbPAE HUCKa.

HacTpoitTe knaBuLa 3a TemnepaTyparta Ha
HeobxofumaTa TemnepaTypHa HacTpoiika. Buxre
pasgen "MHcTpykumuy 3a ynoTpeba” B rnasa
"Ynotpe6a".

BpemeTo 3a NofroToBka € T8bpae
KpaTko.

HacTpoiiTe TaiiMepa Ha He06X0AMMOTO Bpeme
3a npuroTesiHe. BukTe pasaen "MHcTpykuymm 3a
ynotpe6a" B rnasa "Ynotpeba".

CncraBkuTe

ce 3ambpxsar
HepaBHOMEPHO BbB
thpuTIOpHUKA.

Hsikon BuaoBe cbeTaBky Tpsibea
[ia ce pasknaTsiT no cpefara Ha
BPEMETO 33 MPUrOTBSIHE.

CbCTaBKUTe, KOUTO NExaT ejHa BbpXy Apyra 1nm
€[jHa BbpXY Apyra (Hanp. MbpXeHn kapTodm),
TpsibBa Aa Ce pasknaTAT No cpeAaTta Ha BpeMeTo
3a npuroTesiHe. BukTe pasaen "MHcTpykuymm 3a
ynotpe6a" B rnasa "Ynotpeba".

[TbpxeHUTe 3aKycku He
ca Xpynkasw, KoraTo ce

13BafsAT OT (HPUTIOPHMKA.

W3nonasanv cTe BUA 3akycka,
npegHasHayeHa 3a NpUroTBsIHE B
TPanMUMOHEH (PUTIOPHUK.

VanonagaitTe 3akycku 3a dypHa 1nn Ieko HamaxeTe
3aKyCKITE C ON1O, 3a [la CTaHaT No-Xpymnkasy.

He mora ga BKapam
TuraHa npasuiHO B

ypeaa.

B cbaa 3a mbpxeHe nma TBbpAE
MHOTO CbCTaBKM.

He mbrHeTe Chb/ia 3a MbpXeHe Haj MHAnKaumaTa
MAX.

CrolikaTa He e nocTaBeHa
MPaBUITHO B CbAa.

HaTtucHeTe cToikaTta Hagony B Cbia, 4OKaTO He MOXe
[a ce NpuaBXM NoBeye.

OT ypena nanusa 6sn
UM,

rlpVIFOTBﬂTe Ma3Hu CbCTaBKu.

KoraTo mbpxuTe MasHi CbCTaBkM BbB (DPUTIOPHKKA,
ronsiMO KOMMYECTBO OfIUO LLie M3TeYe B Chaa.
Macnoto oTaens 6an M 1 TeHpxepaTa Moxe Aa
ce HaropeLLy noseye oT 06u4aitHoTo. ToBa He ce
0TpassiBa Ha ypesa Ui Ha pesynrara.

B cbpaa Bce owe vma ocTaTbyy oT
Ma3HiHa OT npeayLLHa ynotpeda.

benuat gum ce abmku Ha HarpABaHETO Ha MasHNHaTa
B Cb/a. YBepeTe Ce, Ye No4nNcTBaTe TUraHa NpaBuiHo
cnep Bcdaka yr|0Tpe6a.

[pechuTe mbpxeHn
kapTod ce u3mbpxBeaT
HepaBHOMEPHO BbB
bpuTIOpHIKA.

He cTe u3nonssanu npaBumiHus
TMN KapTOM.

113non3gaiiTe npecHu kapTodm 1 ce yBepeTe, Ye ca
TBbPAM MO BPEME Ha MbPXKEHETO.

He cte unnakHanm nobpe
kapTocheHuUTE NpBLYMLM, NPeam Aa
T U3MbPXKUTE.

annakHeTe fobpe kapTodeHnTe NpbumMLy, 3a fa
OTCTPaHWUTE HULLECTETO OT BbHLUHATA UM CTpaHa.

[TbpeHnTe 3akycku He
ca XpynkasW, korato ce

13BafsAT OT (hPUTIOPHMKA.

XpynkaBocTTa Ha MbpxeHuTe
KapToch 3aBUCH OT KONMYECTBOTO
0nvo 1 Bofa B kapToduTe.

YBepere ce, ye cTe MoacyLwnn Aobpe kapTodeHunTe
npbYnLY, Npean Aa 4obasute Macnoro.

HapexeTe kapTodeHUTe NpbYNL Ha NO-Manku
napyeTa, 3a fia CTaHar no-Xpynkasu.

[loGaBeTe Mariko noBeye 0n10, 3a Aa NoMy4uTe no-
XpynkaB pesyntar.




EAAHNIKA  (Metdgpaan amo Tig TpwToTUTIEG 00nYiEg)

OPITEZA AEPA
LEVITER DIGITAL 5

NEPIFPA®H

A Wnolakég mivakag eAEyxou

1. Kouptri ON/OFF

2. Kouptri eAéyxou xpbvou

3. Kouprri eAéyyou Beppokpaaiag

4. PUBpion xpovou kai Bepuokpaaiag
5. Kouptri mpokaBopiopévng Aeitoupyiag
6. MpokaBopiouéva TpoypduuaTa

7. Evéeitn avepiompa

‘E€odog aépa

KaAwdio tpogodoaciag kai BUaua
KaAd&Bi Tnyavioparog

Pagr

Aapn kaAabiol

m m oo O W

XPHZH KAl ®PONTIAA

+ Emekreivere TARpwg T0 KaAwdio Tpogodoaiag TG ou-
okeung TpIv ammd kéBe xprion.

+ Mn xpnaoldoTolgiTe TN ouokeur| Qv Ta e§apTApaTa f T
e¢aptpata dev Exouv ToTTobETBEl CWOTA.

* Mnv xpnaipoTroicite T guakeur v Ta egaptipara mou
eival mpooapTnuéva ag authy ival EAaTTwPaTIKA. Avi-
KOTOOTACTE TA APECWG.

+ Mn xpnaoidoToleite T ouokeur| étav gival adela.

* Mnv xpno1UOTIOIEITE TN CUCKEUN €AV 0 BIAKATITNG XPOVO-
diakoTTn dev Aeimoupyei owaTd.

* Mnv UETOKIVEITE TN GUOKEUR KOTA TN XPrON.

+ [0 va S1atnproETe TNV avTIKOMNTIKY BepaTieia o€ KaA
KaTaaTaON, PNV XPNOIMOTIOIEITE LETAAAIKG 1) JUTEPG
oKeun Tavw Tng.

* Mnv mECETE TN XWPENTIKOTNTA EQPYATIAG TNG GUOKEUNAG.

+ ATIOGUVOEQTE TN GUGKEUR a6 TO BikTUO BTAV BEV XPN-

gIpoTTolETaI KaI TTPIV AVOAGBETE OTTOIABATIOTE £pyaaia
kabapiopou.

+ AToBnkeUaTE AUTA TN GUOKEUR HOKPIG atrd Taudid r / Kai
ATOpO JE CWHATIKA, AIoONTNPIAKN 1) HEIWPEVN YUXIKA A
ENeIYn euTTEIpiag Kal yvwaong.

* Mnv ammoBnkeUETE 1} HETAYEPETE Tr) GUOKEUN €QV Eival
aKopa (eaTn.

* Mnv a@rveTe TTOTE TN OUOKEUN GUVOEDEPEVN KAl XWPIG
emiBAewn eav dev xpnaiyoToieital. AuTo e€0IKoVOLE
evEpYEID Kal Trapateivel Tn Sldpkela whg TNG GUOKEUAG.

* Xpno1pomoleite puévo okeln katdAAnAa yia Tnv umooThpI-
&n uwnAwv Beppokpaaiwy.

+ Q¢ avagopd, aTov ouvnupévo Trivaka Ba PpeiTe pia
oU0TaON OXETIKA pe Tn BEpUoKpaTia payelpépaTog Kai 1o
XPOVO yia TTOAG yelpara.

+ To Tpoidv TepIEXE NAEKTPOVIKG aTOIXEIQ KOl BEpPavVTIKG
oTolxeia. Mnv 1o BadeTe o€ vepd Kal Pnv T0 TIAEVETE e
vepod.

* Mnv kaAUTTTeTe TV €igodo Kal TV £§odo aépa KaTd T
diapkeia g diadikaaiag Aermoupyiag. Mnv ayyidete 10
E0WTEPIKG TOU TIPOIGVTOG. ATTOQUYETE TO (EUATIONA.

* Mnv kataoTpEQETE CNUIES, TPAPNETE 1) TIEPIOTPEWTE Eviova
T0 KAAWSI0 TPOYOSOTIAG, XPNTILOTIOIRATE TO YIa VAl
METOQEPETE BapICl YOPTIa ) va TO UETATPEWETE, Yia va
amo@UyeTe nAekTpoTANEia, TTUpKayIG kail GAAG aTuyn-
pata. Eav o kaAwdio Tpopodoaiag £xel uTTooTER {nuId,
TIPETTEI VO QVTIKATAOTOBE OTTO TOV KATAOKEUATTH, TOV
avTITTPOCoWTTo G€PRIG TOU 1) TTapdpoIa EIBIKEUPEVA ATOUA
yia va amogeuydei o kivouvog.

+ TomoBetaTe T TPOIGVTA O amoéaTacn 30 cm amd Tov

TOiX0 1 Ta £TMITTAQ yIa VO ATTOQPUYETE npId aTOV TOiXO 1
oTa EmimAa.

OAHTIEZ XPHZHX

MPIN TH XPHZH

* BeBaiwbeite ot £xel apaipebei 0AOkAnpn n cuokeuaaia
TOU TTPOIOVTOG.

* [pIv xpno1uoTIoINCETE TO TTPOIOV yia TTPWTN Popd, kaba-
pioTe Ta Pépn Tou Ba EpBouv O€ ETAPR HE TPOPIHA HE TOV
TPOTIO TTOU TEPIYpaPeTal 0NV evVOTNTA «KaBapIoHOSy

+ O aépag uwnAig Bepuokpaaiag Ba péel £§w ammd TV
£¢o0o katd T didipkela g dladikaaiag epyaaiag Tou
TTPOI6VTOG.

XPHZH
* ZeTUAIETE EvIEAWG TO KAAWBIO TTPIV TO CUVOEDETE.

* 2uvOEaTE TN OUOKeUR OTO Pela.

* Inpeiwan: XeIpIOTEITe TO GOXEIO XPNOIMOTIOIWVTAG TN
Aapn Tou. Mnv ayyigete Ty katoapoAa étav eivar (EaTr.

* BaCoupe péoa amy karaapoAa Ta uAika TTou BéAoupe va
Tnyavicouye (E).

* Mnv xpnaoiyotolgite ToTé 10 KAAGB! TNyavioHATOS XWPIG
™ OXApa PETa.

* TomoBemoTe TV KaToapdAa péaa atn @pitéda. MoAig
70 Go)eio ToToBETNBEl CWATA OTO KUPIO TrEPiBANUa, N
Auyvia Tpogodociag 6a avawel.

* MarAoTe 10 KoupTi ON/OFF (1) yia 3 deutepoAeTTa
Y10 VO EVEPYOTIOIRTETE TN OUCKEUN. H TTpoEmIAEyéVN
Beppokpaaia Ba eivar 200°C kai 0 XpAvog PayelpéuaTog
15 AetrTa.



+ EmAéETe TNV TpokaBopiapévn AciToupyia Kal TTPOgapuo-
oTe T pUBIoN Bepuokpaaiag kar xpdvou eav BEAETE.

+ Mamaote 10 KoupTti ON/OFF Kai n auokeur Ba gekivioel
va AEIToUpYE.

+ Mropeite va amevepyoTroIoeTe OAOKANPN TN CUCKEUN
kard Tn SIGPKEI TOU PAYEIPEUATOG TIATWVTAG TO KOUNTT
ON/OFF yia 3 deutepdAeTtTa.

* Znueiwan: AdBete umdyn 611 €dv n guokeun eivar dpo-
oepr, Oa Tpémel va Tpoabéaete 3-5 AeTTd oTo Xpdvo
HayEIPEUATOG.

* Znueiwan: Znueiwan: av BEAETE va avakIvAaETe Ta UAIKG,
TpaBAgTe TNV KatoapoAa £w atd T ouoKeun ammod T
AaBr Kal avaKkIvVAGTE TV a@oU @Técouy Ta 2/3 Tou Xpo-
VOU HaYEIPEUATOG.

* H gpitéfa 6a nyAoer étav TeAEIWaEl 0 XpOVOG PayEIpE-
arog.

+ Mrmopeite va TpocapudaeTe T Bepuokpaadia i v wpa
avahoya pe 1o yoUaTo oag katd m xprian. Or pubpicelg
oag 6a d1atnpnBoly yia TepiTou Eva AeTTd agou Tpapr-
Ee1e 10 doxeio E§w amd To cWNa.

+ Otav teAeiwoeTe, aaIpéOTE TNV KATOOPOAA OTTO TN
ouokeun. H auakeun Ba afrioel autépara.

+ O avepioTipag oTapatd va Asitoupyei 20 SeutepoAeTTa
apyoTepa.

+ Edv 10 paynté dev payeipeutei OTrwg emBupeiTe, evepyo-
TTOIACTE TO §aVA YO PEPIKA AETTTA.

+ MPOZOXH: H katgapoAa kai 10 eayntoé Ba gival TToAU
(eoTa.

+ TomroBet0Te TV KATGOPOA OFE JIa ETTITTEDN ETIPAVEIQ
Ikavi} va aviéxel oe uwnhég BepUokpaaieg.

+ Mropei va Byel atudg amoé v karaapdAa avahoya pe
TOV TUTTO TWV GUCTATIKWY 0T OPITECa aépal.

+ H évdeign avepiothpa deiyvel TOTE A€ITOUPYET 0 avepI-
0TpPag.

XPONOZ KAI OEPMOKPAZIA

+ Mmopeite va aAageTe TV wpa Kai T Beppokpaacia xpn-
gIpoTTolwvTag T pUBpIon Time and Temperature (4).

« MarAoTe 10 KOUPTTT EAEYXOU XPpOVOU (2) Kal ETTIAEETE XpOVO
HaYEIPEUATOG XPNOIMOTIOIWVTAG Ta UPBOAA + Kail — (4),
éva AetTo Tn popd. Kparhote marmnpévo 1o aUpBolo yia
ypriyopn aMhayr Tg wpag

* MamoTe 10 KoUPTTi EAEyX0U Beppokpaaiag (3) ka mi-
NéETe TN Beppokpaaia payelpéuaTog XpNOIHOTIOIVTAG
10 oUpBoAa + kai — (4). H Bepuokpaacia Ba aldlel katé
5°C ké&Be @opd. KpariaTe Trarnuévo 10 oUuBolo yia
ypriyopn ahhayn g Beppokpaaiag. Eupog Beppokpaai-
ag: 80 °C - 200 °C.

NPOKAGOPIZMENA NMPOrPAMMATA
+ Auti n oucokeur d106¢étel 12 pokaBopiopéva TTpoypap-
para.

+ [0 va emAEEETE Eva TIPOYPAUKA, TTATACTE TO KOUPTTH
TpoypappdTwy (5). Mmopeite va petapeite amo 1o éva
TPdypappa aTo AAAO TTATWVTAG TO i610 KOUWTTI.

* Edv BéAete, umopeite emiong va aMageTe Tig pubuioeig
Beppokpaaiag kar xpdvou yia Ta TpokaBopiopéva TTpo-
YPAHATA XPNOIHOTIOIWVTAG Ta AVTIGTOIXA EIKOVIDIAL

+ Ao eTmIAeyei T0 €mMBUPNTO TTPOYPAUWA, TIATAGTE TO KOU-
pri ON/OFF (1) yia va gekiviioel n Siadikagia payeipépa-
10G. Oa deite 6T TO XPOVOPETPO Ba apxioe! va AsiToupyei
kai n EvOEIgn QVEIOTAPA KIVEITAL.

* [a va aMagete omoleadnmoTe pubuioeIg KaTd To pa-
yeipepa, Tpwra SlakoyTe T diadikaaia, TPOTTOTIOIRCTE
TNV €MOUUNTA PUBHION Kall, TN GUVEXEIQ, TUVEXIOTE TN
diadikaaia Tarwvrag &ava v évapgn.

¢« JHME'1QZH: Katéd Tn S16pKeIa TNG 9ATNG HayEIPEUATOC,
TTOPEITE VO TTTACETE TO £IKOVIDI0 EvepyoTroinong /
QaTTEVEPYOTTOINGNG YIO Va OTAPATATETE T ouakeur). O
XPovodIaKOTITNG Ba oTapatioel emmiong kai Ba eppavioel
0, TI Xpovog amopével. MarhaTe Eava autd To KoupTri yia
Va OUVEXIOETE TN @ACN HayeIpéuaTog.

