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Allgemeine Beschreibung (Fig.1) m

Entfernen des Frittierkorbgriffs:
Zum Entfernen des Frittierkorbgriffs:

1. Heben Sie das Silikon am Griff des Frittierkorbs mit einem Werkzeug, beispielsweise einem

-Uberpriifen Sie, ob die auf dem Gerét angegebene Spannung mit der értlichen Netzspannung
Uibereinstimmt.
-Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn der Stecker, das Netzkabel oder andere Teile beschadigt sind.

- Wenden Sie sich nicht an eine unbefugte Person, um ein beschadigtes Netzkabel auszutauschen oder

Das Gerat entspricht allen Normen beziiglich elektromagnetischer Felder (EMF).
Bei sachgemaRer Handhabung besteht nach den verfiigbaren wissenschaftlichen Erkenntnissen kein

Schaden fiir den menschlichen Kérper.

Hinweis: Es stehen 8 Funktionen zur Verfigung: Hahnchenkeule, Steak, Fisch, Kuchen, Pizza, Wurst,

Pommes und Speck. Mit der Menitaste = konnen Sie verschiedene Gerichte auswahlen, die lhnen
gefallen.

Hinweis: Wenn sich das Gerat im Kochmodus befindet und Sie die Menttaste 7 Sekunden lang gedriickt

halten, wird das Geréat zurlickgesetzt und kehrt in den Ausgangsmodus zurtick.

Einstellungen

Die folgende Tabelle hilft Ihnen bei der Auswahl der grundlegenden Zutateneinstellungen.

Tipps

-Kleine Zutaten erfordern in der Regel eine etwas kiirzere Zubereitungszeit als groRere Zutaten.

5 - Lichttaste : Berlihren Sie diese Taste, um die Innenbeleuchtung einzuschalten. Wenn Sie diese Hinweis: Beachten Sie, dass es sich bei diesen Einstellungen um Naherungswerte handelt. Da die
| & | i § i ] i : Taste erneut beriihren, erlischt das Licht. Das Licht schaltet sich nach 10 Sekunden automatisch aus _Ei 5 i ingftgig 1a i it. Ei i
. . | A\ Schraubenzieher. zu reparieren. V d t G b h Meniivoreinstellung: Zutaten je nach Herkunft, GroRe, Form und Marke variieren, kénnen wir die beste Einstellung fir Ihre Eine groRere Menge an Zutaten erfordert nur eine geringfligig langere Zubereitungszeit. Eine geringere
el u rl euse | === | -Bewahren Sie das Gerét und sein Netzkabel auRerhalb der Reichweite von Kindern auf or dem ersten ebrauc Menge an Zutaten erfordert nur eine geringfiigia kiirzere Zubereitungszeit
e o | 2. Richten Sie das Werkzeug am Loch aus, driicken Sie es nach unten und kippen Sie es dann nach . . WSHAKED .p . . o X Zutaten nicht garantieren. 9 geringiugig g -
: L 7 : -Halten Sie das Netzkabel von heiRen Oberflachen fern. 1. Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien und Aufkleber oder Etiketten. Schiittelanzeige : Die Schittelanzeige leuchtet auf, wenn der Garvorgang die Hélfte der Zeit -Das Schiltteln kleinerer Zutaten zur Halfte der Zubereitungszeit optimiert das Endergebnis und kann
‘ nnen. _Schiiefen Sie das Gerét nicht an und bedienen Sie das Bedienfeld nicht mit nassen Handen. Speisekarte Symbol Default Temp | Default Zeit Shake erreicht hat. Nach der Halfte der Zeit konnen Sie Ihre Lebensmittel im HeiRluftfritteusenkorb schitteln Da die Rapid Air-Technologie die Luftim Gerat sofort wieder aufheizt, stort es den Prozess kaum, wenn
. . . « . . . . . . dazu beitragen, dass die Zutaten nicht ungleichmaRig frittiert werden.
GEBRAUCHSANWEISUNG Index 3. Fassen Sie den Griff mit der Hand und ziehen Sie ihn heraus. Erledigt. - Stellen Sie immer sicher, dass der Stecker richtig in die Steckdose eingesteckt ist. 2. Reinigen Sie den Korb und den Topfuntersetzer mit heiem Wasser, etwas Spiilmittel und einem nicht ; - oder wenden, um ein gleichméRiges Garen zu gewahrleisten. Sie beim HeiBluftbraten kurz die Pfanne aus dem Gerét ziehen. 9 i 9 9
) ) o ) ) ) . ) ) o Standard / 185°C 15Min Shake - Geben Sie etwas Ol zu den frischen Kartoffeln und braten Sie sie noch einige Minuten lang an, um ein
-SchlieBen Sie das Gerat nicht an einen externen Timer an. scheuernden Schwamm. Diese Teile kénnen in der Spiilmaschine gereinigt werden. " - - -
Modell:AF-ZES8007-A [} - Stellen Sie das Gerat nicht auf oder in der Nahe von brennbaren Materialien wie Tischdecken oder Huhnerbein / 175C 40Min Shake Hinweis: Wenn Sie den Korb nicht herausnehmen und die Lebensmittel nicht schiitteln, leuchtet die Shak knuspriges Ergebnis zu erzielen.
; " / C i Schittelleuchte auf dem Bedienfeld weiterhin. Min-Max(g) | Time (Min) | Temp C Remark : o : ’ : < Wi
DE Luftfritteuse 1 Vorhéngen auf. 3. Wischen Sie die Innen und AuBenseite des Gerats mit einem sauberen Tuch ab. Sie miissen die Steak 200 12Min Shake e - Bereiten Sie in der Heilluftfritteuse keine extrem fettigen Zutaten wie Wirstchen zu.
- Stellen Sie das Gerat nicht an eine Wand oder ein anderes Gerat. Lassen Sie auf der Riickseite und an Pfanne nicht mit Ol und Frittierfett fullen, da das Gerét mit Heiluft arbeitet. Fisch ! 195°C 10Min ! Pommes frittes -Wenn Snacks im Backofen zubereitet werden konnen, konnen diese auch in der HeiRluftfritteuse
EN Air fryer 15 den Seiten mindestens 10 cm und tiber dem Gerat mindestens 10 cm Freiraum. Backen / 160°C 30Min / 8. Einige Zutaten miissen wahrend der Zubereitungszeit zur Halfte geschuttelt werden (siehe Abschnitt Diinne gefrorene subereitet werden.
-Stellen Sie keine Gegenstande auf das Gerat. . Pizza / 185C 15Min / ,Einstellungen “in diesem Kapitel). Ziehen Sie die Pfanne am Griff heraus und schitteln Sie sie. Pommes 300700 916 200 Y -Die optimale Menge fiir knusprige Pommes betragt 500 Gramm
FR Friteuse a air 25 Einfugen -Verwenden Sie das Gerat nicht fiir andere als die in dieser Anleitung beschriebenen Zwecke. Verwendung des Gerats Hot Dog / 185°C 8Min / Schieben Sie dann die Pfanne zuriick in die Fritteuse Dick p b 300700 1120 200 v v den's ; T hnellund einfach Snack b v ] T
. L o ’ icke gefrorene Pommes - - -Verwenden Sie vorgefertigten Teig, um schnellund einfach Snacks zuzubereiten. Vorgefertigter Teig
o . 1. Legen Sie das Frittierblech in den Korb. Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichfigt 1. Stecken Sie den Netzstecker in eine geerdete Steckdose. Pommes Frittes / 200C 18Min Shake 9. Nach dem Garen ertént die automatische Bereitschaftsglocke des Gerats. Wenn Sie die Glocke Hausgemachte Pommes erfordert aufierdem eine kiirzere Zubereltungszeit als selbstaemachter Tei
IT  Friggitrice ad aria 36 - Beim HeiBluftfrittieren wird heiler Dampf durch die Luftungsschlitze abgegeben. Halten Sie Ihre Hande 2. Ziehen Sie den Korb vorsichtig aus der HeiRluftfritteuse ' o 300-800 10-16 200 Y | 1/2 EL Ol hinzufugen 9 9 o
. . . x _— R . ’ 9 . Speck / 175°C 12Min Shake funfmal horen, bedeutet dies, dass der Garvorgang beendet ist. Nehmen Sie die Pfanne vom Geréat und (8X8mm) L } - . : ’
2. Schieben Sie den Korb in das Gerat. Wenn der Korb richtig platziert ist, rastet er ein und Ihr Gesicht in sicherem Abstand von den Dampf- und Liiftungsschlitzen. Achten Sie auch auf heiften 3. Geben Sie die Zutaten in den Korb -Verwenden Sie eine Backform im Frittierkorb, wenn Sie einen Kuchen oder eine Quiche backen oder
» Y & ; . - i I . ' ' Temp Range 80C~200C / / / stellen Sie sie auf die hitzebestandige Halterung. Hausgemachte R ' " N
o » . <« vy b ES Freidora 47 NOTIZ: Dieses Gerit kocht mit HeiRluft. Fiillen Sie den Korb nicht mit &l oder Frittierfett. Dampf und heifte Luft, wenn Sie die Pfanne aus dem Gerat nehmen. Alle zugénglichen Oberfléchen 4. Schieben Sie den Korb in die HeiRluftfritteuse. - - o o . A o A o Kartoffelspalten 300-800 18-22 180 Y 1/2 EL Ol hinzufiigen zerbrechliche oder gefiilite Zutaten braten méchten.
= koénnen wéhrend des Gebrauchs heill werden. Hinweis: Uberschreiten Sie nicht die Spezifikation MAX (siehe Abschnitt ,Einstellungen® in diesem Time Range 1Min~60Min ! ! ! Hinweis: Wenn die Zeit abgelaufen ist, stellt das Heizelement den Betrieb ein, der Ventilator lauft jedoch " nt 300750 1218 180 v 172 EL 0! hinzufi -Sie kénnen die Zutaten mit der HeiRluftfritteuse erhitzen. Um Zutaten zu erhitzen, stellen Sie die