* H opitéfa Ba nxAoer 6tav TEAEIWaEN 0 XPOVOG HayeIpé-
parog.

* EAyére yia va deite 611 T0 @aynTo eival payeipepévo. Eav
T0 QayNTO OEV PAYEIPEUTE OTTWG ETTIBULEITE, EvEpyOTTOIN-
OTE T0 §QVA yIa PEPIKA AT

« MOAig TeAeiwael To payeipepa, ByaAte oAdkAnpn Tnv
karoapdha amd ™ ouokeur). H cuakeun Ba amevepyo-
TroInBei autéuara.

MOAIZ OAOKAHPQZETE TH XPHZH THZ ZYZKEYHZ
* AmoouvdéaTe T ouokeur amo Ty TIpica.
+ AQNOTE TO VO KPUWOEL.

+ KaBapioTe T cuakeur| dmwg egnyeital anv evoTnta
«KaBapiopa.

KAOAPIZMA

+ ATTOOUVOEDTE TN OUCKEUK OTTO TO BiKTUO KOl AQOTE
TNV Va KPUWGOEI TTPIV avaAdBeTe 0TToIadHTIOTE epyaaia
kabapiopou.

* KaBapioTe Tov e50mANIoUd pe Eva uypd Tavi pe PEPIKEG
0TayOvEG UypoU TTAUONG KAl OTr GUVEKEIQ GTEYVWOTE TOV.

* Mnv xpnaoiporoigite d1aAiTeg A TPOIOGVTA pE 6EIvVO
Baaiké pH, 6Twg xAwpivn 1) AciavTika TpoidvTa, yia Tov
kaBapIopo TG CUOKEUAG.

* Moté unv BuBicee Tn cuakeun o€ vepd 1 0TToI0dATIOTE
GMo UypO 1 TNV TOTTOBETEITE KATW ATTO TPEXOULEVO VEPO.

* ZuvioTaTal va Kabapidete TakTIkG TN GUOKEUN Kai va
QQAIPEITE TUXOV TPOQILA TTOU TIAPAEVOUV.

« Edv n ouokeun dev gival o€ kaAf karaotaon kadapid-
NTAG, N EMQAVEIG TG UTTOPET va uToRaBpIoTei kai va
ETTNPEAOEI avVaTTOPEUKTA TN DIAPKEID TG WOENIUNG (WS



NG OUCKEUNG Kall PTTOPE( val KaTaaTei gn ac@aing ot
xpnon.

+ Kavéva amo 1a pépn dev eivar katdAAnAo yia kabapiopo
010 TIAUVTAPIO TTIATWV.

* H karoapdAa kai n aviikoAANTIKA axapa emKkaAuyng.
Mnv xpnaiuotroleite peTaAhikG akeun koudivag 1y AciavTi-
K& uNiké KaBapiopou yia va Ta kaBapioeTe, kaBwg autd
UTTOPET VO KATOOTEEWE! TV AVTIKOAANTIKA £TTIGTPWON.

+ KaBapioTe v katoapdha kai Tn axdpa pe (£atd vepo,
Aiyo uypd amroppuTravTikoU Kai éva pn AEIavTiKé GQouy-
yap!. XpnGIUOTIOIAOTE £va uypd amoAiTavaong yia va
aQaIPETETE TUXOV UTTOAEipUaTA BpwHIdg.

« TpéTacn: EAv éxel koMAGE BpwiiG aTo paQ! i aTov
TMaT0 TG KATaAPOAAG, yepioTe TV katoapoAa pe (EaTo
vepo Pe Aiyo uypd amopputravTikoU. BéAte T oxdpa
TNV KaToapoAa kal agraTe Tnv kataapdAa Kai Tn axapa
va Jouhiaoouy yia Trepitou 10 Aetrd.

+ KaBapioTe 10 e0wTePIKG TNG CUCKEURG PE (o vepd kal
éva un Aelavtikd agouyyapl.

+ KaBapioTe 10 Bepuavikd aToixeio ye pia Bouptoa kaba-
pIopOU yia va a@aIpéTETe TUXOV UTTOAEIUUATA TPOPUV.

* 2N OUVEXEID OTEYVWOTE OAQ Ta Pépn TTPIV aTTd T GUVapP-
MoAGynoN kai TNV atmobrkeuan Toug.

MINAKAZ ZYZTAZEQN

O mapakdtw Tivakag 8a oag BonBATE! va TTIAEEETE TIG
Baaikég pubuioEIS IO T GUOTATIKA.

ZHMETQZH: Autég o1 puBiceig eivar aTAwg evOEIKTIKEG.
Ta Tpd@Ipa evOEXETAI VA DIOPEPOUV WG TIPOG TNV TIPOEAEU-
an, 10 PéyeBog, To OXANA Kal TO EPTTOPIKG OAA, ETTOPEVWG

Oev UTTopoUpE va eyyunBouye TIg kaAlTepPeS puBITEIS yia
OTT0I08TTOTE GUYKEKPIPEVO TPOPINO.

MPOTAZEIX

* Ta pikpdTepa ouaTaTika amaitolv ouvABwg Aiyo pikpoTe-
po xpdvo TpoeToIpaaiag amd Ta YeyaAlTepa oUOTATIK.

* Mia yeyaAltepn Toa6TTA GUOTATIKWY OTTAITET POVO
Aiyo peyaAlTeEPO XPOVO TTPOETOINATTAG. YIa JIKPOTEQN
TI00GTNTA GUCTATIKWY OTTaITEl JOVO Aiyo UIKPOTEPO Xpdvo
TIPOETOINATIAG.

* To avakdrepa PIKpOTEPWY GUATATIKWY 0Ta YIGE TOU
Xpovou TrpogToIpaaiag BeAtiaTotolei To amotéAeopa
kai ptropei va BonBrnael oTnv amoguyn avouoioUopeou
TNYQViOHPOTOG TWV CUCTATIKWV.

* MpoobéaTe Aiyo AGdI OTIG PpETKES TIATATES YIa éval TPa-
yavo amotéAeapa. TnyavieTe Ta uNikd oag atn epITéCa
aépa péoa o€ Aiya et agoul TTpoabEaeTe T0 AGdI.

* Mnv etoipadete e€aipetikd Amapd uhiké 6TTwg Aoukavika
oTn PPITECa aépal.

+ Ta ovak Tou Propolv va TTapacKeuaaTouv O poupvo
pTTOpOUV VOl TTAPACKEUAOTOUV Kal aTn QPITEC aépal.

* H BéATIOTN TTOOGTNTA YIO TV TTAPACKEUT) TPAYAVWV
mraratwv eival 500 ypaupdpia.

+ TotroBeT0Te Pia POPHa WnaipaTog 1 éva Tawi goupvou
070 KOAGBI TG GPITECAS av BEAETE va WHOETE £V KEIK 1
KIG 1) av BéAeTe va Tyavioete elBpauaTta UAIKA A yepIoTa
UNIKQ.

+ Mopeite €Tmiong va xpnaoIpoTIoIaETe T PpITECD agpa
yia va {eatavere §avd Ta ulikd. Tia va {eaTtdvete Eava Ta
ouaTaTikd, pubpiaTe T Beppokpaaia atoug 150° yia Ewg
kai 10 Aetrra.



OAHIrOz MATEIPIKHZ

YuaTartiké EAayioTo péyioto moad (g) | Xpovog (Aerrrd) | Oepp. (°C) | Zéik
Nitoa 6in-8in 15-30 180-200
:g}’gﬁ*e‘g"s@ myavég 500-600 2025 180200 | Stk
Kvriueg 600-800 23-45 180-200 ZEIK
Yapi 500-600 18-22 180-200 ZEIK
Tapida 400-500 18-22 150-180 ZEIK
Aayavika 300-500 10-15 150-180 ZEIK
MmpigoAa 160-200 18-22 160-180 ZEIK
Kéix 120-160 14-16 160-180
Mmiokéta 140-160 13-17 160-180
®repolya kotéTOoUAOU 600-800 15-27 170-200 ZEIK
ApaTTIKo IoTiKI 300-500 8-12 180-200 ZEIK
Noukdviko 400-600 20-25 190-200




ANTIMETQMIZH MPOBAHMATQN

Aev éxeTe pUBYITE! TO XPOVOLETPO.

MpépAnua MBavA aitio Avon

H ouokeur dev eivar ouvdedepévn | TOoBeTaTE To BUOKA OE piar yelwpévn TIpiCa.
H opitéCa air dev omv mpi¢a . . -
AeIToupyei. PuBpioTe 10 KA€IGT TOU XPOVOBIOKATTTN GTOV

amaItoUpeVo XPOVo TTPOETOINATiag yia va
EVEPYOTIOINOETE Tr) GUOKEUN.

Ta Tpé@Ipa Tou
myavi¢ovtai pe 0 AIR
FRYER &gv yivovral.

H mogétTa TWV UAIKWY OTO
KaA&BI eivar TTOAU peyaAn.

Bahre pikpdrepeg mapTideg UAIKWY 0To KaAdb. O
MIKpOTEPES TIaPTIOES TyavIovTaI TTIO OPOIGUOPQAL.

H puBpiopévn Bepuokpaaia ival
TIOAU XapnAn.

PuBpioTe To TARKTPO Beppokpaaiag aTnv mBupnTr
pubuion Beppokpaaiag. Asite v evotnta «O0nyieg
XPAong» aTo KEQAAaIo «Xprany.

O xpdvog TpoeToIuaciag ival
TIOAU PIKPOG.

PuBpioTe 10 XpovopeTpo ooV aTmaiToUpeVo Xp6vo
TpoeToigaaiag. Aeite v evotnta «Odnyieg
XPAong» aTo KEQAAaIo «Xprony.

Ta ukhika yavidovral
avioa o QpitEda.

Opigpévol TUTTIOI GUCTATIKWV
TIpETEI va avakivnBolv aTa piod
TOU XPOVOU TTPOETOINATIAG.

Ta uhika TTou BpiokovTal To €va TTAvW A aTrévavTl
amé 10 AAAO (TT.X. TTaTATEG) TTPETEI VA avakivnBolv
oTa PIod Tou XP6VoU TIpoEToINaciag. Agite Tnv
evotnTa «Odnyieg xpRons» aTo Kepaiaio «Xprany.

Ta Tnyavntd ovak dev
eival Tpayavd étav
Byaivouv a6 10 AIR
FRYER.

XpnoIUOTIOIRCATE £val €i60G
QVaK TTou TpoopIfoTav

VQ TTAPOACKEUAOTEN O€ Hia
Trapadoaliakr @pITECa.

XpnaipotoinaTe ovak goUpvou i akeiyte eEAagpd
Aiyo AGd1 aTa GVaK yia TTI0 Tpayavo atmoTéAETa.

Agv pmmopw va oUpw
owaTd 10 TYavI péoa
0Trn GUOKEUR.

Ymapyouv Tapa moAA uAikd aTo
yavi.

Mnv yepicete 10 TNYGvI Tépa ammd T £voeign MAX.

To pa@i dev Exer TomoBeTnBei
OoWaTd aTV KATOAPOAQ.

ZTTPWETE TO PAI TTPOG Ta KATW PETA OTNV
KaToapdAa PEXPI VO NV UTTOPEI val JETAKIVNOET
TIEPAITEPW.

A6 T ouaKeun Byaivel
Aeukdg kammvog.

Eroipadeig Aimapd uhika.

Orav Tnyavicete Aimapd uhika oTn epitéda aépa,

Ba dlappevael PeydAn oadtTa Aadiol atnv
karoapoha. To Aadi rapayel Aeukd kamvo Kai n
karoapdAa pmopei va (eoTabei TepIoadTeEPO AT T0
ouvnBiopévo. Auto Oev ETTNPEAdel TN CUCKEUN 1 TO
amotéAeaa.

H yAdoTpa Tepiéxel akopa
utroAeippara Aitroug améd
TponyoUpevn xpran.

O Aeukdg kamvog pokaAeital amd m Béppavan
AiTroug aTo doyxeio. BeBaiwbeite o1 KaBapilete
owaTd 10 TNYAVI PETA a6 KaBe xpARan.

O1 ppéaTKeg TTaTATEG
Tyavifovtai Gvioa o

Aev xpnaIuoTIOINCATE TOV CWOTH
T0TT0 TIATATAG.

Xpno1OTIOIRaTE PPECKEG TIATATEG KAl PPOVTIOTE VAl
EiVOUV OQIXTEG KATA TO TYAVIOHA.

=emAUveTE OWOTA Ta EUAGKIQ TIATATAG YIa va

eival Tpayavd étav
Byaivouv ammd 10 AIR
FRYER.

H tpayavétnta Twv TraTtatwy
e¢aptdral amé my Tooco™Ta
AadioU Kal vepou OTIG TIATATEG.

¢701 O Aev gemAlvare owaTd Ta UAAKIa . . X .
ppiéda apa. ar ém TN QT (]ViO'EETE QQIPETETE TO APUAC OO TO EEWTEPIKG TwV
5P ¥ ' UTTAGTOUVILV.
BeBaiwBeite 611 ExeTE OTEYVWOEI CWOTA T EUAGKIQ
Ta myavnTa ovok Sev TOTATAG TTPIV TTPOCBECETE TO AGI.

Koéwrte Ta §uAdkia Trardrag pikpdTepa yia o
TPAyavo aTmoTéAETa.

MpoaBéaTe Aiyo TepioadTepo AGDI yia TTI0 TPayavo
amoTéAeaa.




Pycckuit

BO3AYLUHAA ®PUTIOPHULIA
LEVITER DIGITAL 5

OMUCAHUE

A Lindposas naHenb ynpaenexus

1. KHonka BKMiOYEHSI/BBIKIIOYEHIUS UTaHWS
2. KHorka ynpaBneHust BpemeHem

3. KHonka KoHTpons Temnepatypbl

4. Hacrpolika BpeMeHu 1 Temneparypbl
5. KHonka npefycTaHOBNEHHOTO pexima
6. MpegycTaHoBMNEHHbIE NPOrpaMmbl

7. ViHoukaTop BeHTUNSTOpa

OtBepcTye An1a Bbinycka BO3ayxa
Kabenb nutanus n wrekep

KopauHa ans xapku

Croiika

Pyuka kopauHbl

m m oo O W

NUCNONb30OBAHUE U YXOA:

* [onHOCTbI0 paclunpsiiTe kabenb NuTaHus npuéopa
nepefl KaxabIM UCTIONb30BAHUEM.

* He vcnonbayiite npubop, ecnv AeTany Unu NpuHaanex-
HOCTU He YCTaHOBNEHbI [OMKHBIM 06pa3oM.

* He ncnonbayitte npnbop, ecnu akceccyapsl, NpUKpeneH-
Hble K HEMY, HeMCrpaBHbIl. 3aMeHNTe UX HeMELIEHHO.

* He ncnonb3yiite npubop, korga oH nycr.

* He ncnonbayiiTe yCTPOICTBO, ECNN NEpPeKoyaTenb
Talimepa He paboTaeT AOMKHbIM 06pa3oM.

* He nepemeLyaiite npubop BO BpeMst MCMOMb30BAHMS.

* Yt06bI COXPaHUTL aHTUMPUrapHyto 06paboTky B XOpoLLem
COCTOSIHUMN, He UCTIONb3YITe Ha Heil MEeTaNNMYecKyto 1nm
3a0CTPEHHYI0 Nocyay.

+ He chopcupyiite paboTocnocoBHOCTb yCTpoiicTBa.

+ OTKnOYMTE NPUBOP OT SNEKTPOCETH, KOrAa OH He UC-
nonb3yeTcs, 1 nepes BbINONHEHNeM kakux-nnbo 3agad
Mo O4MCTKE.

+ XpaHuTe 3T0 YCTPOMCTBO B HEJOCTYMHOM Ans AeTen u/
UMK NNL, C OU3NYECKIM, CEHCOPHBIM WU MOHUKEHHBIM
YMCTBEHHbIM COCTOSIHWEM MM OTCYTCTBUEM OMbITa U
3HaHWA.

* He xpaHuTe 1 He TpaHcnopTupyiTe Npubop, ecnvi oH eLle
TOPSAYNNA.
* Hukorga He ocTaBnsnTe yCTPOACTBO NOAKMKOYEHHBIM 1

6e3 Np1cMoTPa, ECIN OHO He MCTIoMb3YETCs. ITO AKOHO-
MUT SHEPTUKO 1 NPOANEBAET CPOK Cryxbbl npubopa.