- Trennen Sie das Gerat sofort vom Netz, wenn dunkler Rauch aus der HeiBluftfritteuse austritt. Warten Kapitel), da dies die Garqualitat der Speisen beeintrachtigen kann. noch etwa 20 Sekunden lang weiter, um aus Sicherheitsgrinden die heifte Luft wegzublasen. susgemace : - e Temperatur bis zu 10 Minuten lang auf 150 °C ein
1 Korb 2 Korbgriff Sie, bis der Rauch aufhért, bevor Sie die Pfanne aus der HeiRluftfritteuse nehmen. AbschlieRend ertdnt die Glocke des Timers fiinfmal, um das Ende der Zeit anzuzeigen. Kartoffelwrfel 250 1518 180 Y
. . « . . . . u - . Kartoffelgratin 500 15-18 200 Y
3 Transparentes Fenster 4 Digitales Touch Bedienfeld BedeUtung Achtung: Beriihren Sie den Korb wihrend und kurz nach dem Gebrauch nicht, da er sehr heifl Nach Beriihren der Mentschaltfidche kdnnen Sie das gewtinschte Menti auswahlen. Nachdem Sie die 10. Uberpriifen Sie, ob die Zutaten fertig sind. Stoak 100500 o1 180 Hausgemachte Pommes frites zubereiten
eal - -
wird. Fassen Sie den Korb nur am Griff an. Funktion ausgewéhlt haben, driicken Sie bitte die Start/Pause-Taste , um den Garvorgang zu . . . ; — . A ; PR
5 Lufteinlass 6 Luftaustritts 5ffnungen Bitte lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig durch, bevor Sie das Geréit verwenden, da bei unsachgeméRer o o o art Hinweis: Wenn die Zutaten noch nicht fertig sind, schieben Sie die Pfanne einfach zurick in die Fleischkoteletts 100-500 10-14 180 Um hausgemachte Pommes zuzubereiten, befolgen Sie die folgenden Schritte:
i ) ) ) ) o ) Vorsicht 5. Fiillen Sie die Pfanne nicht mit Ol oder anderen Fliissigkeiten. starten. - Dricken Sie di dio T . | g
7 Netzkabel 8 Brattablett Bedienung des Gerats Schaden auftreten kénnen. Bitte bewahren Sie dieses Handbuch zum spateren 6. Driicken Sie einige Sekunden lang die Ein-/Aus-Taste mit Ihrem Finger. Wenn Sie wahrend des Garvorgangs die Zeit oder Temperatur einstellen méchten, driicken Sie bitte eillluftfritteuse. Driicken Sie die temperatur steuertaste , um die Temperatur einzustellen, un: Hamburger 100-500 7-14 180
Nachschiagen au. 7. Beriihren Sie das Menii mit dem Finger, um Funktionen auszuwahlen (insgesamt 8 Funktionen) Warstehen im Schiafrock 100-500 1318 200 1. Kartoffeln schélen und in Scheiben schneiden.
- Stellen Sie sicher, dass das Gerat auf einer horizontalen, ebenen und stabilen Oberfléche steht. ' oer ¢ ’ zuerst die Zeit-/Temperaturtaste . Wenn auf dem Bildschirm die Uhrzeit angezeigt wird, driicken driicken Sie die Timer-Steuertaste , um die Zeit einzustellen. Driicken Sie dann die Starttaste, um Trommelstdcke 100-500 18-22 180 o ) — o )
A h -Dieses Gerat ist nur fir den Hausgebrauch bestimmt. Es ist nicht fiir den sicheren Einsatz in - 2. Waschen Sie die Kartoffelstifte griindlich und trocknen Sie sie mit Kiichenpapier ab.
Anbri des Frittierk iffs: chtu ng ) . ) ) ) Sie die Taste +/-, um die Zeit pro Tastendruck um 1 Minute zu erhdhen/verringern. Wenn auf dem Hihnerbrust 100-500 10-15 180 3. Einen halben Esslaffel Olivend! in sine Schiisssl gsben. die Kartoffelstifte darauf | d
nbringen des Frittierkorbgriffs: Umgebungen wie Personalkiichen, Bauernhéfen, Motels und anderen Nichtwohnumgebungen geeignet. ) ) ) . ) R o ) das Gerat zu starten. Snack 8 inen halben Essloffel Olivendl in eine Schiissel geben, die Kartoffelstifte darauf legen un
-Die Garantie erlischt, wenn das Gerat fur professionelle oder semiprofessionelle Zwecke oder nicht Prasentation des Bedienfelds Bildschim die Temperatur: angezeigt wird, dricken Sie die Taste +/- um die Temperatur pro races vermischen, bis die Kartoffelstifte mit Ol bedeckt sind
Der Griff des Frittierkorbs kann in der Verpackung Ihres Gerats demontiert sein. Zum Befestigen des -Tauchen Sie das Gehause nicht in Wasser und sptlen Sie es nicht unter flieBendem Wasser ab, da A% don Arwei ' Setwird pB Sio 65 G "p ol dor Stouk Tastendruck um 5 Grad zu erhéhen/verringern. Frihlingsrolien 100-400 8-10 200 Y | Ofenfertig verwenden o 5 ) ' - . " "
Frittierkorbgriffs: mehrere elektrische und Heizkomponenten beteiligt sind. gemal ' .en. nweisungen verwendet wird. (Benutzen Sie das Gerat niemals, wenn der Stecker —— P — S 11. Um Zutaten zu entnehmen (z. B. Rind, Huhn, Fleisch, alle Zutaten, die urspringlich Ol enthalten und Gefrorene Chicken ' 4. Nehmen Sie die Kartoffelsta?chen mit den Fingern oder einem Kiichengerét aus der Schiissel und
beschadigtist.) Eetat selasi Anzsige Zunahme Veringom Hinweise: Start-/Pause-Taste : Wahrend des HeiRluftfrittiervorgangs lauft die LED-Lampe, und bei denen sich tberschiissiges Ol aus den Zutaten am Boden der Pfanne ansammelt), entnehmen Sie Nuggets 100-500 6-10 200 v Ofenfertig verwenden lassen Sie Uberschiissiges Ol in der Schissel. Legen Sie die Kartoffelstifte in den Korb.
-Entfernen Sie das Papieretikett. Ziehen Sie den Frittierkorb aus dem Gerat. -Lassen Sie keine Flussigkeit in das Gerat eindringen, um Stromschldge oder Kurzschlisse zu -Das Gerét bendtigt ca. 30 Minuten zum Abkiihlen, bevor es sicher gehandhabt oder gereinigt werden | / | \ / o . o ) ) ) ) Y ¢ Y 5. Braten Sie die Kartoffelsticks gemé&f den Anweisungen in diesem Kapitel.
vermeiden. ‘ — i : wenn Sie diese Taste driicken, blinkt die LED-Lampe. Zu diesem Zeitpunkt dient diese Taste als die Zutaten bitte einzeln mit einer Zange. Gefrorene Fischstébchen 100-400 6-10 200 Ofenfertig verwenden
-Schieben Sie den Befestigungspunkt am Griff nach unten, bis er einrastet. ann. @ '-’ '_' ,_’ > @ @ Pausenfunktion. Im Pausenzustand kénnen Sie das Meni wechseln, um andere Voreinstellungen . " h i . .. . ; Gefrorenes, zerkrimeltes
. . - o . ' ' ' ' ' ' Hinweis: Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Korb umdrehen méchten, da das Ol, das sich am Boden ’ 100-400 8.10 180 Ofenfertig verwenden
-Bewahren Sie alle Zutaten im Korb auf, um jeglichen Kontakt mit Heizelementen zu vermeiden. -’ ttsu-lum)- MIN auszuwahlen. Wenn Sie diese Taste erneut driicken, setzt die HeiRluftfritteuse den Garvorgang fort. Zu Brot Rei ni un
H ) ) Lo ) des Korbs sammelt, auf die Zutaten gelangt. g g
-Decken Sie den Lufteinlass und den Luftauslass nicht ab, wenn die HeiRluftfritteuse in Betrieb ist. Automatische Abschaltu ng e — et diesem Zeitpunkt fungiert diese Taste als Neustartfunktion o . . o ) Gefiilltes Gemuse 100-400 1-10 160 » . ) .
220-240V. 50/60Hz. 1800W 12. Um Zutaten (wie Chips, Gemiise oder Zutaten ohne iiberschiissiges Ol) zu entnehmen, schalten Sie Kuch 300 2005 160 Backf p Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch.