(MepeBog OpUrMHANBHO MHCTPYKLNM)

* Mcnonb3yiiTe TONbKO MOCyAY, NOAXOASLLYHO Ans nofaep-
KaHWs BbICOKWX TEMNepaTyp.

* B kayecTBe cnpasky, B npunaraemoi TabnuLe Bbl Hait-
[AeTe pekoMeHAaLyIo No TemnepaType NPUroTOBAEHNS 1
BPEMEHM [151 HECKOMbKIX MPUEMOB MULLK.

* W3penve copepxuT aneKTPOHHbIE ANEMEHTLI 1 HarpeBa-
TeNbHbIE 3MEMEHTbI. He knaauTe ero B BOAY W HE MoiiTe
BOAOM.

* He 3akpbiBaiiTe BX0Z W BbIXOJ BO3AyXa BO Bpemsi pabo-
yero npouecca. He npukacaiTech k BHYTPEHHel YacTu
nagenus. /3beraiite olwnapyeaHms.

* He noBpexpaiTe, He TAHUTE U He KpyTUTe LWHYp K-
TaHWs, He UCTIONb3YIATE ero NS NepeHOCKN TKEmbIX
rpy30B unn He npeobpaayiite ero, YTobbl M3bexatb
MOPaXXEeHNS 3BNEKTPUYECKIM TOKOM, NoXapa 1 Apyrux
HeCYacTHbIX CryyaeB. ECnv LWHYp NUTaHKS NOBPEXAEH,
OH A0MKeH ObITb 3aMEHeH U3roToBUTENEM, Ero CepBmC-
HbIM areHTOM WU NLaM1 aHanorm4HoN KBanudmkaLmu,
4T06bI M36EXaTb ONACHOCTA.

* Moxanyincra, pa3MeLLaitTe NpoaykTbl Ha paccTosiHm 30
CM OT CTeHbI un Mebenu, 4Tobbl He NOBPEAUTL CTEHY
nnu mebenb.

WHCTPYKLMA NO NPUMEHEHUIO
NEPEA NCMONb30BAHUEM
* YbeauTech, 4TO BCA ynakoBka NpoAyKTa yAaneHa.

* [epe/ NepBbIM UCMONb30BAHWEM U3AENNS OYNCTUTE
yacT, koTopble ByAyT CONpUKacaTbCs C MNLLEBLIMM
npozyKTamu, kak onucaHo B paszene «Ouuctkay .

* BbicokoTeMnepaTypHblii BO3yx ByneT BbiTekaTh Yepes

BbIX0ZHOe oTBepcTMe (B) BO Bpems npouecca paboTsl
npoaykTa.

UCNONb30BAHUE

* MonHocTbio passepHuTe kabenb, npexae 4em noaknto-
YUTb ero.

* Mopkntounte Npubop K ANEeKTPOCETH.

+ 3ameTka: MaHuUnynupyiiTe ropLikom ¢ NOMOLLbHO ero
pyykn. He npukacaiTecs k kacTptone, korga oHa ropsyasi.

* [onosxwTe NHrpeaNeHTbl, KOTOpbIE Bbl XOTUTE 0BXapUTb,
B kacTpionio (E).

* Hukorga He ucnonb3yiTe Kop3uHy Ans xapku 6e3 pe-
LIETKN.

* BBeauTe kacTptonio BHyTPb hpuTIopHULIbI. Kak Tonbko
kacTptons ByfeT NpaBUNbHO pasMelLeHa B OCHOBHOM
Kopryce, 3aropuTCs MHAVKATOP MUTaHWS.

* Haxmunte kHonky BKI/BBIKIT (1) Ha 3 cekyHapl, 4ToBbI

BKMtouNTL NpuGop. Temnepatypa no ymonyaxuto 6ynet
200°C, a Bpems npuroToBneHns 15 MUHyT.



* Boibepute npeaycTaHoBNEHHY (YHKLMIO 1 NpU HEOO-
XOAMMOCTM OTPErynupyiiTe HAaCTPOMKN TeMnepaTypbl 1
BpeMeHMU.

+ Haxmute kHonky ON/OFF, n npu6op HayHeT paboTatb.

* Bbl MOXeTe BbIKIKOUMTb BCE YCTPONCTBO BO BPEMS NPUrO-
TOBNeEHwsl, Haxas kHonky BKI/BbIKI Ha 3 cekyHbl.

+ 3ameTka: VmeiiTe B BULY, YTO €Criv NpuGop NPOXTAAHbI,
Bbl [JOMDKHbI 1062BUTb 3-5 MUHYTLI K BPEMEHM MPUTOTOB-
neHus.

+ 3ametka: MpumeyaHue: ecnv Bbl XOTUTE BCTPSIXHYTb
VHTPEAWEHTDI, BbITaLLMTe KacTpromio U3 npubopa 3a pyyky
11 BCTPSIXHUTE €e nocne Toro, kak byaeT AOoCTUrHyTO 2/3
BPEMEH MPUTOTOBIIEHNS.

« OpuTiopHULIa ByaeT nofasaTh 3ByKOBOW CUrHan, koraa
BPEMS MPUrOTOBIEHNS 3aKOHYMUTCS.

* Bbl MOXeTe perynupoBaTh TeMnepaTypy unu Bpems
1o CBOEMY BKyCY BO BPEMst 1Cnonb3oBaHus. Bavwum Ha-
CTPOVIKM ByAYT COXPaHSATLCS B TEYEHUE NPUMEPHO OAHON
MUHYTbI NOCIIE TOTO, Kak Bbl BbITALLMTE KaCTPIONHO 13
Kopnyca.

+ o OKOHYaHWKM CHUMUTE KacTptonto ¢ npubopa. Mpubop
BbIKIIOYUTCS aBTOMATUYECKY.

+ BeHTunstop nepecraet pabotatb Yepes 20 cekyHz.

+ Ecnu nuwwa npuroToBneHa He Tak, kak XxoTenoch 6bl,
BKITHOYMTE €€ CHOBA Ha Napy MUHYT.

+ OCTOPOXHOCTb: lNopLuok 1 eaa 6yayT o4eHs FOPA-
Ymu.

+ [oMecTUTE rOpLUOK Ha POBHYHO MOBEPXHOCTb, CNOCOBHYHO
BblflePXVBaTb BbICOKME TEMNEPATYpbI.

* B 3aBMCHMOCTM OT TUNA UHIPEAMEHTOB BO DPUTIOPHULE
113 KaCTPHOMA MOXET BbIXOAMTb Nap.

* VHOuKaTop BEHTUNSATOPA NOKa3bIBaET, KOrzla BEHTUNSTOP
paboTaer.

BPEMSA U TEMMNEPATYPA

* Bbl MOXeTE N3MEHNTb Bpems 1 TeMnepaTypy, Uenonbays
HaCTPOIIKy BpEMEHM 1 TemnepaTypbl (4).

* HaxmuTe KHOMKy KOHTpONS BpeMerm (2) v BbibepuTe
BpeMS MPUrOTOBNEHMUS C NMOMOLLbK CUMBOIIOB + 1 — (4)
10 OAHON MUHYTe. [lepkuTe CUMBON HaxaTbIM, YTOObI
ObICTPO M3MEHUTL BPEMSI.

* HaxmuTe KHOMKy perynupoBki Temnepatypel (3) n
BbIOep1Te TeMNepaTypy NPUroTOBNEHS C MOMOLLbIO
CMMBOMOB + 1 — (4). Temnepartypa GyaeT n3aMeHsTLCS
Ha 5 °C 3a pas. YaepxuBaiiTe CMBON HaxaTbIM, YTOBbI
6bICTPO M3MEHUTL TemnepaTypy. [lnanasoH Temneparyp:
80 °C - 200 °C.

NMPEOYCTAHOBIIEHHbLIE NMPOrPAMMbI

+ 970 YCTPOICTBO UMeET 12 npefycTaHOBNEHHbIX Npo-
rpamm.

* 4T00bI BbIGpaTh NpOrpammy, HaxmuTe KHOMKY nporpamm
(5). Bl MOXeTe nepekmntoyaThCs ¢ OAHON NPOrpamMMbl Ha
APYry0, HAXUMAs 3Ty e KHOMKY.

* p¥ enaHuv Bbl TaKKe MOXETE U3MEHUTL HACTPOKM
TemnepaTypbl ¥ BpeMeHI Ansi NpesyCTaHOBMEHHbIX
MpOrpamM, UCronb3ys COOTBETCTBYIOLME 3HAYKU.

* [ocne BbIGOPa HYKHON NPOrPaMMbl HAXKMUTE KHOMKY
BKI/BbIKIT (1), utobbl Ha4aTb NpoLIECC MPUrOTOBNEHNS.
Bbl yBuauTe, 4To TaliMep HauHeT paboTaTh, a UHANKAaTOp
BEHTUNATOPA HAYHET ABUraTbCS.

* YT0BbI M3MEHWTL Kakue-nnGo HacTpOiikv BO BpeMs
MPUrOTOBNEHWS], CHaYana NproCTaHOBIUTE MPOLIECC,
WN3MEHWTE Kenaemyto HacTPoliky, a 3aTeM BO30GHOBHTE
MPOLIECC, CHOBA HaxaB KHOMKY «CTapT».

+ 3AMETKA: Ha atane npurotoBneHuns MOXHO HaxaTb 3Ha-
YOK BKITKOYEHUS/BBIKITIOYEHNS], YTOBbI OCTaHOBUTb NPUBOP.
Taiimep Takxe 6yaeT ocTaHaBNMBaTLCA M 0TOBpaxaTh
no6oe ocTaBLLeecs BpeMsi. HaxmuTe 3Ty KHOMKY eLle
pas, YTobbl BO30BHOBMTL 3Tan NPUrOTOBMEHMSI.

* GpuTiopHMLa 6yneT nofaeatb 3ByKOBOl7I curHan, korga
BPEMSA NPUrOTOBNEHNA 3aKOHYNTCS.

* MpoBepbTe, NPUroToBMEHa Nv eaa. Ecnv nuwa npuro-
TOBMEHa He TaK, Kak XoTernoch Gbl, BKMOUNTE ee CHoBa
Ha napy MIHyT.

* o OKOHYaHUN NPUTOTOBNEHNS AOCTaHBTE KACTPHOMIO U3
npubopa. Mprnbop BbIKMIYNTCS aBTOMATUYECKU.

NOCHE TOrr0, KAK Bbl 3AKOHYMNN
UCMONb30BATb YCTPOMCTBO:

+ OTknOuMTE NPUBOP OT CETH.
« [laiiTe oCTbITb.
+ OuncTute Npubop, kak onvcaHo B pasaene «OuncTkay .

OYUCTKA

+ OTcoeauHuTe NprOOp OT CETMU U fJaliTe emy OCTbITb,
npexzae Yem BbINoNHATb kakue-nbo 3afauu no O4UCTKe.

* Ounctute obopynoBaHNe BNaXHON TPANKON C HECKOMbKA-
MM Kanmnsmn MOLOLLEN KMAKOCTH, @ 3aTeM BbICYLLIMTE €ro.

* He vcronbayiite pacTBOPUTENM UMW NPOLYKTHI C KUCHOT-
HbIM UMK LWeNoYHbIM pH, Takue kak 0T6envBaTens Unu
abpasuBHble NPOAYKTHI, ANst 04MCTKM Npubopa.

* Hukorga He norpyxaitte npubop B Bogy unu nobyio apy-
Iyt XUAKOCTb W HE MOMeLLaiTe ero Nof NPOTOYHYH0 BOAY.

+ )XenatenbHo perynspHo YACTUTb Npubop 1 yaansaTb
nioByto OCTaBLLYIOCS MNLLLY.

+ Ecnv npuBop He HaxoanTCs B XOPOLUEM COCTOSIHUN Yn-
CTOTbI, €r0 NOBEPXHOCTb MOXET YXYAWMUTLCS U HEYMOIH-
MO BRVSTb HA MPOAOMKUTENBHOCTb CPOKa CRIYObl MpU-
6opa 1 MoXeT cTaTb Hebe30MmacHoi B UCMONb30BAHMM.



* Hn ogHa w3 fetanei He NOAXOANT AJ1S1 O4UCTKM B MOCY-
[IOMOEYHOI MaLLHe.

+ KacTptons v nozctaeka Anst NOKpbITUS C aHTUMPUrapHbIM
MokpbITUEM. He 1cnonbayiiTe Anst X OYNCTKIA MeTannu-
UECKYI0 KyXOHHYI0 YTBapb Wit abpasmBHbIE YMCTSLLME
CPe/CTBa, Tak Kak 3TO MOXET NOBPEAUTL aHTUNPUrapHoe
MOKPbITHE.

+ QuncTUTE KaCTPHOMIO U PELLETKY ropsiueil Bogol ¢ Aobas-
neHneM HeBOMbLUOrO KONMYECTBa MOIOLLETO CPeaCTBa !
HeabpasueHoli rybku. Mcnonbayiite obesxvprBatoLLyto
WAKOCTb, YTOObI YAANMUTb OCTaBLLYHOCS IPsi3b.

+ CoseT: Ecn rpsisb npununna k peLeTke Unum gHy
KacTpIonK, HaMosHNUTE KAacTPHOSIHO ropsiveit BOZoi ¢ He-
60onbLUKMM KONMYECTBOM MOHOLLIErO CpeacTBa. [omecTute
peLUeTKy B KACTpIoMio M AaiTe KacTpromne U peLueTke
nponuTaTbCs NPUMEPHO 10 MUHYT.

+ OumCTMTE BHYTPEHHIOK YacTb Npubopa ropsiyelt BOJo 1
HeabpasusHol ryokoi.

+ QuucTUTe HarpeBaTenbHbIN AIEMEHT LETKOM, YTObbI
YAANuTb OCTaTKN MALLM.

+ 3aTem BbiCyLUNTE BCE AeTanu nepes vx cOOpKoi 1 xpa-
HeHveM.

PEKOMEHOALMATABIULIA

MpvBeaeHHas Hke Tabnnua nOMOXeT BaM BbiGpaTh
OCHOBHbI€ HAaCTPOWKM [N MHTPEANEHTOB.

3AMETKA: 371t HacTPOMKN SBASKOTCA NULLb OPUEHTU-
POBOYHbIMW. MPOAYKTLI MOTYT pa3nuyaTsCs no npomc-
XOX[EHMI0, pasmepy, hopme 1 Mapke, NO3TOMY Mbl He
MOXXEeM rapaHTMpOBaTh NyyLUne YCROBUS ANS Kakoit-nbo
KOHKPETHOW MLLK.

PYKOBOACTBO MO NPUrOTOBNEHWIO MULLA

COBETbI

* [inst npurotoBnexus HeboNbLUIMX MHFPEANEHTOB 06bIYHO
TpebyeTcs HEMHOTO MeHbLLE BPEMeEHU, YeM ans Gonee
KPYMHbIX.

* BorbLUee KONMYECTBO MHTPEAMEHTOB TPEBYET NULLb
HEMHOro 6onbLUE BpeMEHI Ha NPUroTOBMEHHE; MeHbLIEe
KOMU4ECTBO MHTPEANEHTOB TpeGyeT NLLb HEMHOTO
MEHbLLEro BpeMeH# NpUroToBEeHHS.

BeTpsixuBaHue MEeSKUX MHTPEANEHTOB B CEpeanHe npu-
FOTOBMEHMS! ONTUMU3MPYET PE3ymbTaT 1 MOXET MOMOUb
MpeaoTBPaTUTL HepaBHOMEPHOE 0BXapuBaHIe UHTpe-
[QNEHTOB.

[lo6aBbTe HEMHOrO Macna B CBeXWi kapTodenb, YTobbI

nonyymnnack Xpycraiyas kopouka. O6xapbTe MHTpeaneH-
Tbl BO (hPUTIOPHNLIE B TEYEHME HECKOMbBKUX MUHYT Nocne
nobaBnexus macna.

He rotoBbTe BO (prIT}OpHI/ILle OYeHb XUPHbIE HTpeaneH-
Tbl, TAKNe Kak COCUCKHN.

3aKyCku, KOTOPbIE MOXHO MPUrOTOBHTH B [IyXOBKE, MOXHO
MPUrOTOBUTL 1 BO DPUTIOPHMLE.

+ ONTMManbHOe KONMYECTBO ANs MPUrOTOBMEHNS XPYCTS-
wero kaptocbens dpu — 500 rpamm.

MomecTuTe chopmy Ans BbINEYKX UK opmy Ans 3ane-
KaHusi B KOP3UHY a3pOPUTIOPHULIbI, ECTIM Bbl XOTUTE
1cneyb NUPOT UK NUPOT C 3aBapHbIM KPEMOM, UMK ecrin
Bbl XOTUTE 0BXapNUTb XPYNKUE HIPEANEHTbI UMW MHTPe-
[VEHTbI C HAYMHKOM.

Bbl Takke MoxeTe 1Cnonb3oBaTh asporpunb Ans paso-
rpeBa UHrpeaneHToB. Ytobbl pasorpeTb MHIPeaneHTl,
ycTaHosuTe Temnepatypy Ha 150° Ha cpok Ao 10 MUHYT.

MHrpeamneHTbl MwH.-makc. konnyecTso (r) | Bpems (MuH) | Temnepatypa (°C) | BCTpsiXHyTb
Muuya 6in-8in 15-30 180-200

3amopoxeHHbIn kapTodens dpu | 500-600 20-25 180-200 BcTpsixHyTh
onenn 600-800 23-45 180-200 BetpsaxHyTs
Pbiba 500-600 18-22 180-200 BcTpsixHyTh
KpeBeTka 400-500 18-22 150-180 BctpsaxHyTs
OsolLy 300-500 10-15 150-180 BetpsxHyTs
Budwrekc 160-200 18-22 160-180 BeTpsixHyTh
Topt 120-160 14-16 160-180

Mevetbe 140-160 13-17 160-180




KypuHoe kpbirno 600-800 15-27 170-200 BertpaxuyTs
Apaxuc 300-500 8-12 180-200 BCTpsixHyTh
Konbaca 400-600 20-25 190-200
YCTPAHEHUE HEMONALOK
MpoGnema Bo3moxHas npuinHa Peuenue
OPYUTIOPHVLIAAIR He [pnbop He NOZKIYEH K CeTu. lMomecTuTe ceTeByk Bl:IﬂKy B 323EMIEHHYI0 PO3ETKY.
N YcTaHoBUTE KHOMKY TaliMepa Ha He0bXoaMMoe Bpems
paboraer. Bbl He ycTaHoBUNM Tanmep.
NOArOTOBKY K BKITKOYEHMI0 Npubopa.
Knagute B kop3uHy HebonbLume nopLym
Konn4ectso uHrpeaneTos s MHrpeaneHToB. MeHbLuve napTum obxapueaioTcs
KOp31He CAIMLLKOM BEMnuKo. 6
0Iiee PaBHOMEPHO.
WHrpeaveHTs, YCcTaHoBMTE KHOMKY TemMnepaTtypbl Ha Tpebyemyio

obxapeHHble BO

(bpUTIOPHILIE, HE FOTOBbI.

YcTaHoBneHHas Temnepatypa
CIVLLKOM HW3Kast.

HacTpoitky Temnepatypbl. CM. pasgen «/HCTpykummn
110 NPUMEHEHMION B IMaBe «/cromnb3oBaHmney.

Bpems NoAroToBKM CIIMLLKOM
KOpOTKOE.

YcTaHoBuTe TaimMep Ha Heobxoanumoe Bpemst
npurotosnenus. Cm. pasnen «MHCTpyKLum no
npuUMeHeHmio» B rnase «lcnonb3oBanuey.

VHrpeaveHTsI
HepaBHOMEPHO
obxapuBaroTcs BO
hpuTIOpHULIE.

HeKOTOpre TUNbl MHrPEONEHTOB
HeOﬁXO,CMMO BCTPAXMBATL B
cepeanHe npuroToBneHus.

WHrpeameHTbl, Nexatlue Apyr Ha Apyre unu noBepx
Apyr Apyra (Hanpumep, kapTodens pu), HeobxoanMo
BCTPSXHYTb B CEpeanHe NpuroTosneHns. Cm.

pasgen «/HCTpyKLM N0 NPUMEHEHWIO» B TaBe
«Mcnonb3oBaxme.

YKapeHble 3aKycku He
XPYCTAT, KOTAa OHM
BbixoasT u3 AIR FRYER.

Bbl ncnonb3osani 3akycky,
npeaHasHayeHHyio ans
NPUroTOBNEHNS B TPAANLIMOHHOM
bpUTIOPHULIE.

Wcnonb3ayitTe 3akyckv Anst AyXOBKU WK crierka
CMaXbTe WX MacroM, YTobbl OHM cTanu Gonee
XpYCTSLMMM,

£ He mMory npaBuIbHO
BCTaBUTb KacTpIomio B
npubop.

B ckoBopoae CrnLwKoM MHOTO
VHIPESNEHTOB.

He HanonHsiiTe ckoBopoay Bbille oTMeTkn MAX.

PeleTka HenpaBunbHO
YCTaHOBMEHA B rOpLLKE.

BpaasuTe CTOIKY B KaCTPHONHO, MOKa OHa HE CMOXeT
ABUraThbCst Aanblue.

Benbiit AbiM BbIXOAUT U3
npubopa.

Bbl roToBUTE XUPHbIE
VMHIpeaNEeHTbI.

Koraa Bbl apuTe X1pHbIE NHTPEANEHTbI BO
(ppuTopHULIE, BONbLIOE KONMYECTBO Macna BbiTeKaeT
B kacTptonio. Macno nponssoant Benblit AbiM, 1
KacTpions MOXeT HarpeBaTbCs cunbHee, Yem 06bI4HO.
370 He BNVSET Ha Npubop Nk peaynbTar.

TOPLUOK NO-NPEXHEMY COAEPKUT
0CTATKV XUpa OT NpedblayLLero
MCTIONb30BaHNS.

Benbli AbIM BbI3bIBAETCS XUPOM, HarpesatoLmMmesa
B ropLuke. Y6eaurec, 4To Bbl npaBuIibHO o4yuLLaeTe
KaCTPHJH0 Nocne Kaxaoro MCnonb3oBaHus.

Ceexuit kapTodens
¢hpn HepaBHOMEPHO
obxapuBaeTcs BO
bpuTIOpHILE.

Bbl ucnonb3oBanu He TOT copT
kaptodens.

WcnonbayiTe cBexuil kaptodens u ybeauTech, 4To OH
0CTaeTcs TBEpAbIM BO BPEMS! Xapky.

Bbl nnoxo npombiny
kapTodhenbHble nanoykn nepep
KapKon.

XopoLuo npomoliTe kapToenbHble nanouk, YTobbl
YAANUTb kpaxman ¢ BHELUHElN CTOPOHbI Nanoyek.

YKapeHble 3aKycku He
XPYCTSIT, KOrZja OHM
BbIxoasT M3 AIR FRYER.

XpycTkoCTb kapTodens hpu
3aBYCUT OT KONIMYeCTBa Macna 1
BOAbI B KapTodene dpu.

Y6enuTech, YTO Bbl XOPOLLIO BbICYLLNIN
kapTodhenbHble Nanoyki, pexae Yem [o6asnsTh
macro.

HapexbTe kapToenbHble Nanoyki Menbye, YTobbl
OHY Bblnn Bonee XpyCTsLMMU.

[lo6aBbTe HEMHOrO Bonblue Macna ans 6onee
XpYCTsLLero pesynbTata.




m Dansk (Oversettelse af originale instruktioner)

AR FRYER
LEVITER DIGITAL 5

BESKRIVELSE

A Digital kontrolpanel

1. Teend/sluk-knap

2. Tidskontrolknap

3. Temperaturkontrolknap

4. Indstilling af tid og temperatur
5. Forudindstillet tilstandsknap
6. Forudindstillede programmer
7. Ventilator indikator

Luftudtag

Stremkabel og stik

Friturekurv

Rack

Kurvehandtag

m m oo O W

BRUG OG PLEJE

« Treek apparatets stremkabel helt ud fer hver brug.

* Brug ikke apparatet, hvis delene eller tilbeharet ikke er
korrekt monteret.

* Brug ikke apparatet, hvis tilbeharet, der er monteret pa
det, er defekt. Udskift dem med det samme.

* Brug ikke apparatet, nar det er tomt.
* Brug ikke apparatet, hvis timeren ikke fungerer korrekt.
+ Flyt ikke apparatet, mens det er i brug.

+ For at holde non-stick behandlingen i god stand, ma du
ikke bruge metal eller spidse redskaber pa den.

+ Tving ikke apparatets arbejdskapacitet.

+ Afbryd apparatet fra stikkontakten, nar det ikke er i brug,
og for du udfgrer nogen renggringsopgaver.

+ Opbevar dette apparat utilgaengeligt for barn og/eller
personer med fysisk, sensorisk eller nedsat mental eller
mangel pa erfaring og viden.

+ Opbevar eller transporter ikke apparatet, hvis det stadig
er varmt.

+ Efterlad aldrig apparatet tilsluttet og uden opsyn, hvis
det ikke er i brug. Dette sparer energi og forleenger
apparatets levetid.

* Brug kun redskaber, der er egnede til at understotte hoje
temperaturer.

+ Som reference finder du i den vedlagte tabel en
anbefaling om tilberedningstemperatur og tid for flere
maltider.

* Produktet indeholder elektroniske elementer og
varmeelementer. Laeg det ikke i vand eller vask det med
vand.

+ Tildeek ikke luftindtaget og -udtaget under driftsprocessen.
Rer ikke ved indersiden af produktet. Undga skoldning.

+ Undlad at beskadige, treekke kraftigt i eller dreje
stremledningen, bruge den til at baere tunge byrder eller
transformere den for at undga elektrisk stad, brand og
andre ulykker. Hvis forsyningsledningen er beskadiget,
skal den udskiftes af producenten, dennes serviceagent
eller lignende kvalificerede personer for at undga en fare.

* Anbring venligst produktet 30 cm veek fra veeggen eller
meblerne for at undga skader pa vaeggen eller mgblerne.

BRUGSANVISNING
F@R BRUG
* Serg for, at hele produktets emballage er fiernet.

* Far du bruger produktet forste gang, skal du renggre de
dele, der kommer i kontakt med fadevarer, pa den made,
der er beskrevet i afsnittet "Rengering".

* Hojtemperaturluft vil stremme ud gennem udlgbet (B)
under produktets arbejdsproces.

BRUG
* Rul kablet helt ud, fer du seetter det i.
+ Tilslut apparatet til lysnettet.

+ Bemaerk: Manipuler gryden ved hjeelp af dens handtag.
Rar ikke ved gryden, nar den er varm.

+ Kom de ingredienser du vil stege i gryden (E).
* Brug aldrig stegekurven uden risten i den.

+ Seet gryden ind i frituregryden. Nar gryden er korrekt
placeret i hovedhuset, vil stramlampen lyse.

+ Tryk pa ON/OFF-knappen (1) i 3 sekunder for at teende
for apparatet. Standardtemperaturen vil veere 200°C, og
tilberedningstiden 15 minutter.

+ Veelg den forudindstillede funktion og juster temperatur-
og tidsindstillingen, hvis det gnskes.

* Tryk pa ON/OFF-knappen, og apparatet begynder at
fungere.

+ Du kan slukke for hele enheden under madlavning ved at
trykke pa ON/OFF-knappen i 3 sekunder.

+ Bemaerk: Husk, at hvis apparatet er kgligt, skal du tilfgje
3-5 minutter til tilberedningstiden.

* Bemeerk: Bemaerk: Hvis du vil ryste ingredienserne, skal
du treekke gryden ud af apparatet i handtaget og ryste
den, nar 2/3 af tilberedningstiden er naet.

« Frituregryden bipper, nar tilberedningstiden er slut.



+ Du kan justere temperaturen eller tiden efter din smag
under brug. Dine indstillinger bevares i cirka et minut,
efter du har trukket gryden ud af kroppen.

+ Nar du er feerdig, skal du fierne gryden fra apparatet.
Apparatet slukker automatisk.

+ Ventilatoren holder op med at virke 20 sekunder senere.

* Hvis maden ikke er tilberedt som @nsket, teendes den
igen i et par minutter.

+ ADVARSEL: Gryden og maden vil vaere meget VARMT.

« Stil gryden pa en flad overflade, der kan modsta hgje
temperaturer.

+ Der kan komme damp ud af gryden afhaengigt af typen af
ingredienser i airfryeren.

+ Ventilatorindikatoren viser, nar ventilatoren arbejder.

TID OG TEMPERATUR

+ Du kan aendre tid og temperatur ved at bruge indstillingen
Tid og temperatur (4).

« Tryk pa tidskontrolknappen (2), og veelg tilberedningstid
med symbolerne + og — (4), et minut ad gangen. Hold
symbolet nede for at eendre tiden hurtigt.

+ Tryk pa temperaturkontrolknappen (3), og veelg
tilberedningstemperaturen ved hjeelp af symbolerne +
0g — (4). Temperaturen aendres med 5 °C ad gangen.
Hold symbolet nede for at aendre temperaturen hurtigt.
Temperaturomrade: 80 °C - 200 °C.

FORUDINDSTILLEDE PROGRAMMER

* Dette apparat har 12 forudindstillede programmer.

* For at veelge et program, tryk pa programknappen (5). Du
kan skifte fra det ene program til det andet ved at trykke
pa den samme knap.

+ Hvis du gnsker det, kan du ogsa endre temperatur- og
tidsindstillingerne for de forudindstillede programmer ved
hjeelp af de tilsvarende ikoner.

+ Nar det @nskede program er valgt, skal du trykke pa ON/
OFF-knappen (1) for at starte tilberedningen. Du vil se, at
timeren begynder at kare, og bleeserindikatoren bevaeger
sig.

+ For at eendre indstillinger under madlavning skal du farst
seette processen pa pause, eendre den gnskede indstilling
og derefter genoptage processen ved at trykke pa start
igen.

+ BEMARK: Under tilberedningsfasen kan du trykke pa
teend/sluk-ikonet for at stoppe apparatet. Timeren vil ogsa
stoppe og vise den resterende tid. Tryk pa denne knap
igen for at genoptage tilberedningsfasen.

+ Frituregryden bipper, nar tilberedningstiden er slut.

+ Tjek at maden er tilberedt. Hvis maden ikke er tilberedt
som gnsket, teendes den igen i et par minutter.

+ Nar tilberedningen er feerdig, tages hele gryden ud af
apparatet. Apparatet slukker automatisk.

NAR DU ER FAERDIG MED AT BRUGE APPARATET
+ Tag stikket ud af stikkontakten.
* Lad det kele af.

* Renggr apparatet, som det er forklaret i afsnittet
"Rengering".

RENG@RING

+ Tag apparatet ud af stikkontakten, og lad det kele af, for
du udferer nogen renggringsopgaver.

* Renger udstyret med en fugtig klud med et par draber
opvaskemiddel og ter det derefter.

* Brug ikke oplasningsmidler eller produkter med en
sur eller base pH, sasom blegemiddel, eller slibende
produkter til rengering af apparatet.

+ Nedszenk aldrig apparatet i vand eller anden vaeske, og
stil det aldrig under rindende vand.

+ Det er tilradeligt at rengere apparatet regelmaessigt og
fierne mad, der er tilbage.

* Hvis apparatet ikke er i god stand med hensyn til
renlighed, kan dets overflade nedbrydes og ubgnherligt
pavirke varigheden af apparatets levetid og kan blive
usikker at bruge.

* Ingen af delene egner sig til renggring i opvaskemaskine.

* Gryden og non-stick belaegningsstativet. Brug ikke
kokkenredskaber af metal eller slibende renggringsmidler
til at rengere dem, da dette kan beskadige non-stick
belaegningen.

* Renger gryden og stativet med varmt vand, lidt
opvaskemiddel og en ikke-slibende svamp. Brug en
affedtningsveeske il at fierne resterende snavs.

» Tip: Hvis der sidder snavs fast pa stativet eller bunden af
gryden, skal du fylde gryden med varmt vand med noget
opvaskemiddel. Leeg stativet i gryden og lad gryden og
stativet treekke i cirka 10 minutter.

* Renger indersiden af apparatet med varmt vand og en
ikke-slibende svamp.

* Renggr varmeelementet med en rensebgrste for at fierne
eventuelle madrester.

* Tor derefter alle dele inden montering og opbevaring.



ANBEFALINGSTABEL

Tabellen nedenfor hjeelper dig med at veelge de
grundleeggende indstillinger for ingredienserne.

BEMZRK: Disse indstillinger er kun vejledende. Fadevarer
kan variere i oprindelse, sterrelse, form og meerke, sé vi
kan ikke garantere de bedste indstillinger for nogen specifik
mad.

TIPS

* Mindre ingredienser kraever normalt en lidt kortere
tilberedningstid end sterre ingredienser.