- , Z, . s - ’ ) . ) N ) . . L . . R . uchen - ackform verwenden
-Das Fiillen der Pfanne mit Ol kann zu Brandgefahr fihren. Das Gerét verfugt Uber einen integrierten Timer, der das Gerat automatisch ausschaltet, wenn der Meniitaste  : Beriihren Sie diese Taste, um verschiedene Kochfunktionen auszuwahlen. Nachdem Sie itte die Hei i i ie di i
9 bitte die HeiBluftfritteuse aus und gieRen Sie die Zutaten auf das Geschirr. Quiche 400 20-22 180 Backform verwenden
Countdown Null erreicht. Sie kénnen das Gerat manuell ausschalten, indem Sie die Aus-Taste driicken. . . . - L X . e Lo . . Reinigen Sie den Korb, das Bratblech und das Innere des Gerats nicht mit Kiichenutensilien aus Metall
_Beriihren Sie nicht das Innere des Geréts, wihrend es in Betrieb ist. B . . p— das Meni ausgewahlt haben, driicken Sie die Starttaste. Wenn Sie wéhrend des Garens von Chips auf 13. Wenn eine Zutatencharge fertig ist, ist die Fritteuse sofort bereit, eine weitere Charge zuzubereiten. Muffins 300 15-18 200 Backform verwenden
! Das Gerat schaltet sich nach 20 Sekunden automatisch aus D“ 3 . oder scheuernden Reinigungsmitteln, da dadurch die Antihaftbeschichtung beschéadigt werden kann.
B Kuchen umschalten méchten, driicken Sie zunéchst die Pause-Taste und dann diese Meniitaste, SiiRe Snacks 400 1-20 160 Backform verwenden
-Der Griff des Frittierkorbs sollte einrasten und sich nach dem Einrasten nicht mehr I6sen.
Wa rnun g E I e ktro m ag n etische Fe I de r (E M F) Start/Pause  Einschalten / Ausschalten ~ Meniitaste
3 4 5 6 7 8 9 10
1. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, damit das Gerét abkihlen kann. Problem Mégliche Ursache Lésung ENTSORGUNG VON ELEKTROALTGERATEN unsachgemafe Behandlung beim Transport verursacht wurden. -Do not use the device if the plug, power cord, or other parts are damaged. 3. Wipe the inside and outside of the device with a clean cloth. You do not need to fill the pan with oil and Steak / 200°C 12Min Shake 8. Some ingredients need to be shaken halfway during the preparation time (see the "Settings" section
Hinweis: Nehmen Sie den Korb heraus, damit die Fritteuse schneller abkihlen kann. Das Gerat ist nicht Stecken Sie den Netzstecker in eine 4. Folgeschaden und beilaufig entstandene Schaden. General Description (Fig 1 ) Removing the fry basket handle: -Do not contact an unauthorized person to replace or repair a damaged power cord. fat, because the device works with hot air. Fish / 195°C 10Min / in this chapter). Pull the pan out by the handle and shake it. Then push the pan back into the fryer.
Die HeiRluftfritteuse angeschlossen geerdete Steckdose 5. durch nicht von iceagle® autorisierte Reparaturfachkréfte verursachte Mangel. Dazu gehéren auch -Keep the device and its power cord out of the reach of children Bake / 160°C 30Min / 9. After cooking, the air fryer's automatic ready bell will sound. When you hear the bell 5 times, it means
. - . N Lo Drehen Sie den Timer-Knopf auf die Die europaische Richtlinie 2002/96/EG uber Elektro- und Elektronik-Altgeréte . . . . . . To remove the fry basket handle: -Keep the power cord away from hot surfaces. . . - 5 - that the cooking cycle is finished. Remove the pan from the unit and place it on the heat-resistant holder.
2. Wischen Sie die AuRenseite des Gerats mit einem feuchten Tuch ab. funktioniert nicht Sie haben den Timer nicht Schaden, die durch den Versand, die Veranderung oder die Reparatur des iceagle®-Produkts (oder . i USI ng the Appl lance Pizza / 185C 15Min / o ) ) ) ) )
gewulnschte Dauer, um das Gerat (WEEE) schreibt vor, dass Elektroaltgeréte nicht iiber den normalen, unsortierten LU o0l h driver. to lift the sili the fry basket handl -Do not connect the device or operate the control panel with wet hands. Note: When the time is up, the heating element will stop working, but the fan will continue to run for
ini ie di it hei Glmi i i i ’ ' ; i f ; ine ni ; ai . Use a tool, such as a screwdriver, to lift the silicone on the asket handle. ° i /
3. Reinigen Sie die Pfanne und den Korb mit heifiem Wasser, etwas Spaimittel und einem nicht eingestellt einzuschalten Siedlungsabfall entsorgt werden diirfen. Altgerate missen getrennt gesammelt eines seiner Teile) verursacht werden, wenn die Reparatur durch eine nicht von iceagle® autorisierte d = - v - Always make sure that the plug is properly inserted into the power outlet. 1. Insert the power plug into a grounded wall outlet. Hot Dog ! 185¢ 8Min about 20 seconds to blow away the hot air for safety. Finally, the timer bell will ring 5 times to indicate the
scheuernden Schwamm. Geben Sie kleinere Zutatenmengen in den Person durchgefihrt wird. 2. Align the tool with the hole and push down, then tilt the tool inward. -Do not connect the device to an external timer. 2. Carefully pull the basket out of the air fryer. Fries / 200C 18Min Shake end of the time.
Die Menge der Zutaten im O— werden, um die Riickgewinnung und das Recycling der in ihnen enthaltenen ) . . . . . . . . . . ) ) )
Korb. Kleinere Chargen werden gleichmatig 6. Produkte, die auBerhalb Europas gekauft, verwendet oder betrieben werden. ) ) -Do not place the device on or near combustible materials such as tablecloths or curtains. 3. Place the ingredients in the basket. Bacon / 175°C 12Min Shake 10. Check if the ingredients are ready.
' 5 it e ik Korb ist zu groR3 Materialien zu optimieren und die Auswirkungen auf die menschliche Gesundheit 3. Grab the handle with your hand and pull it out. Done. . .
Restliche Verschmutzungen kénnen Sie mit einer Entfettungsfliissigkeit entfernen. frittiert -Do not place the device against a wall or another appliance. Leave at least 10 cm of free space on the 4. Slide the basket into the hot air fryer. Temp Range 80°C~200C / / / Note: If the ingredients are not ready, simply slide the pan back into the air fryer. Press the temperature
Ungekochtes Essen i : . . P " N . . R K )
Drehen Sie den Temperaturregler auf die und die Umwelt zu verringern. Das Symbol der Abbildungen kénnen vom tatséchlichen Produkt abweichen. back and sides and at least 10 cm above the device. Note: Do not exceed the specification MAX (see "Settings" section in this chapter), as this may affect the Time Range 1Min~60Min / / / control button  to set the temperature, and press the timer control button  to set the time. Then