* En sterre maengde ingredienser kraever kun lidt lengere
tilberedningstid; en mindre maengde ingredienser kraever
kun lidt kortere tilberedningstid.

* Ryst mindre ingredienser halvvejs i tilberedningstiden

optimerer resultatet og kan hjeelpe med at forhindre
ujeevnt stegte ingredienser.

« Tilseet lidt olie til friske kartofler for et spradt resultat. Steg
dine ingredienser i airfryeren inden for et par minutter,
efter du har tilfgjet olien.

* Tilbered ikke ekstremt fedtede ingredienser sasom pglser
i airfryeren.

+ Snacks, der kan tilberedes i en ovn, kan ogsa tilberedes
i airfryeren.

+ Den optimale maengde il tilberedning af sprade fritter er
500 gram.

+ Laeg en bageform eller et ovnfad i airfryer-kurven, hvis
du vil bage en kage eller quiche, eller hvis du vil stege
skrabelige ingredienser eller fyldte ingredienser.

+ Du kan ogsa bruge airfryeren til at genopvarme
ingredienser. For at genopvarme ingredienser skal du
indstille temperaturen til 150° i op til 10 minutter.

MAGNINGSGUIDE
ingredienser Min-maks. belab (g) Tid (min) Midlertidig. (°C) Ryste
Pizza 6in-8in 15-30 180-200
Frosne pommes frites 500-600 20-25 180-200 Ryste
Trommestikker 600-800 23-45 180-200 Ryste
Fisk 500-600 18-22 180-200 Ryste
Reje 400-500 18-22 150-180 Ryste
Grgntsager 300-500 10-15 150-180 Ryste
Bof 160-200 18-22 160-180 Ryste
Kage 120-160 14-16 160-180
Kiks 140-160 13-17 160-180
Kyllinge vinge 600-800 15-27 170-200 Ryste
Jordngd 300-500 8-12 180-200 Ryste
Polse 400-600 20-25 190-200




FEJLFINDING

Problem

Mulig arsag

Losning

AIR FRYER virker ikke.

Apparatet er ikke tilsluttet.

Seet netstikket i en jordet stikkontakt.

Du har ikke indstillet timeren.

Indstil timertasten til den ngdvendige
forberedelsestid for at teende for apparatet.

Maden stegt med AIR FRYER
er ikke feerdig.

Maengden af ingredienser i kurven
er for stor.

Leeg mindre partier af ingredienser i kurven.
Mindre partier steges mere jeevnt.

Den indstillede temperatur er
for lav.

Indstil temperaturtasten til den gnskede
temperaturindstilling. Se afsnittet
«Brugervejledning» i kapitlet «Brugy.

Forberedelsestiden er for kort.

Indstil timeren til den ngdvendige
forberedelsestid. Se afsnittet
«Brugervejledning» i kapitlet «Brugy.

Ingredienserne steges ujeevnt i
airfryeren.

Visse typer ingredienser
skal rystes halvvejs i
tilberedningstiden.

Ingredienser, der ligger oven pa eller pa
tveers af hinanden (f.eks. fritter), skal rystes
halvvejs i tilberedningstiden. Se afsnittet
«Brugervejledning» i kapitlet «Brugy.

Friturestegte snacks er ikke
sprade, nar de kommer ud af
AR FRYER.

Du brugte en type snack, der
skulle tilberedes i en traditionel
frituregryde.

Brug ovnsnacks eller pensl lidt olie pa
snacksene for et spradere resultat.

Jeg kan ikke skubbe gryden
korrekt ind i apparatet.

Der er for mange ingredienser i
stegegryden.

Fyld ikke stegegryden ud over MAX-angivelsen.

Stativet er ikke placeret korrekt i
gryden.

Skub stativet ned i gryden, indtil det ikke kan
bevaege sig leengere.

Der kommer hvid rag ud af
apparatet.

Du forbereder fedtede
ingredienser.

Nar du steger fedtede ingredienser i airfryeren,
vil der leekke en stor meengde olie ned i gryden.
Olien producerer hvid r@g, og gryden kan

blive varmere end normalt. Dette pavirker ikke
apparatet eller resultatet.

Gryden indeholder stadig
fedtrester fra tidligere brug.

Hvid rag skyldes, at fedtet opvarmes i gryden.
Serg for at rengere panden ordentligt efter hver
brug.

Friske fritter steges ujeevnt i
airfryeren.

Du brugte ikke den rigtige
kartoffeltype.

Brug friske kartofler og serg for at de holder sig
faste under stegningen.

Du har ikke skyllet
kartoffelsteengerne ordentligt, for
du stegte dem.

Skyl kartoffelsteengerne ordentligt for at fierne
stivelse fra ydersiden af steengerne.

Friturestegte snacks er ikke
sprade, nar de kommer ud af
AIR FRYER.

Fritternes spradhed afhaenger
af meengden af olie og vand i
fritterne.

Serg for at terre kartoffelsteengerne ordentligt,
inden du tilseetter olien.

Skeer kartoffelsteengerne mindre for et spradere
resultat.

Tilseet lidt mere olie for et spradere resultat.




m Norks (Oversatt av originale instruksjonen)

AR FRYER
LEVITER DIGITAL 5

BESKRIVELSE

A Digitalt kontrollpanel

1. Strem PA/AV—knapp

2. Tidskontrollknapp

3. Temperaturkontrollknapp

4. Innstilling av tid og temperatur
5. Forhandsinnstilt modusknapp
6. Forhandsinnstilte programmer
7. Vifteindikator

Luftuttak

Stremkabel og stapsel
Stekekurv

Rack

Kurvhandtak

m m oo O W

BRUK OG STELL

« Trekk apparatets stramkabel helt ut fgr hver bruk.

+ lkke bruk apparatet hvis delene eller tilbehgret ikke er
riktig montert.

+ lkke bruk apparatet hvis tilbeharet som er festet il det er
defekt. Bytt dem umiddelbart.

+ lkke bruk apparatet nar det er tomt.

+ [kke bruk apparatet hvis timerbryteren ikke fungerer som
den skal.

+ lkke flytt apparatet mens det er i bruk.

+ For & holde non-stick-behandlingen i god stand, ikke bruk
metall eller spisse redskaper pa den.

+ [kke tving apparatets arbeidskapasitet.

+ Koble apparatet fra stremnettet nar det ikke er i bruk og
fer du utfarer noen rengjeringsoppgaver.

+ Oppbevar dette apparatet utilgjengelig for barn og/eller
personer med fysisk, sensorisk eller redusert mental eller
mangel pa erfaring og kunnskap.

+ lkke oppbevar eller transporter apparatet hvis det fortsatt
er varmt.

+ La aldri apparatet vaere tilkoblet og uten tilsyn hvis det
ikke er i bruk. Dette sparer energi og forlenger levetiden
til apparatet.

+ Bruk kun redskaper som er egnet til & tale haye
temperaturer.

+ Som referanse finner du i den vedlagte tabellen en
anbefaling om tilberedningstemperatur og tid for flere
maltider.

* Produktet inneholder elektroniske elementer og
varmeelementer. |kke legg den i vann eller vask den med
vann.

* lkke dekk il luftinntaket og -utlepet under driftsprosessen.
Ikke berer innsiden av produktet. Unnga skalding.

* Ikke skade, dra kraftig i eller vri strgmledningen,
bruk den til & baere tung last eller transformer den
for a unnga elektrisk stet, brann og andre ulykker.
Hvis stremledningen er skadet, ma den skiftes ut av
produsenten, dennes servicerepresentant eller tilsvarende
kvalifiserte personer for & unnga fare.

* Plasser produktene 30 cm unna veggen eller mgblene for
a unnga skade pa veggen eller mgblene.

INSTRUKSJONER FOR BRUK
FOR BRUK
+ Sgrg for at hele produktets emballasje er fiernet.

* For du bruker produktet for farste gang, rengjer delene
som kommer i kontakt med maten pa den maten som er
beskrevet i avsnittet «<Rengjaring» .

* Luft med hoy temperatur vil stramme ut gjennom utlgpet
(B) under produktets arbeidsprosess.

BRUK
* Rull kabelen helt ut fgr du kobler den til.
+ Koble apparatet til stramnettet.

+ Merk: Manipuler potten med handtaket. Ikke ta pa gryten
nar den er varm.

* Ha ingrediensene du vil steke i gryten (E).

* Bruk aldri frityrkurven uten stativet i den.

+ Sett gryten i frityrkokeren. Nar gryten er riktig plassert i
hovedhuset, vil stramlampen lyse.

* Trykk pa PA/AV-knappen (1) i 3 sekunder for & sla pa
apparatet. Standardtemperaturen vil vaere 200°C, og
koketiden 15 minutter.

+ Velg forhandsinnstilt funksjon og juster temperatur- og
tidsinnstillingen om gnskelig.

« Trykk pa PA/AV-knappen, og apparatet vil begynne &
fungere.

+ Du kan sla av hele enheten under matlaging ved a trykke
pa PA/AV-knappen i 3 sekunder.

* Merk: Husk at hvis apparatet er kjalig, bar du legge til 3-5
minutter til koketiden.

+ Merk: Merk: Hvis du vil riste ingrediensene, trekk kjelen
ut av apparatet i handtaket og rist den etter at 2/3 av
koketiden er nadd.



« Frityrkokeren piper nar steketiden er over.

+ Du kan justere temperaturen eller tiden etter din smak
under bruk. Innstillingene dine beholdes i omtrent ett
minutt etter at du har trukket kjelen ut av kroppen.

+ Nér du er ferdig, fiern gryten fra apparatet. Apparatet vil
automatisk sla seg av.

« Viften slutter a virke 20 sekunder senere.

+ Hvis maten ikke er tilberedt som ensket, sla den pa igjen
i et par minutter.

* FORSIKTIGHET: Gryte og mat blir veldig VARMT.

* Plasser gryten pa en flat overflate som téler haye
temperaturer.

+ Det kan komme damp ut av kjelen avhengig av typen
ingredienser i luftfrityreren.

+ Vifteindikatoren viser nar viften fungerer.

TID OG TEMPERATUR

+ Du kan endre tid og temperatur ved & bruke innstillingen
for tid og temperatur (4).

+ Trykk pa tidskontrollknappen (2) og velg steketid med
symbolene + og — (4), ett minutt av gangen. Hold
symbolet nede for & endre tiden raskt.

« Trykk pa temperaturkontrollknappen (3) og velg
tilberedningstemperaturen med symbolene + og —
(4). Temperaturen vil endres med 5 °C om gangen.
Hold symbolet nede for & endre temperaturen raskt.
Temperaturspenn: 80 °C - 200 °C.

FORHANDSINNSTILTE PROGRAMMER

+ Dette apparatet har 12 forhandsinnstilte programmer.

+ For & velge et program, trykk pa programknappen (5). Du
kan bytte fra ett program til et annet ved a trykke pa den
samme knappen.

+ Hvis du gnsker det, kan du ogsa endre temperatur- og
tidsinnstillingene for de forhandsinnstilte programmene
ved & bruke de tilhgrende ikonene.

« Nar gnsket program er valgt, trykk pa PA/AV-knappen (1)
for & starte tilberedningsprosessen. Du vil se at timeren
begynner & ga og vifteindikatoren beveger seg.

+ For & endre noen innstillinger under matlaging ma du
forst sette prosessen pa pause, endre gnsket innstilling
og deretter gjenoppta prosessen ved a trykke pa start
pa nytt.

* MERK: Under tilberedningsfasen kan du trykke pa av/
pa-ikonet for a stoppe apparatet. Timeren vil ogsa stoppe
og vise den tiden som gjenstar. Trykk pa denne knappen
igien for & gjenoppta tilberedningsfasen.

« Frityrkokeren piper nar steketiden er over.

+ Sjekk at maten er tilberedt. Hvis maten ikke er tilberedt
som gnsket, sla den pa igjen i et par minutter.

+ Nar tilberedningen er ferdig, tar du hele kjelen ut av
apparatet. Apparatet slar seg av automatisk.

NAR DU ER FERDIG MED A BRUKE APPARATET
+ Koble apparatet fra stramnettet.
* La det avkjoles.

* Rengjer apparatet slik det er forklart i avsnittet
«Rengjering» .

RENGJ@RING

+ Koble apparatet fra stremnettet og la det avkjles for du
utferer noen rengjeringsoppgaver.

* Rengjer utstyret med en fuktig klut med noen draper
oppvaskmiddel og terk det deretter.

* lkke bruk Igsemidler eller produkter med sur eller base
pH som blekemiddel eller skuremidler til rengjering av
apparatet.

+ Senk aldri apparatet i vann eller annen veeske eller
plasser det under rennende vann.

+ Det anbefales & rengjere apparatet regelmessig og fiere
all mat som gjenstar.

* Hvis apparatet ikke er i god renholdstilstand, kan
overflaten forringes og ubgnnherlig pavirke varigheten av
apparatets levetid og kan bli usikker a bruke.

* Ingen av delene egner seg for rengjering i
oppvaskmaskin.

+ Gryten og non-stick-beleggstativet. lkke bruk
kjokkenredskaper av metall eller skurende
rengjeringsmidler for & rengjere dem, da dette kan skade
non-stick-belegget.

* Rengjar gryten og stativet med varmt vann, litt
oppvaskmiddel og en ikke-slipende svamp. Bruk en
avfettingsveeske for a fierne gjenvaerende smuss.

+ Tips: Huvis skitt sitter fast pa stativet eller bunnen
av gryten, fyll gryten med varmt vann med litt
oppvaskmiddel. Sett stativet i gryten og la gryten og
stativet trekke i ca 10 minutter.

* Rengjer innsiden av apparatet med varmt vann og en
ikke-slipende svamp.

* Rengjer varmeelementet med en rengjgringsbarste for a
fierne eventuelle matrester.

* Tork deretter alle delene for de monteres og lagres.



ANBEFALINGSTABELL

Tabellen nedenfor hjelper deg med a velge de
grunnleggende innstillingene for ingrediensene.

MERK: Disse innstillingene er kun veiledende. Matvarer
kan variere i opprinnelse, sterrelse, form og merke, s&
vi kan ikke garantere de beste innstillingene for noen
spesifikk mat.

TIPS

+ Mindre ingredienser krever vanligvis litt kortere
tilberedningstid enn sterre ingredienser.

* En sterre mengde ingredienser krever kun litt lengre
tilberedningstid; en mindre mengde ingredienser krever
kun litt kortere tilberedningstid.

+ Risting av mindre ingredienser halvveis i
tilberedningstiden optimerer resultatet og kan bidra til &
forhindre ujevnt stekte ingredienser.

« Tilsett litt olje til ferske poteter for et sprett resultat. Stek
ingrediensene dine i airfryeren innen noen fa minutter
etter at du har tilsatt oljen.

+ |kke tilbered ekstremt fete ingredienser som pelser i
airfryeren.

+ Snacks som kan tilberedes i ovn kan ogsa tilberedes i
airfryeren.

+ Den optimale mengden for a tilberede spre frites er 500
gram.

* Legg en bakeform eller ildfast form i luftfrityrkurven hvis
du vil bake en kake eller quiche eller hvis du vil steke
skjore ingredienser eller fylte ingredienser.

+ Du kan ogsa bruke luftfrityreren til & varme opp

ingrediensene. For & varme opp ingrediensene, sett
temperaturen til 150° i opptil 10 minutter.

MAKEGUIDE
Ingredienser Min-maks belgp (g) | Tid (min) Temp. (°C) | Riste
Pizza 6in-8in 15-30 180-200
Frosne pommes frites 500-600 20-25 180-200 Riste
Trommestikker 600-800 23-45 180-200 Riste
Fisk 500-600 18-22 180-200 Riste
Reke 400-500 18-22 150-180 Riste
Grgnnsaker 300-500 10-15 150-180 Riste
Steak 160-200 18-22 160-180 Riste
Kake 120-160 14-16 160-180
Kjeks 140-160 13-17 160-180
Kyllingvinge 600-800 15-27 170-200 Riste
Peangtt 300-500 8-12 180-200 Riste
Polse 400-600 20-25 190-200




FEILS@KING

Problem

Mulig arsak

Losning

Airfryeren fungerer ikke.

Apparatet er ikke koblet til.

Sett stopselet i en jordet stikkontakt.

Du har ikke stilt inn tidtakeren.

Still inn timertasten til @nsket tilberedningstid for
a sla pa apparatet.

Maten stekt med AIR FRYER er
ikke ferdig.

Mengden ingredienser i kurven
er for stor.

Legg mindre partier med ingredienser i kurven.
Mindre partier stekes jevnere.

Den innstilte temperaturen er
for lav.

Still inn temperaturtasten til nsket
temperaturinnstilling. Se avsnittet
«Bruksanvisning» i kapittelet «Bruk».

Forberedelsestiden er for kort.

Still inn timeren til @nsket forberedelsestid. Se
avsnittet «Bruksanvisning» i kapittelet «Bruk».

Ingrediensene stekes ujevnt i
airfryeren.

Visse typer ingredienser ma ristes
halvveis i tilberedningstiden.

Ingredienser som ligger oppa eller pa tvers
av hverandre (f.eks. pommes frites) ma ristes
halvveis i tilberedningstiden. Se avsnittet
«Bruksanvisning» i kapittelet «Bruk».

Stekt snacks er ikke sprg nar
de kommer ut av AIR FRYER.

Du brukte en type snacks ment
a tilberedes i en tradisjonell
frityrkoker.

Bruk ovnssnacks eller pensle lett litt olje pa
snacksene for et sproere resultat.

Jeg kan ikke skyve pannen
ordentlig inn i apparatet.

Det er for mange ingredienser i
stekepannen.

Ikke fyll stekegryten utover MAX-angivelsen.

Stativet er ikke plassert riktig i
gryten.

Skyv stativet ned i gryten til det ikke kan bevege
seg lenger.

Hvit reyk kommer ut fra
apparatet.

Du tilbereder fete ingredienser.

Nar du steker fete ingredienser i airfryeren, vil
det lekke en stor mengde olje ut i kjelen. Oljen
produserer hvit rayk, og kjelen kan varmes opp
mer enn vanlig. Dette pavirker ikke apparatet
eller resultatet.

Gryten inneholder fortsatt
fettrester fra tidligere bruk.

Hvit reyk oppstar ved at fett varmes opp i
kijelen. Sgrg for a rengjere pannen ordentlig
etter hver bruk.

Ferske pommes frites stekes
ujevnt i airfryeren.

Du brukte ikke riktig potettype.

Bruk ferske poteter og serg for at de holder seg
faste under stekingen.

Du har ikke skylt potetpinnene
ordentlig for du stekte dem.

Skyll potetstavene skikkelig for a fierne stivelse
fra utsiden av stengene.

Stekt snacks er ikke sprg nar
de kommer ut av AIR FRYER.

Fritenes sprahet avhenger av
mengden olje og vann i pommes
fritesen.

Pass pa at du terker potetpinnene ordentlig for
du tilsetter oljen.

Kutt potetpinnene mindre for et spraere resultat.

Tilsett litt mer olje for et sproere resultat.




Svenska  (Oversatt fran originalinstruktionerna)

LUFTFRYSARE
LEVITER DIGITAL 5

BESKRIVNING

A Digital kontrollpanel

1. Strém pa/av-knapp

2. Knapp for tidskontroll

3. Knapp for temperaturkontroll
4. Instélining av tid och temperatur
5. Knapp for forinstallt lage

6. Forinstallda program

7. Indikator for flakt
Luftutslapp

Stromkabel och stickpropp
Stekkorg

Rack

Handtag for korg

m m oo O W

ANVAND OCH SKOTSEL:

+ Dra ut apparatens strémkabel helt fore varje anvandning.

+ Anvand inte apparaten om delarna eller tillbehdren inte &ar
korrekt monterade.

+ Anvand inte apparaten om tillbehéren som sitter pa den
ar defekta. Byt ut dem omedelbart.

+ Anvand inte apparaten nar den &r tom.

+ Anvand inte apparaten om timern inte fungerar som den
ska.

* Flytta inte apparaten nér den anvands.

« For att hélla non-stick-behandlingen i gott skick, anvand
inte metall eller spetsiga redskap pa den.

+ Tvinga inte apparatens arbetskapacitet.

+ Koppla bort apparaten fran elnatet nar den inte anvands
och innan du utfér nagon rengdring.

+ Forvara denna apparat utom réckhall for barn och/eller
personer med fysisk, sensorisk eller nedsatt mental eller
bristande erfarenhet och kunskap.

+ Forvara eller transportera inte apparaten om den
fortfarande &r varm.

+ Ldmna aldrig apparaten ansluten och obevakad om
den inte anvands. Detta sparar energi och forlanger
apparatens livslangd.

+ Anvand endast redskap som &r lampliga fér hdga
temperaturer.

+ Som referens hittar du i den bifogade tabellen en
rekommendation om tillagningstemperatur och tid for flera
maltider.

* Produkten innehaller elektroniska element och
varmeelement. L&gg den inte i vatten och tvatta den inte
med vatten.

+ Tack inte ver luftintaget och utloppet under driften. R6r
inte insidan av produkten. Undvik skallning.

+ Skada, dra eller vrid inte i natsladden, anvand den inte for
att bara tunga laster eller transformera den for att undvika
elektriska stotar, brand och andra olyckor. Om natsladden
ar skadad maste den bytas ut av tillverkaren, dess
servicerepresentant eller liknande kvalificerade personer
for att undvika fara.

* Placera produkten 30 cm fran vaggen eller moblerna for
att undvika skador pa vaggen eller moblerna.

ANVANDNINGSINSTRUKTIONER
FORE ANVANDNING
+ Se ill att hela produktens forpackning har tagits bort.

* Innan du anvénder produkten for forsta gangen ska du
rengdra de delar som kommer i kontakt med livsmedel pa
det sétt som beskrivs i avsnittet "Rengdring".

* Luft med hég temperatur kommer att strdmma ut genom
utloppet (B) under produktens arbetsprocess.

ANVANDA SIG AV
* Rulla ut kabeln helt innan du ansluter den.
* Anslut apparaten till elnatet.

* Notera: Manipulera grytan med dess handtag. Ror inte vid
grytan nar den &r varm.

+ Lagg ingredienserna du vill steka i grytan (E).

+ Anvand aldrig stekkorgen utan korg.

+ Satt in grytan i fritdsen. Nér grytan ar korrekt placerad i
huvudhdljet tands stromljuset.

* Tryck pa ON/OFF-knappen (1) i 3 sekunder for att sla
pa apparaten. Standardtemperaturen ar 200°C och
tillagningstiden 15 minuter.

+ VValj den forinstéllda funktionen och justera temperaturen
och tidsinstallningen om sa énskas.

* Tryck pa ON/OFF-knappen och apparaten bérjar fungera.

+ Du kan stanga av hela apparaten under matlagning
genom att trycka pa ON/OFF-knappen i 3 sekunder.

+ Notera: Ténk pa att om apparaten ar sval bor du lagga till
3-5 minuter till tillagningstiden.

+ Notera: Obs: om du vill skaka ingredienserna, dra ut
grytan ur apparaten i handtaget och skaka den efter att
2/3 av tillagningstiden har uppnatts.

+ Fritdsen piper nér tillagningstiden &r slut.



+ Du kan justera temperaturen eller tiden efter din smak
under anvandningen. Dina instéllningar sparas i ungefar
en minut efter att du har dragit ut grytan ur kroppen.

+ Nar du &r klar tar du bort grytan fran apparaten.
Apparaten stangs av automatiskt.

+ Flakten slutar fungera 20 sekunder senare.

+ Om maten inte tillagas som énskat, sla pa den igen i ett
par minuter.

+ VARNING: Gryta och mat kommer att bli véldigt VARMT.
+ Stall grytan pa en plan yta som tal hoga temperaturer.

+ Anga kan komma ut ur grytan beroende pa vilken typ av
ingredienser som finns i fritdsen.

+ Flaktindikatorn visar nér flakten fungerar.

TID OCH TEMPERATUR

* Du kan andra tid och temperatur med hjalp av
installningen Tid och temperatur (4).

+ Tryck pa tidskontrollknappen (2) och valj tillagningstid
med hjélp av symbolerna + och - (4), en minut i taget. Hall
symbolen intryckt for att &ndra tiden snabbt.

« Tryck pa temperaturkontrollknappen (3) och vélj
tillagningstemperaturen med hjélp av symbolerna +
och - (4). Temperaturen andras med 5 °C i taget. Hall
symbolen intryckt for att &ndra temperaturen snabbt.
Temperaturomrade: 80 °C — 200 °C.

FORINSTALLDA PROGRAM
+ Denna apparat har 12 forinstallda program.

+ For att valja ett program trycker du pa programknappen
(5). Du kan vaxla fran ett program till ett annat genom att
trycka pa samma knapp.

+ Om du vill kan du ocksa &ndra temperatur- och
tidsinstaliningarna for de forinstallda programmen med
hjélp av motsvarande ikoner.

+ Nér du har valt 6nskat program trycker du pa ON/OFF-
knappen (1) for att starta matlagningsprocessen. Du
kommer att se att timern borjar ga och att flaktindikatorn
ror sig.

+ Om du vill &ndra installningar under tillagningen ska du
forst pausa processen, andra den dnskade installningen
och sedan ateruppta processen genom att trycka pa start
igen.

+ NOTERA: Under matlagningsfasen kan du trycka pa on/
off-ikonen for att stanga av apparaten. Timern kommer
ocksa att stanna och visa den tid som aterstar. Tryck pa
denna knapp igen for att ateruppta matlagningsfasen.

+ Fritdsen piper nar tillagningstiden ar slut.

+ Kontrollera att maten &r tillagad. Om maten inte tillagas
som Onskat, sla pa den igen i ett par minuter.

+ Nar matlagningen &r klar tar du ut hela grytan ur
apparaten. Apparaten stangs av automatiskt.

NAR DU HAR SLUTAT ANVANDA APPARATEN:
+ Koppla bort apparaten fran elnatet.
+ Lat det svalna.

* Rengdr apparaten pa det sétt som beskrivs i avsnittet
"Rengoring".

RENGORING

+ Koppla bort apparaten fran elnatet och lat den svalna
innan du utfér nagon rengdring.

+ Rengdr utrustningen med en fuktig trasa med nagra
droppar diskmedel och torka den sedan.

+ Anvand inte 16sningsmedel eller produkter med ett surt
eller bas-pH-vérde som blekmedel eller slipmedel for att
rengdra apparaten.

+ Sank aldrig ner apparaten i vatten eller annan vatska och
placera den aldrig under rinnande vatten.

+ Det ar tillradligt att rengdra apparaten regelbundet och ta
bort all mat som finns kvar.

+ Om apparaten inte &r i gott skick vad galler renhet kan
dess yta forsamras och obdnhdrligt paverka apparatens
livsldngd och kan bli osaker att anvanda.

* Ingen av delarna lampar sig for rengdring i diskmaskin.

+ Grytan och den non-stickbelagda hyllan. Anvand inte
koksredskap av metall eller slipande rengéringsmedel for
att rengdra dem, eftersom det kan skada den non-stick-
beléggningen.

* Rengor grytan och hyllan med varmt vatten, lite
diskmedel och en svamp utan slipmedel. Anvand en
avfettningsvatska for att aviagsna eventuell kvarvarande
smuts.

+ Rad: Om smuts sitter fast pa gallret eller i botten
av grytan fyller du grytan med varmt vatten och lite
diskmedel. Satt in kitteln i grytan och lat grytan och kitteln
ligga i blét i cirka 10 minuter.

* Rengdr apparatens insida med varmt vatten och en icke-
slipande svamp.

* Rengdr varmeelementet med en rengéringsborste for att
ta bort eventuella matrester.

+ Torka sedan alla delar fore montering och forvaring.



REKOMMENDATIONSTABELL

Tabellen nedan hjélper dig att valja de grundldggande
installningarna for ingredienserna.

NOTERA: Dessa installningar &r endast vagledande.
Livsmedel kan variera i ursprung, storlek, form och marke,
s& vi kan inte garantera de bésta installningarna for nagon
specifik mat.

TIPS

+ Mindre ingredienser kraver vanligtvis en nagot kortare
forberedelsetid an storre ingredienser.

+ En stérre mangd ingredienser kréver endast en nagot
langre férberedelsetid, en mindre mangd ingredienser
kraver endast en nagot kortare forberedelsetid.

+ Om du skakar mindre ingredienser halvvags genom
tillagningstiden optimerar du resultatet och kan férhindra
ojamnt stekta ingredienser.

« Tillsatt lite olja till farskpotatis for att fa ett krispigt resultat.
Stek dina ingredienser i luftfrysen inom nagra minuter
efter att du har tillsatt oljan.

+ Tillaga inte extremt feta ingredienser som t.ex. korv i
luftfrysen.

+ Snacks som kan tillagas i ugnen kan ocksa tillagas i
luftfrysen.

+ Den optimala méangden for att tillverka krispiga pommes
frites &r 500 gram.

* Placera en bakform eller en ugnsform i friteringskorgen
om du vill baka en tarta eller en quiche eller om du vill
steka bréackliga ingredienser eller fyllda ingredienser.

+ Du kan ocksa anvanda luftfrysen for att varma upp
ingredienser. Om du vill védrma upp ingredienser kan du
stélla in temperaturen pa 150° i upp till 10 minuter.

MATNINGSGUIDE
Ingredienser Min-max belopp (g) Tid (min) Temperatur(°C) | Skaka
Pizza 6in-8in 15-30 180-200
Frysta pommes frites 500-600 20-25 180-200 Skaka
Trumpinnar 600-800 23-45 180-200 Skaka
Fisk 500-600 18-22 180-200 Skaka
Rékor 400-500 18-22 150-180 Skaka
Gronsaker 300-500 10-15 150-180 Skaka
Biff 160-200 18-22 160-180 Skaka
Tarta 120-160 14-16 160-180
Kex 140-160 13-17 160-180
Kyckling vinge 600-800 15-27 170-200 Skaka
Jordn6t 300-500 8-12 180-200 Skaka
Korv 400-600 20-25 190-200




FELSOKNING

Problem

Majlig orsak

Lésning

Fritésen fungerar inte.

Apparaten ar inte ansluten.

Satt natkontakten i ett jordat vagguttag.

Du har inte stallt in timern.

Stall in timernyckeln pa dnskad forberedelsetid
for att sla pa apparaten.

De ingredienser som steks i
luftfrysen &r inte fardiga.

Mangden ingredienser i korgen
&r for stor.

Lagg mindre partier av ingredienser i korgen.
Mindre partier steks jamnare.

Den installda temperaturen &r
for lag.

Stall in temperaturnyckeln pa dnskad
temperaturinstalining. Se avsnittet
"Bruksanvisningar" i kapitlet "Anvandning".

Forberedelsetiden &r for kort.

Stall in timern pa dnskad tillagningstid.
Se avsnittet "Bruksanvisningar" i kapitlet
"Anvéndning".

Ingredienserna steks ojamnt i
luftfrysen.

Vissa typer av ingredienser
maste skakas halvvags genom
tillagningstiden.

Ingredienser som ligger ovanpa eller Gver
varandra (t.ex. pommes frites) maste skakas
halvvags under tillagningstiden. Se avsnittet
"Bruksanvisningar" i kapitlet "Anvandning".

Friterade snacks &r inte
krispiga nar de kommer ut ur
AIR FRYER.

Du har anvént en typ av snacks
som ar avsedda att tillagas i en
traditionell fritds.

Anvénd snacks fran ugnen eller pensla lite olja
pa dem for att fa ett krispigare resultat.

Jag kan inte skjuta in kastrullen
ordentligt i apparaten.

Det finns for manga ingredienser i
stekpannan.

Fyll inte stekpannan dver MAX-angivelsen.

Stallet &r inte placerat i grytan pa
ratt satt.

Pressa in kitteln i grytan tills den inte kan flyttas
langre.

Vit rok kommer ut fran
apparaten.

Du forbereder feta ingredienser.

Nar du steker feta ingredienser i luftfrysen
lacker en stor mangd olja ut i grytan. Oljan ger
upphov till vit rok och grytan kan hetta upp mer
an vanligt. Detta paverkar inte apparaten eller
resultatet.

Grytan innehaller fortfarande

fettrester fran tidigare anvandning.

Vit rok orsakas av att fett varms upp i grytan.
Se till att du rengdr pannan ordentligt efter varje
anvandning.

Farska pommes frites steks
ojamnt i luftfrysen.

Du anvénde inte réatt potatissort.

Anvand farsk potatis och se till att den haller sig
fast under stekningen.

Du skéljde inte potatisstangerna
ordentligt innan du stekte dem.

Skdlj potatisstangerna ordentligt for att ta bort
starkelsen fran stangernas utsida.

Friterade snacks &r inte
krispiga nar de kommer ut ur
AIR FRYER.

Hur krispiga pommes fritesen blir
beror pa mangden olja och vatten
i pommes fritesen.

Se till att du torkar potatisstangerna ordentligt
innan du tillsatter oljan.

Skar potatisstangerna mindre for att fa ett
krispigare resultat.