Hinweis: Korb und Bratblech sind splilmaschinenfest.

Tipp: Wenn Schmutz am Korb haften bleibt, fiillen Sie den Korb mit heiRem Wasser und etwas
Spulmittel. Stellen Sie den Korb ins Wasser und lassen Sie ihn etwa 10 Minuten einweichen.

4. Reinigen Sie das Innere der HeiRluftfritteuse mit heiBem Wasser und einem nicht scheuernden
Schwamm.

5. Reinigen Sie das Heizelement mit einer Reinigungsbiirste, um eventuelle Speisereste zu entfernen.

Lagerung

Die eingestellte Temperatur . .
K L gewiinschte Temperatureinstellung (siehe
ist zu niedrig o
Abschnitt ,Einstellungen®).

Bestimmte Zutaten missen

In der HeiRluftfritteuse Zutaten, die Gbereinander oder tibereinander
. wéhrend der Hélfte der . .
werden die Zutaten . . liegen (z. B. Pommes Frites), miissen zur
Zubereitungszeit geschdittelt
ungleichmaig frittiert g Hélfte geschuttelt werden.
werden

Sie haben eine Art Snack

verwendet, der fiir die Verwenden Sie Ofensnacks oder
Frittierte Snacks sind . o . o . o
. . Zubereitung in einer bestreichen Sie die Snacks leicht mit Ol, um
nicht knusprig . . . . . .
herkémmlichen Fritteuse ein knusprigeres Ergebnis zu erzielen

vorgesehen ist

durchgestrichenen Miilltonne auf dem Produkt erinnert Sie an lhre Verpflichtung,

das Gerét getrennt zu sammeln, wenn Sie es entsorgen.

BESCHRANKTE GARANTIE

Die beschrankte Garantie gilt fiir Kaufe bei autorisierten iceagle®-Handlern.

Die iceagle®-Garantie gilt nur fur den urspriinglichen Besitzer und das urspriingliche Produkt und ist
nicht Gbertragbar.

iceagle® garantiert, dass das Gerét frei von Material- und Verarbeitungsfehlern ist. Die
eingeschrénkte Garantie gilt nur, wenn das Gerét unter normalen Haushaltsbedingungen verwendet

und gemaR den in der Bedienungsanleitung beschriebenen Anforderungen gewartet wird,

Wir sind standig bestrebt, unsere Produkte zu verbessern, daher kénnen die hierin enthaltenen

Spezifikationen ohne vorherige Ankiindigung geéndert werden.

GEDRUCKT IN PRC

Inserting
1. Place the fry tray in the basket.
2. Slide the basket into the appliance. If the basket is placed properly, it will click into place.

NOTE: This appliance cooks with hot air. Do not fill the basket with oil or frying fat.

-Do not place any objects on top of the device.

-Do not use the device for any purpose other than that described in these instructions.

-Do not leave the appliance unattended.

-Hot air frying releases hot steam through the air vents. Keep your hands and face a safe distance away
from the steam and air vents. Also, be aware of the hot steam and air when removing the pan from the
unit. All accessible surfaces may become hot during use.

-Unplug the device immediately if you see dark smoke coming from the air fryer. Wait until the smoke
stops before removing the pan from the air fryer.

Caution

cooking quality of the food

Attention: Do not touch the basket during and shortly after use, as it becomes very hot. Only hold
the basket by the handle.
5.Do not fill the pan with oil or any other liquid.

6. Press power on/off button with your finger for a few seconds.

7. Press Menu button to choose functions (8 functions in total).

Control Panel Presentation

After touching the menu button, you can select the desired menu. After you have selected the function,
please press the start/pause button to start the cooking process.

If you want to set the time or temperature during the cooking process, please press the time/temperature
button first. When the screen displays the time, press the +/- button to increase/decrease the time by
1 minute per press. When the screen displays the temperature, press the +/- button to increase/decrease

the temperature by 5 degrees per press.

press the start button to start the appliance.

11. To remove ingredients (e.g., beef, chicken, meat, any ingredients that originally contain oil and where
excess oil from the ingredients collects at the bottom of the pan), please use tongs to remove the
ingredients one by one.

Note: Be careful when you want to turn the basket over, because the oil that collects at the bottom of the
basket will spill out onto the ingredients.

12. To take out ingredients (such as chips, vegetables or ingredients without excess oil) please turn off
the air fryer and pour the ingredients onto the tableware.

13. When one batch of ingredients is ready, the fryer is immediately ready to prepare another batch.

« die P h Es sind zu viele Zutaten im Fullen Sie den Korb nicht tber die vorbehaltlich der folgenden Tine/T i
. L . R N ann die Pfanne nicht . . g : ime/Temperature Time/Temperature  Time/Temperature . . . . .
. . < Time/Temperature €, p P . . .
1. Trennen Sie das Gerat vom Netz und lassen Sie es griindlich abkiihlen. o ) Korb Markierung MAX hinaus slgr"f'cance -Make sure that appliance is placed on a horizontal, even and stable surface. Light button b Ft)b o display Soreasel o decroaseluition Notes: Start/Pause button : during the hot air frying process, the LED lamp is running, and when you Settlngs
i e ; ; richtig in das Gerat iot ni i ahtic i f ; in di bl press this button, the LED lamp will flash. At this time, this button serves as a pause function. In the
2. Stellen Sie sicher, dass alle Teile sauber und trocken sind. schieben Der Korb ist nicht richtig in chieben Sie den Korb nach unten in die 1 Basket 2 Basket handle ~This appliance is designed for household use only. It is not suitable for safe use in environments such as | ' . ' . . . . o . .
der HeiBluftfritteuse platziert HeiBluftfritteuse, bis Sie ein Klicken héren Was wird durch diese Garantie abgedeckt" Please read these instructions carefully before using the device, as damage may occur if the appliance is staff kitchens. farms, motels, and other non-residential environments @ ,-' ’-’ ,-' °c @ @ pause state, you can switch the menu to select other presets. When you press this button again, the air The table below will help you select the basic ingredient settings.
B . R ! 3 Transparent window 4 Digital Touch Control Panel ; ; ' ' ' ' =1 "1 )" 8 fryer continues the cooking process. At this time, this key acts as a restart function. Note: Keep in mind that these settings are approximate. Because ingredients vary in origin, size, shape,
Wenn Sie fettige Zutaten frittieren, lauft eine operated incorrectly. Please keep this manual for future reference. -The warranty is invalid if the appliance is used for professional or semi-professional purposes, or it is not '-' '-' ‘-‘ MIN R gp ’ y P o PP 9 i 9 P
Aus dem Gerat tri Re M Olin die HeiRluftfri D . . . . . ) . X . (1 SHAKE ) and brand, we cannot guarantee the best setting for your ingredients.
Umfeld s dem Gerat trit Sie bereiten fetthaltige grofie Menge Olin dle HefBlufitiouse. Das 1. Das Originalgerat und/oder die nicht abnutzbaren Teile, die nach dem alleinigen Ermessen von S Airinlet 8 Air outiet openings used according to instructions. (Never use the appliance if the plug is damaged.) Si Rapid Air technol heats the air in th li i diately, it hardly disturbs th if
’ “ ) . . 3 ince Rapid Air technology reheats the air in the appliance immediately, it har isturbs the process i
weifer Rauch aus Ol erzeugt Rauch und die Pfanne kann heifs ) ) . ) Danger -The appliance needs approximately 30 minutes to cool down before it can be safely handled or cleaned. — - - Menu b - touch this b I i king functions. After selecting th P o PP y y P
Zutaten zu iceagle® als defekt angesehen werden, werden repariert oder ersetzt. 7 Mains cord 8 Frying tray enu button  : touch this button to select various cooking functions. After selecting the menu, press you briefly pull the pan out of the appliance during hot air frying
Werfen Sie das Gerét nicht in den normalen Hausmiill, wenn es aufgebraucht ist, sondern geben Sie es werden. Dies hat keinen Einfluss auf das ‘. ‘ ’ ‘ ‘ , ' ' . . . . . .
zum Recycling an einer offiziellen Sammelstelle ab. Dadurch tragen Sie zum Umweltschutz bei (Abb. Endergebnis -Do not immerse the housing in water or rinse it under the tap as there are several electrical and heating . . the start button. If you want to switch from chips to cake during cooking, first press the pause bution
12). Sl haben nht e richige Verwenden Sie frische Kartoffeln und achten 2. iceagle® behalt sich das Recht vor, das Gerat durch ein gleich- oder hoherwertiges Gerat zu ersetzen. Attahing thefry basket handie: components involved. Automahc SWltCh'Off D” @ = and then press this menu button to switch to another cooking function. Min-Maxig) Time (Min) Temp Shake Remark
) I . : C
Sie darauf, dass diese beim Braten fest - . } B - i ilt-in ti i i / \
Pommes frites werden Kartoffelsorte verwendet bleib The handle of the frving basket be di bled in th Kadging of device. To attach the f -Do not allow liquid enter the appliance to avoid electric shock or short-circuit. The device has a built-in timer that automatically tums the device off when the countdown reaches zero. Note: If the device is in cooking mode and you press and hold the menu button for 7 seconds, the device French fries
. . ) eipen . . . . € handle or the Trying basket may be disassembled in the packaging of your device. 10 attach the iry You can turn off the device manually by pressing the off button. The device will turn off automatically after Start/Pause P ff ’ -
2 ower on/of Menu button - -
in der HeiBluftfritteuse S haben die Spulen Sie die Kartoffestite gut ab, um die Was wird durch diese Garantie nicht abgedeckt? basket handle: Keep all ingredients in the basket to prevent any contact with heating elements. 20 sosonds will reset and return to the initial mode. Thin frozen fries 300-700 916 200 v
ranti n rvi ungleichmaRig frittiert B ) ) . ‘Rt ; ; 5 ; ' ) - R R
Ga a t eu d Se ce Kartoffelstdbchen vor dem Starke von der Aufenseite der Stifte zu 1. Normale Abnutzung von VerschleiRteilen (wie z. B. Mixbehélter, Deckel, Becher, Klingen, ) N iri isi i Notes: 8 functions are available: Chicken leg, steak, fish, cake, pizza, sausage, chips, and bacon. With Thick frozen fries 300-700 11-20 200 Y
. . ' " -Remove the paper label. Pull the fry basket out of the appliance. Do not cover the air inlet and outlet when the fryer is in operation. Light button : touch this button, the interior light tums on; touch this button again, the light tums off. H Gt
Wenn Sie Service oder Informationen benstigen oder Probleme haben, besuchen Sie bitte unsere Braten nicht richtig abgespiilt entfernen MixerfiBe, abnehmbare Topfe, Gestelle, Pfannen usw.), die regelméaRig gewartet und/oder = ) : ) ° ome-made fries )