Tillsatt lite mer olja for ett krispigare resultat.




ﬂ Suomalainen  (Alkuperdisten ohjeiden kaannds)

PAISTINPANNU
LEVITER DIGITAL 5

KUVAUS

A Digitaalinen ohjauspaneeli
1. Virta ON/OFF-painike

2. Aikaohjauspainike

3. Lampatilan saatopainike
4. Ajan ja lampétilan asetus
5. Esiasetustilan painike
6. Esiasetetut ohjelmat

7. Tuulettimen merkkivalo
liman ulostulo

Virtajohto ja pistoke
Paistokori

Teline

Korin kahva

m m oo O W

KAYTTO JA HOITO

+ Pidenna laitteen virtajohto kokonaan ennen jokaista
kayttoa.

+ Ala kiyta laitetta, jos osia tai lisavarusteita ei ole
asennettu oikein.

+ A4 kayta laitetta, jos siihen kiinnitetyt lisdvarusteet ovat
viallisia. Vaihda ne valittdmésti.

+ Ala kyta laitetta tyhjana.
+ Al kiyta laitetta, jos ajastinkytkin ei toimi oikein.
+ Ala siirr laitetta kayton aikana.

+ Jotta tarttumaton késittely pysyy hyvassa kunnossa, &la
kayta siina metallisia tai teravia astioita.

+ Ala pakota laitteen tydkykya.
+ Irrota laite sahkdverkosta, kun sité ei kdyteta ja ennen
puhdistustoita.

« Séilyté tata laitetta poissa lasten ja/tai sellaisten
henkildiden ulottuvilta, joilla on fyysinen, sensorinen tai
alentunut henkinen tai joilla ei ole kokemusta ja tietoa.

« A1 sailyta tai kuljeta laitetta, jos se on viela kuuma.

+ Ala koskaan jata laitetta kytkettyna ja ilman valvontaa, jos
se ei ole kéytdssa. Tama saastaa energiaa ja pidentaa
aitteen kayttoikaa.

+ Kéyta vain korkeita lampétiloja tukevia astioita.

+ Viitteena liitteend olevasta taulukosta 16ydat suosituksen
useiden aterioiden kypsennyslampétilasta ja -ajasta.

* Tuote siséltaa elektronisia elementteja ja
l&ammityselementteja. Ald laita sité veteen tai pese sita
vedella.

+ Al peita ilmanotto- ja ulostuloaukkoja kéyton aikana. Al
koske tuotteen sisépuolelle. Valttakaa kuumennusta.

+ Ala vahingoita, veda tai va&nna virtajohtoa voimakkaasti,
kéyta sita raskaiden kuormien kuljettamiseen tai muunna
sitd sahkoiskun, tulipalon ja muiden onnettomuuksien
valttdmiseksi. Jos virtajohto on vaurioitunut, valmistajan,
sen huoltoedustajan tai vastaavan patevyyden omaavan
henkildn on vaihdettava se vaaran vélttamiseksi.

+ Sijoita tuote 30 cm:n p&ahén seinasta tai huonekaluista,
jotta seind tai huonekalut eivat vahingoitu.

KAYTTOOHJEET
ENNEN KAYTTOA
+ Varmista, etté tuotteen koko pakkaus on poistettu.

+ Ennen tuotteen ensimmaista kayttokertaa puhdista osat,
jotka joutuvat kosketuksiin elintarvikkeiden kanssa,
kohdassa "Puhdistus" kuvatulla tavalla.

+ Korkean lampétilan ilma virtaa ulos ulostuloaukon (B)
kautta tuotteen tydstdprosessin aikana.

KAYTA
* Rullaa kaapeli auki kokonaan ennen kuin liitat sen.
* Kytke laite verkkovirtaan.

« Huom: Kasittele ruukkua sen kahvalla. Ala koske
kattilaan, kun se on kuuma.

+ Laita kattilaan (E) ainekset, jotka haluat paistaa.
+ Al4 koskaan kéyta paistokoria iiman telineita.

+ Laita kattila rasvakeittimen sis&an. Kun kattila on asetettu
kunnolla paakoteloon, virran merkkivalo syttyy.

+ Kytke laite paalle painamalla ON/OFF-painiketta
(1) 3 sekunnin ajan. Oletuslampétila on 200 °C ja
kypsennysaika 15 minuuttia.

+ Valitse esiasetettu toiminto ja s&ada lampdtila- ja aika-
asetusta halutessasi.

+ Paina ON/OFF-painiketta, jolloin laite kaynnistyy.

+ Voit kytked koko laitteen pois paéalta kypsennyksen aikana
painamalla ON/OFF-painiketta 3 sekunnin ajan.

* Huom: Muista, ett4 jos laite on jadhtynyt, lisda
kypsennysaikaan 3-5 minuuttia.

* Huom: Huomautus: jos haluat ravistaa aineksia, veda
kattila ulos laitteesta kahvasta ja ravista sita, kun 2/3
kypsennysajasta on saavutettu.

* Rasvakeitin antaa aanimerkin, kun kypsennysaika on
paattynyt.



+ Voit s&ataa lampoatilaa tai aikaa makusi mukaan kéyton
aikana. Asetukset sailyvat noin minuutin ajan sen jélkeen,
kun olet vetanyt ruukun ulos rungosta.

+ Kun olet valmis, irrota kattila laitteesta. Laite sammuu
automaattisesti.

+ Tuuletin lakkaa toimimasta 20 sekuntia myéhemmin.

+ Jos ruoka ei kypsy haluamallasi tavalla, kytke se
uudelleen paalle muutamaksi minuutiksi.

+ VAROITUS: Pannu ja ruoka ovat erittain KUUMIA.

+ Aseta kattila tasaiselle alustalle, joka kestaa korkeita
lampétiloja.

* HOyrya voi paasté ulos kattilasta riippuen siitd, mink&
tyyppisia aineksia friteerauskoneessa on.

* Tuulettimen merkkivalo osoittaa, milloin tuuletin toimii.

AIKA JA LAMPOTILA

+ Voit muuttaa aikaa ja l[ampétilaa kayttamalla Aika- ja
lampédtila-asetusta (4).

+ Paina ajan saatopainiketta (2) ja valitse kypsennysaika
+ ja - symboleilla (4) minuutti kerrallaan. Pida symbolia
painettuna vaihtaaksesi aikaa nopeasti.

+ Paina lampdtilan saatopainiketta (3) ja valitse
kypsennyslampdtila + ja - symboleilla (4). Lampdtila
muuttuu 5 °C kerrallaan. Pid& symbolia painettuna
vaihtaaksesi lampdtilaa nopeasti. LAmpatila-alue: 80
°C - 200 °C.

ESIASETETUT OHJELMAT
+ Tassa laitteessa on 12 esiasetettua ohjelmaa.

+ Valitse ohjelma painamalla ohjelmat-painiketta (5).
Voit siirtya ohjelmasta toiseen painamalla tat& samaa
painiketta.

* Halutessasi voit myds muuttaa esiasetettujen ohjeimien
lampétila- ja aika-asetuksia kayttamalla vastaavia
kuvakkeita.

* Kun haluttu ohjelma on valittu, paina ON/OFF-painiketta
(1) kaynnistaaksesi kypsennysprosessin. Naet, etta
ajastin kéynnistyy ja tuulettimen merkkivalo likkuu.

+ Jos haluat muuttaa asetuksia kypsennyksen aikana,
keskeyta ensin prosessi, muuta haluamaasi asetusta
ja jatka sitten prosessia painamalla uudelleen
kéynnistyspainiketta.

+ HUOM: Kypsennysvaiheen aikana voit pyséayttaa laitteen
painamalla paalle/pois-kuvaketta. Ajastin myds pysahtyy
ja nayttaa jaljella olevan ajan. Paina taté painiketta
uudelleen jatkaaksesi kypsennysvaihetta.

+ Rasvakeitin antaa aanimerkin, kun kypsennysaika on
paattynyt.

* Tarkista, etta ruoka on kypsaa. Jos ruoka ei kypsy
haluamallasi tavalla, kytke se uudelleen paélle
muutamaksi minuutiksi.

+ Kun kypsennys on paattynyt, ota koko kattila pois
laitteesta. Laite sammuu automaattisesti.

KUN OLET LOPETTANUT LAITTEEN KAYTON

« Irrota laite s&hkoverkosta.

* Anna sen jaahtya.

* Puhdista laite kohdassa “Puhdistus” selostetulla tavalla.

PUHDISTUS

* Irrota laite verkkovirrasta ja anna sen jaéhtyé ennen kuin
ryhdyt puhdistamaan mitaan.

+ Puhdista laite kostealla liinalla, johon on lisatty muutama
tippa astianpesuainetta, ja kuivaa se sitten.

+ Al4 kayta laitteen puhdistamiseen liuottimia tai tuotteita,
joiden pH on hapan tai emés, kuten valkaisuainetta tai
hankaavia tuotteita.

+ Ala koskaan upota laitetta veteen tai muuhun nesteeseen
tai aseta sité juoksevan veden alle.

+ On suositeltavaa puhdistaa laite sdanndllisesti ja poistaa
kaikki jéljella olevat elintarvikkeet.

+ Jos laite ei ole hyvéassa puhtauskunnossa, sen pinta voi
huonontua ja vaikuttaa vaistdmatt4 laitteen kayttoikéan ja
siité voi tulla vaarallista kéyttaa.

+ Mikaan osa ei sovellu pestavaksi astianpesukoneessa.

+ Kattila ja tarttumattoman pinnoitteen teline. Ala kayta
metallisia keittiovalineita tai hankaavia puhdistusaineita
niiden puhdistamiseen, sill& ne voivat vahingoittaa
tarttumatonta pinnoitetta.

+ Puhdista kattila ja teline kuumalla vedella, pesuaineella
ja hankaamattomalla sienelld. Kayta rasvanpoistoainetta
jaljella olevan lian poistamiseksi.

+ Vinkki: Jos likaa on tarttunut telineeseen tai astian
pohjaan, tayta astia kuumalla vedelld, johon on lisétty
hieman pesuainetta. Laita teline kattilaan ja anna kattilan
ja telineen liota noin 10 minuuttia.

* Puhdista laitteen sis&puoli kuumalla vedellé ja
hankaamattomalla sienella.

+ Puhdista Iammityselementti puhdistusharjalla
ruokajadmien poistamiseksi.

+ Kuivaa sitten kaikki osat ennen niiden kokoamista ja
varastointia.



SUOSITUSTAULUKKO

Alla oleva taulukko auttaa sinua valitsemaan ainesosien
perusasetukset.

HUOM: Nama asetukset ovat vain suuntaa-antavia. Ruoat
voivat vaihdella alkuperaltdan, koosta, muodoltaan ja
merkiltd, joten emme voi taata parhaita asetuksia millekaén
tietylle ruoalle.

VINKKEJA

* Pienemmat ainesosat vaativat yleensa hieman
lyhyemman valmisteluajan kuin suuremmat ainesosat.

+ Suurempi ainesosamaara vaatii vain hieman pidemman
valmisteluajan; pienempi ainesosamaara vaatii vain
hieman lyhyemman valmisteluajan.

+ Pienempien ainesosien ravistelu valmistuksen
puolivélissa optimoi lopputuloksen ja voi auttaa estamaan
epatasaisesti paistettujen ainesosien syntymisen.

+ Lisaa tuoreisiin perunoihin hieman 6ljya, jotta lopputulos
olisi rapea. Paista ainekset ilmakeittimessa muutamassa
minuutissa 6ljyn lisdé@misen jalkeen.

+ Ala valmista erittdin rasvaisia aineksia, kuten makkaroita,
iimakeittimessa.

+ Uunissa valmistettavat valipalat voidaan valmistaa myos
iimakeittimessa.

+ Optimaalinen maéara rapeiden ranskalaisten
valmistukseen on 500 grammaa.

+ Aseta leivinpelti tai uunivuoka air fryer -koriin, jos haluat
leipoa kakun tai piiraan tai jos haluat paistaa hauraita
ainesosia tai taytettyja ainesosia.

+ Voit my6s lammittaa aineksia iimakeittimessa. Jos haluat
lammittaa aineksia uudelleen, aseta lampétila 150
asteeseen enintaan 10 minuutiksi.

KYPSENNYSOPAS
Ainesosat Vahimmais-maksimimaara (g) | Aika (min) Temp. (°C) Ravista
Pizza 6in-8in 15-30 180-200
E:f:;f‘”t ranskalaiset | 500600 20-25 180200 | Ravista
Koivet 600-800 23-45 180-200 Ravista
Kala 500-600 18-22 180-200 Ravista
Shrimp 400-500 18-22 150-180 Ravista
Vihannekset 300-500 10-15 150-180 Ravista
Pihvi 160-200 18-22 160-180 Ravista
Kakku 120-160 14-16 160-180
Keksit 140-160 1317 160-180
Kanan siipi 600-800 15-27 170-200 Ravista
Maapéhkina 300-500 8-12 180-200 Ravista
Makkara 400-600 20-25 190-200




ONGELMIEN KARTTOITTAMINEN

Ongelma

Mahdollinen syy

Ratkaisu

AIR FRYER ei toimi.

Laitetta ei ole kytketty
pistorasiaan.

Liita verkkopistoke maadoitettuun pistorasiaan.

Et ole asettanut ajastinta.

Aseta ajastimen nappain haluttuun
valmistusaikaan laitteen kytkemiseksi paélle.

lImankeittimesséa paistetut
ainekset eivat ole valmiita.

Ainesosien maéara korissa on liian
suuri.

Laita koriin pienempié erid ainesosia.
Pienemmat erat paistetaan tasaisemmin.

Asetettu lampatila on liian
alhainen.

Aseta lampétilandppain haluttuun Iampétila-
asetukseen. Katso kappale "Kayttoohjeet"
luvussa "Kaytto".

Valmisteluaika on liian lyhyt.

Aseta ajastin haluttuun valmistusaikaan. Katso
kappale "Kayttdohjeet" luvussa "Kaytto".

Ainekset paistuvat
epatasaisesti ilmakaristimessa.

Tietyntyyppisia ainesosia
on ravistettava puolivélissa
valmistusaikaa.

Toistensa paalla tai vastakkain olevia aineksia
(esim. ranskalaisia) on ravistettava puolivalissa
valmistusaikaa. Katso kappale "Kéyttdohjeet"
luvussa "Kaytto".

Paistetut valipalat eivét ole
rapeita, kun ne tulevat ulos AIR
FRYERISTA.

Kaytit perinteisessa
friteerauskoneessa
valmistettavaksi tarkoitettua
valipalatyyppia.

Kayta uunivalipaloja tai sivele kevyesti dljya
vélipalojen paalle, jotta lopputulos olisi
rapeampi.

En voi liu'uttaa pannua kunnolla
laitteeseen.

Paistinpannussa on liikaa
aineksia.

A4 tayta paistinpannua MAX-merkintaé
suuremmaksi.

Telinettd ei ole asetettu kattilaan
oikein.

Tydnna teline alaspain kattilaan, kunnes se ei
enaa paase likkumaan.

Laitteesta tulee valkoista
savua.

Valmistat rasvaisia ainesosia.

Kun paistat rasvaisia aineksia ilmakeittimessa,
suuri maara oljya vuotaa kattilaan. Oljy tuottaa
valkoista savua, ja kattila saattaa kuumentua
tavallista enemman. Tdma ei vaikuta laitteeseen
tai tulokseen.

Astiassa on viela rasvajaamia
aikaisemmasta kaytosta.

Valkoista savua aiheuttaa kattilassa lampeneva
rasva. Varmista, ettd puhdistat pannun kunnolla
jokaisen kayttokerran jalkeen.

Tuoreet ranskalaiset paistetaan
epatasaisesti iimakeittimessa.

Et kéyttanyt oikeaa perunatyyppia.

Kayta tuoreita perunoita ja varmista, etta ne
pysyvat kiintein paistamisen aikana.

Et huuhtonut perunatikkuja

kunnolla ennen niiden paistamista.

Huuhtele perunatikut kunnolla, jotta tarkkelys
saadaan poistettua tikkujen ulkopuolelta.

Paistetut valipalat eivét ole
rapeita, kun ne tulevat ulos AIR
FRYERISTA.

Ranskalaisten rapeus riippuu dljyn
ja veden maarasta.

Varmista, etté kuivatat perunatikut kunnolla
ennen 6ljyn lisdamista.

Leikkaa perunatikut pienemmiksi, jotta
lopputulos olisi rapeampi.

Lisaa hieman enemman 6ljya, jos haluat
rapeamman lopputuloksen.