. . S i ith o ; E|ectroma netic F|e|ds (EMF) the menu button:=  you can select different dishes. The light turns off automatically after 10 seconds. 300-800 10-16 200 Y Add 1/2 tbsp of ol
Website oder wenden Sie sich an Ihren Handler. Stellen Sie sicher, dass Sie die ausgetauscht werden miissen, um die ordnungsgeméaRe Funktion Ihres Geréts zu gewahrleisten, sind -Slide the attachment point on the handle downward until it clicks in to place. -Filling the pan with oil may cause a fire hazard. 9 (8X8mm)
! - x . ) , ) . . . ) - H de potat
Die Knusprigkeit der Kartoffelstdbchen gut trocknen, bevor Sie nicht von dieser Garantie abgedeckt. -Do not touch the inside of the appliance while it is in operation. The appliance complies with all standards regarding Electro-Magnetic fields (EMF). Menu Presetting: Shake indicator WSHAKE® . The shake indicator lights up when the cooking process has reached half of omemz € potalo 300-800 18-22 180 Y Add 1/2 tbsp of oil
: : = Al i - . . . PO " wedges
Pommes Frites sind Pommes héngt von der das Ol hinzufiigen Under proper handling there is no harm for human body based on available scientific evidence. the time. After half the time, you can shake or flip your food in the air fryer basket to ensure even cooking. ” i - 200750 P pros ; PP
nicht knuspri Menge an Ol und Wasser in Die Kartoffelstifte kleiner schneiden . ome-made potato - - Sp of ol
Fehlerbehebung prig gden . e e ———" 2. Jedes Gerét, das manipuliert oder fir kommerzielle Zwecke verwendet wurde. Before First Use Note: If vou d he basket and shake the food. the shake liaht o th | vanel will cubes 250 15-18 180
Ur ein knusprigeres Ergebnis noch etwas : i i i
Prg 9 3. Schaden, die durch unsachgeméaRen Gebrauch, Missbrauch, fahrldssige Handhabung, Warning Menu Icon Button Default Temp | Default Time Shake ote: If you do not remove the basket and shake the food, the shake light on the control panel will remain )
hinzufiigen , ) ) 1. Remove all packaging materials and stickers or labels. illuminated. Potato gratin 500 15-18 200
Unterlassung der erforderlichen Wartung (z. B. Unterlassung der Freihaltung der Vertiefung des . K
Motorsockel hitieten Lebensmitteln und anderen V. o Joder durch 2. Clean the basket and cooking trivet with hot water, a little dishwashing liquid and a non-abrasive Default / 185¢C 15Min Shake Steak 100-500 8-12 180
otorsockels von verschiitteten Lebensmitteln und anderen Verunreinigungen) oder durch. : o ; K indi i i
gung -The fry basket handle should lock into place and should not detach once it is locked into place. Check the voltage indicated on the device corresponds to the local mains voltage. sponge. These parts can be cleaned in the dishwasher. Chicken Leg / 175°C 40Min Shake Meat chops 100-500 10-14 180
1" 12 13 14 15 16 17 18 19 20
Hamburger 100-500 7-14 180 4. Remove the potato sticks from the bowl with your fingers or a kitchen utensil, leaving excess oil in T s s - Retrait de la poignée du panier a frites: -Ne contactez pas une personne non autorisée pour remplacer ou réparer un cordon d'alimentation Dans le cadre d'une manipulation appropriée, il n'y a aucun danger pour le corps humain sur la base des . ) ) ) A ) . pendant la cuisson, appuyez d'abord sur le bouton pause ]| puis appuyez sur ce bouton menu pour
o - - DISPOSAL OF OLD ELECTRICAL APPLIANCE Desc”pt'on Générale (F|g1) FR ) o i ) Remarques: 8 fonctions sont fournies : Cuisse de poulet, Steak, Poisson, Gateau, Pizza, Saucisse, ) i )
Sausage roll 100-500 13-15 200 the bowl. Put the potato sticks in the basket. Problem Possible cause Solution Pour refirer la poignée du panier a frites endommagé. preuves scientifiques disponibles. _ passer a une autre fonction de cuisson.
u | I u I I . . P |—} s i Liees . .
Drumsticks 100-500 18-22 180 5. Fry the potato sticks according to the instructions in this chapter. The device is not ol " Plug the power plug into a grounded -Gardez I'appareil et son cordon d'alimentation hors de portée des enfants Frites et Bacon. Vous pouvez utiliser le bouton Menu *=pour choisir différents aliments de cuisson que
e device is not plugged in " . . - . s . i
Chicken breast 100-500 10-15 180 plog outlet The European directive 2002/96/EC on Waste Electrical and Electronic 1. Utilisez un outil, tel qu'un tournevis, pour soulever le silicone sur la poignée du panier a friture. -Gardez le cordon d'alimentation a I'écart des surfaces chaudes. A t | - tl t vous aimez
The air fryer doesn’t . . " . . .
Snacks = v Turn the timer knob to the desired Equipment (WEEE), requires that old household electrical appliances must not be d = = . _— o o o -Ne connectez pas I'appareil et n'utilisez pas le panneau de commande avec les mains mouillées. vant la premlere utilisation Remarque: Si I'appareil est en mode cuisson et que vous maintenez enfoncé le bouton de menu pendant
Clear"ng work You have not set the timer | 2. Alignez l'outil avec le trou et poussez vers le bas, puis inclinez I'outil vers l'intérieur. . ) ) ) ’ . o . L
Spring rolls 100-400 8-10 200 Y Use oven-ready duration time to switch on the device disposed of in the normal unsorted municipal waste stream. Old devices must be | - Assurez-vous toujours que la fiche est correctement insérée dans la prise de courant. 1. Retirez tous les matériaux d'emballage et les autocollants ou étiquettes. Préréglage du menu: 7 secondes, |'appareil se réinitialisera et reviendra au mode initial.
Frozen chicken Clean the appliance after every use. Th + of inaredients in th Add smaller batches of ingredients to - collected separately in order to optimize the recovery and recycling of the 3. Saisissez la poignée avec votre main et tirez-la. Fait. -Ne connectez pas I'appareil @ une minuterie extere. 2. Nettoyez le panier et le support de cuisson avec de I'eau chaude, un peu de liquide vaisselle et une
nuggets 100-500 6-10 200 Y Use oven-ready € amount ot ingredients in the the basket. Smaller batches are fried materials they contain, and reduce the impact on human health and the -Ne placez pas I'appareil sur ou & proximité de matériaux combustibles tels que des nappes ou des éponge non-abrasive. Ces piéces peuvent étre nettoyées au lave-vaisselle. Menu Icone Température Temps Secouer Bouton lumié ® touch bouton. Ia lumiére intéi al touches 2 bouton |