Turkin  (Orijinal talimatlardan gevrilmistir)

HAVA FRITOZU
LEVITER DIGITAL 5

ACIKLAMA

A Dijital kontrol paneli

1. Gig ACMA/KAPAMA digmesi
2. Zaman kontrol digmesi

3. Sicaklik kontrol digmesi

4. Zaman ve sicaklik ayari

5. On ayar modu diigmesi

6. Onceden ayarlanmis programlar
7. Fan gostergesi

Hava cikisi

Giig kablosu ve fis

Kizartma sepeti

Raf

Sepet tutacag!

m m oo O W

KULLANIM VE BAKIM

* Her kullanimdan énce cihazin gli¢ kablosunu tamamen
uzatin.

+ Parcalar veya aksesuarlar diizglin takiimamissa cihazi
kullanmayin.

+ Takili aksesuarlar arizallysa cihazi kullanmayin. Hemen
degistirin.
+ Cihazi bosken kullanmayin.

+ Zamanlayici anahtari diizgiin ¢alismiyorsa cihazi
kullanmayin.

* Kullanim sirasinda cihazi hareket ettirmeyin.

* Yapismaz kaplamanin iyi durumda kalmasi igin izerinde
metal veya sivri uglu aletler kullanmayin.

+ Cihazin ¢alisma kapasitesini zorlamayin.

+ Kullaniimadiginda ve herhangi bir temizlik islemi
yapmadan dnce cihazin elektrik baglantisini kesin.

+ Bu cihazi gocuklarin ve/veya fiziksel, duyusal veya
zihinsel yetersizligi olan veya deneyim ve bilgi eksikligi
olan kisilerin erisemeyecegi yerlerde saklayin.

+ Cihaz hala sicakken depolamayin veya tagimayin.

+ Kullaniimadigi zamanlarda cihazi asla bagli ve gdzetimsiz
birakmayin. Bu, enerji tasarrufu saglar ve cihazin émriini
uzatir.

* Yalnizca yiiksek sicakliklar desteklemeye uygun kaplar
kullanin.

* Referans olarak, ekteki tabloda gesitli yemekler igin
pisirme sicakligi ve stresine iliskin bir neri bulacaksiniz.

+ Uriin elektronik elemanlar ve 1sitma elemanlari igerir.
Suya koymayin veya su ile yikamayin.

* Caligma islemi sirasinda hava girigini ve gikigini
kapatmayin. Urtiniin i¢ kismina dokunmayin. Haslanmay:
onleyin.

* Elektrik carpmasi, yangin ve diger kazalari dnlemek igin
gu¢ kablosuna zarar vermeyin, guglii bir sekilde gekmeyin
veya biikmeyin, agir yik tasimak igin kullanmayin veya
donlsttirmeyin. Besleme kablosu hasar gérirse, bir
tehlikeyi 6nlemek icin Uretici, servis temsilcisi veya benzer
sekilde kalifiye kisiler tarafindan degistirilmelidir.

* Duvara veya mobilyaya zarar vermemek icin liitfen Uriini
duvardan veya mobilyadan 30 cm uzaga yerlestirin.

KULLANIM TALIMATLARI
KULLANMADAN ONCE
+ Urliniin ttim ambalajinin gikarildigindan emin olun.

+ Uriinii ilk kez kullanmadan 6nce, gida ile temas edecek
parcalari "Temizlik" bolimuinde agiklanan sekilde
temizleyin.

+ Uriin galisma siireci sirasinda yiiksek sicakliktaki hava
cikistan (B) disari akacaktir.

KULLAN

* Fisi takmadan énce kabloyu tamamen agin.

+ Cihazi elektrik sebekesine baglayin.

+ Not: Tencereyi sapini kullanarak manipile edin. Sicakken
tencereye dokunmayin.

* Kizartmak istediginiz malzemeleri tencerenin igine koyun
(E).

* Kizartma sepetini asla iginde raf olmadan kullanmayin.

« Tencereyi fritdzlin igine yerlestirin. Tencere ana gévdeye
duzgtin bir sekilde yerlestirildiginde, gug 15131 yanacaktr.

+ Cihazi agmak igin ACMA/KAPAMA diigmesine (1) 3
saniye boyunca basin. Varsayilan sicaklik 200°C ve
pisirme siiresi 15 dakika olacaktir.

+ Onceden ayarlanmis islevi secin ve istenirse sicaklik ve
zaman ayarini yapin.

+ ON/OFF diigmesine bastiginizda cihaz calismaya
baslayacaktir.

* Pisirme sirasinda ON/OFF diigmesine 3 saniye basarak
tiim cihazi kapatabilirsiniz.

* Not: Cihaz soguksa, pisirme stresine 3-5 dakika
eklemeniz gerektigini unutmayin.

* Not: Malzemeleri ¢alkalamak isterseniz, sepeti sapindan
tutarak cihazdan disari gekin ve pisirme siresinin 2/3'ine
ulasildiktan sonra galkalayin.

* Pisirme suresi tamamlandiginda fritéz bip sesi
cikaracaktir.



+ Kullanim sirasinda sicakligi veya siireyi zevkinize gére
ayarlayabilirsiniz. Tencereyi gévdeden gikardiktan sonra
ayarlariniz yaklasik bir dakika boyunca saklanacaktir.

« Isiniz bittiginde tencereyi cihazdan gikarin. Cihaz otomatik
olarak kapanacaktir.

+ Fan 20 saniye sonra galismayi durdurur.

* Yemek istediginiz gibi pismezse, birkag dakika igin tekrar
acin.

+ DIKKAT: Tencere ve yemek ok sicak olacak.

+ Tencereyi yUksek sicakliklara dayanabilecek diiz bir
ylizeye yerlestirin.

+ Hava fritoziindeki malzemelerin tiiriine bagl olarak
tencereden buhar cikabilir.

+ Fan gdstergesi fanin ne zaman galistigini gosterir.

ZAMAN VE SICAKLIK

+ Zaman ve Sicaklik ayarini (4) kullanarak zamani ve
sicakligi degistirebilirsiniz.

+ Zaman ayar diigmesine (2) basin ve + ve - sembollerini
(4) kullanarak her seferinde bir dakika olmak tizere
pisirme sresini segin. Saati hizli degdistirmek igin semboli
basili tutun.

« Sicaklik ayar digmesine (3) basin ve + ve - sembollerini
(4) kullanarak pisirme sicakligini segin. Sicaklik her
seferinde 5 °C degisecektir. Sicakligi hizli bir sekilde
degistirmek icin sembolli basili tutun. Sicaklik araligi: 80
°C - 200 °C.

ONCEDEN AYARLANMIS PROGRAMLAR

+ Bu cihazin dnceden ayarlanmis 12 programi vardir.

* Bir program segmek igin programlar digmesine (5)
basin. Ayni diigmeye basarak bir programdan digerine
gegebilirsiniz.

* Dilerseniz, ilgili simgeleri kullanarak 6nceden
ayarlanmis programlarin sicaklik ve zaman ayarlarini da
degistirebilirsiniz.

+ istenen program segildikten sonra, pisirme islemini
baslatmak icin ACMA/KAPAMA diigmesine (1) basin.
Zamanlayicinin galismaya baglayacagini ve fan
gostergesinin hareket ettigini goreceksiniz.

+ Pisirme sirasinda herhangi bir ayari degistirmek igin, énce
islemi Duraklatin, istediginiz ayari degistirin ve ardindan
tekrar baslat diigmesine basarak islemi devam ettirin.

+ NOT: Pisirme asamasinda, cihazi durdurmak igin ON/
OFF digmesine basabilirsiniz. Zamanlayici da duracak
ve kalan sireyi gosterecektir. Pisirme asamasina devam
etmek icin bu dugmeye tekrar basin.

* Pisirme siresi tamamlandiginda fritdz bip sesi
cikaracaktir.

* Yiyeceklerin pisip pismedigini kontrol edin. Yemek
istediginiz gibi pismezse, birkag dakika icin tekrar agin.

+ Pisirme islemi bittikten sonra tiim tencereyi cihazdan
cikarin. Cihaz kendini otomatik olarak kapatacaktir.

CIHAZI KULLANMAYI BITIRDIGINIZDE

+ Cihazin fisini elektrik sebekesinden gekin.

+ Sogumasini bekleyin.

+ Cihazi "Temizlik" b6liminde agiklandigi gibi temizleyin.

TEMIZLIK

* Herhangi bir temizlik islemine baglamadan énce cihazin
elektrik baglantisini kesin ve sogumasini bekleyin.

+ Ekipmani birkag damla bulasik deterjani damlatiimig
nemli bir bezle temizleyin ve ardindan kurulayin.

+ Cihazi temizlemek icin gézuciiler veya gamasir suyu gibi
asit veya baz pH degerine sahip Uriinler veya asindirici
Urtinler kullanmayn.

+ Cihazi asla suya veya baska bir siviya daldirmayin veya
akan suyun altina koymayin.

+ Cihazin diizenli olarak temizlenmesi ve kalan yiyeceklerin
cikariimasi tavsiye edilir.

+ Cihaz iyi bir temizlik durumunda degilse, yiizeyi bozulabilir
ve cihazin kullanim émriind kaginilmaz olarak etkileyebilir
ve kullanimi giivensiz hale gelebilir.

+ Pargalarin higbiri bulagik makinesinde temizlenmeye
uygun dedgildir.

+ Tencere ve yapismaz kaplama rafi. Yapismaz kaplamaya
zarar verebilecedinden, temizlemek igin metal mutfak
aletleri veya asindirici temizlik malzemeleri kullanmayin.

« Tencereyi ve rafi sicak su, biraz bulasik deterjani ve
asindirict olmayan bir siingerle temizleyin. Kalan kirleri
temizlemek icin yag giderici bir sivi kullanin.

+ ipucu: Rafin veya tencerenin dibine kir yapismissa,
tencereyi bir miktar bulagik deterjani iceren sicak suyla
doldurun. Rafi tencereye koyun ve tencere ile rafi yaklasik
10 dakika bekletin.

+ Cihazin igini sicak su ve asindiric olmayan bir siingerle
temizleyin.

+ Yiyecek kalintilarini gidermek icin 1sitma elemanini bir
temizleme firgasiyla temizleyin.

+ Daha sonra montaj ve depolama éncesinde tiim pargalari
kurutun.



ONERI TABLOSU

Asagidaki tablo, malzemeler icin temel ayarlari segmenize

yardimci olacaktir.

NOT: Bu ayarlar sadece gosterge niteligindedir. Gidalar

mense, boyut, sekil ve marka bakimindan farklilik
gosterebilir, bu nedenle herhangi bir gida icin en iyi ayarlari

garanti edemeyiz.

iPUGLARI

+ Kliglk malzemeler genellikle blyuk malzemelere gore

biraz daha kisa bir hazirlik siresi gerekdirir.
+ Daha fazla miktarda malzeme sadece biraz daha uzun bir

hazirlik siiresi gerektirir; daha az miktarda malzeme ise

sadece biraz daha kisa bir hazirlik stiresi gerektirir.
+ Kliglk malzemeleri hazirlama stresinin yarisinda

sallamak sonucu optimize eder ve malzemelerin esit
olmayan sekilde kizarmasini dnlemeye yardimci olabilir.

« Citir bir sonug icin taze patateslere biraz yag ekleyin. Yag
ekledikten sonra birkag dakika iginde malzemelerinizi
fritdzde kizartin.

* Fritdzde sosis gibi asir yagli malzemeler hazirlamayin.

* Firinda hazirlanabilen atistirmaliklar fritdzde de
hazirlanabilir.

« Citir patates kizartmasi hazirlamak igin en uygun miktar
500 gramdir.

* Bir kek veya kis pisirmek istiyorsaniz veya kirilgan
malzemeleri veya dolgulu malzemeleri kizartmak
istiyorsaniz fritoz sepetine bir firin kabi veya firin tepsisi
yerlestirin.

* Hava fritdz{inii malzemeleri yeniden isitmak icin de
kullanabilirsiniz. Malzemeleri yeniden isitmak igin sicakligi
10 dakikaya kadar 150° 'ye ayarlayin.

PiSIRME REHBERI
igindekiler Min-maks Miktar (g) | Zaman (dakika) | Sicaklik(°C) | Sallamak
Pizza 6in-8in 15-30 180-200
porduug patates 500-600 2025 180200 | Sallamak
Bagetler 600-800 23-45 180-200 Sallamak
Balik 500-600 18-22 180-200 Sallamak
Karides 400-500 18-22 150-180 Sallamak
Sebzeler 300-500 10-15 150-180 Sallamak
Biftek 160-200 18-22 160-180 Sallamak
Pasta 120-160 14-16 160-180
Biskiivi 140-160 13-17 160-180
Tavuk kanadi 600-800 15-27 170-200 Sallamak
Fistik 300-500 8-12 180-200 Sallamak
Sosis 400-600 20-25 190-200




SORUN GIDERME

Problem

Olasi neden

Goziim

Firin galismiyor.

Cihaz prize takili degil.

Elektrik fisini toprakli bir duvar prizine takin.

Zamanlayiclyi ayarlamadiniz.

Cihazi galistirmak igin zamanlayici tusunu
gerekli hazirlik suresine ayarlayin.

Hava fritdzi ile kizartilan
malzemeler pismez.

Sepetteki malzeme miktari ok
byik.

Sepete daha kiiglik partiler halinde malzemeler
koyun. Daha kiigiik partiler daha esit sekilde
kizartilir.

Ayarlanan sicaklik cok distik.

Sicaklik tusunu istenen sicaklik ayarina getirin.
"Kullanim" béliimiindeki "Kullanim talimatlari”
kismina bakin.

Hazirlik stresi gok kisa.

Zamanlayiciy! gerekli hazirlik siresine
ayarlayin. "Kullanim" bdllimindeki "Kullanim
talimatlar" kismina bakin.

Malzemeler fritézde esit
olmayan bir sekilde kizartilir.

Bazi malzeme tirlerinin hazirlama
slresinin yarisinda calkalanmasi
gerekir.

Ust iiste veya karsilikli duran malzemeler
(6rnegin patates kizartmasi) hazirlama
stresinin yarisinda ¢alkalanmalidir. "Kullanim"
bélimindeki "Kullanim talimatlari" kismina
bakin.

Kizarmig atigtirmaliklar AIR
FRYER'dan giktiklarinda gitir
¢itir olmazlar.

Geleneksel fritozde hazirlanmasi
gereken bir atistirmalik tardi
kullandiniz.

Daha gevrek bir sonug icin firin atistirmaliklari
kullanin veya atistirmaliklarin tizerine hafifce
yag surln.

Tavayi cihazin igine dlizguin bir
sekilde kaydiramiyorum.

Kizartma tenceresinde gok fazla
malzeme var.

Kizartma kabini MAX géstergesinin dtesinde
doldurmayin.

Raf tencereye dogru
yerlestirilmemistir.

Rafi daha fazla hareket edemeyecek hale
gelene kadar tencerenin igine dogru itin.

Cihazdan beyaz duman ¢ikiyor.

Yagl malzemeler hazirliyorsunuz.

Yagli malzemeleri fritdzde kizarttiginizda,
tencereye blylk miktarda yag sizacaktir. Yag
beyaz duman gikarir ve tencere normalden
daha fazla isinabilir. Bu, cihazi veya sonucu
etkilemez.

Tencere hala 6nceki kullanimdan
kalma yag kalintilari igermektedir.

Beyaz duman tencerede isinan yagdan
kaynaklanir. Her kullanimdan sonra tavayi
duizgiin bir sekilde temizlediginizden emin olun.

Taze patates kizartmalari
fritdzde esit olmayan bir sekilde
kizartilr.

Dogru patates tliriinG
kullanmadiniz.

Taze patates kullanin ve kizartma sirasinda sert
kaldiklarindan emin olun.

Patates gubuklarini kizartmadan
dnce iyice durulamamigsiniz.

Patates gubuklarinin digindaki nisastay!
temizlemek icin cubuklari iyice durulayin.

Kizarmig atigtirmaliklar AR
FRYER'dan ciktiklarinda gitir
¢itir olmazlar.

Patates kizartmasinin gevrekligi,
kizartmadaki yag ve su miktarina
baglidir.

Yagi eklemeden dnce patates gubuklarini iyice
kuruladiginizdan emin olun.

Daha gevrek bir sonug icin patates gubuklarini
daha kugtik kesin.

Daha gevrek bir sonug igin biraz daha yag
ekleyin.
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www.solac.com

A DEPOSER A DEPOSER

CLELLEIL RSN  EN MAGASIN - EN DECHETERIE

accessoires,
cordons et batterie, "!" ou
se recyclent I

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
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