. . ) . . . basket is too large . o L ) . ) . outon lumiére : touchez ce bouton, la lumiére intérieure s'allume ; touchez a nouveau ce bouton, la
Frozen fish fingers 100-400 6-10 200 Use oven-ready Do not clean the basket, frying tray and the inside of the appliance by metal kitchen utensils or abrasive Undercooked food g evenly environment. The crossed out “wheeled bin” symbol on the product reminds rideaux. 3. Essuyez l'intérieur et 'extérieur de I'appareil avec un chiffon propre. Vous n'avez pas besoin de remplir - . - . ) . . )
Frozen bread cleaning materials, as this may damage the non-stick coating of them. Turn the temperature control knob to you of your obligation, that when you dispose of the appliance, it must be separately collected. -Ne placez pas |'appareil contre un mur ou un autre appareil. Laissez au moins 10 cm d'espace libre & la poéle d'huile et de graisse de friture, car I'appareil fonctionne & I'air chaud. Défaut / 185 15Min Secouer lumiére s'éteint. La lumiére s'éteint automatiquement aprés 10 secondes
crumbed 100-400 8-10 180 Use oven-ready The set temperature is too low the desired temperature setting (see Consumers should contact their local authority or retailer for information concerning the correct disposal I'arriére et sur les cotés et au moins 10 cm au-dessus de I'appareil. Cuisse de poulet / 175°C 40Min Secouer
) ) . B SHAKE - I )
Stuffed vegetables 100400 0 py 1. Remove the mains plug from the wall socket to make the appliance cool down. the "Settings" section) of their old appliance. Ne placez aucun objet sur le dessus de I'appareil. Utilisati de I i Steak ; 200°C 12Min Secouer Indicateur d'agitation ? . Lindicateur d'agitation s'allume lorsque le processus de cuisson a
oo 200 2025 ps Use baking i Note: Remove the basket to allow the fryer to cool down more quickly. Ingredients that are on top of each Nutilisez pas 'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ces instructions. lisation ae l'apparei Poisson , 195C 1oMin , atteint la moitié du temps. Aprés la moitié du temps, vous pouvez secouer ou retourner vos aliments
- 2. Wipe the outside of th li ith a d loth. : . . ! . i i 3 ai i i
Use baking pe the outside ot ine app Tance witha a"jp o _ The ingredients are | Certain types of ingredients need to be other or across each other (e.g., LIMITED WARRANTY Insertion -Ne laissez pas I'appareil sans surveillance. 1. Insérez la fiche d'alimentation dans une prise murale mise a la terre. Cuire / 160°C 30Min / dans le panier de la friteuse & air pour assurer une cuisson uniforme.
Quiche 400 20-22 180 3. Clean the pan and basket with hot water, a little detergent and a non-abrasive sponge. . . . . . ) . . N - . . 0 . . -
tinfoven dish fried unevenly inthe | shaken during half of the preparation French fries) need to be shaken Limited Warranty applies to purchases made from authorized retailers of iceagle®. 1. Placez la léchefiite dans le panier. -La friture & I'air chaud libére de la vapeur chaude a travers les bouches d'aération. Gardez vos mains et 2. Retirez délicatement le panier de la friteuse a air. Pizza ; 1850C 15Min ,
) . i i ion ti i i s gi s gi i votre visage a une distance sécuritaire des bouches d'aération et de vapeur. Faites également attention 3. Placez les ingrédients dans le panier.
Muffins 300 15-18 200 Use baking tin . i o hot air fryer time halfway through the preparation time. iceagle® Warranty coverage applies to the original owner and to the original product only and is not . . / e . . .
9 You can remove any remaining dirt by degreasing liquid. See the "Settings") transferable 2. Faites glisser le panier dans I'appareil. Si le panier est placé correctement, il s'enclenchera en ala vapeur et a |'air chauds lorsque vous retirez la casserole de I'appareil. Toutes les surfaces 4. Faites glisser le panier dans la friteuse & air chaud. Hot Dog ! 185 ¢ 8in Remarque: Si vous ne retirez pas le panier et ne secouez pas les aliments, e voyant de secouage sur le
Use bakin . . . . .
Sweet snacks 400 1-20 160 . -g Fried K t ; 1e® ts that th it shall be free fi defects i terial and K hip. Limited place. accessibles peuvent devenir chaudes pendant |'utilisation. Frites ! 200¢C 18Min Secouer panneau de commande restera allume.
tinfoven dish Note: The basket and frying tray are dishwasher-proof. ried snacks are no You have used a type of snacks iceagle® warrants that the unit shall be free from defects in material and workmanship. Limite ) R . ) ) ) o o ) ) ) Bacon / 175°C 12Min Secouer
crispy when they tended for preparation n a Use oven snacks or brush snacks Warranty apply only when it is used under normal household conditions and maintained according REMARQUE: Cet apparsil cuisine & Iair chaud. Ne remplissez pas le panier dhuile ou de graisse de -Débranchez I'appareil immeédiatement si vous voyez de la fumée noire provenant de la friteuse & air. Remarque : Ne dépassez pas la spécification MAX (voir la section "Réglages” dans ce chapitre), car cela : : : 8, Gartains Ingrédients doivent 8ire secouée & michemin pendant Ie femps de préparaiion (voir 12
. o ) ‘ o come out of the air lightly with oil for a crispier result to the requirements outlined in the Owner's Guide, subject to the following conditions and friture. Attendez que la fumée s'arréte avant de retirer la casserole de la friteuse a air. peut affecter la qualité de cuisson des aliments. Température 80°C~ 200C / ! !
Tip: If dirt sticks to the basket, fill the basket with hot water and some dishwashing liquid. Place the ‘ conventional deep fryer Ui Temps 1Min~60Min ; / / section "Réglages" dans ce chapitre). Tirez la casserole par la poignée et secouez-la. Remettez ensuite
er exclusions:
A basket in the water and let it soak for about 10 minutes. i . . . . I . . . .
TI ps There are too many ingredients in the Do not fill the basket beyond the Attention : Ne touchez pas le panier pendant et juste apres I'utilisation, car il devient trés chaud. la casserole dans la friteuse.
4. Clean the inside of the air fryer with hot water and a non-abrasive sponge. | cannot slide the pan What i f . —
indicati at is covered by this warranty? . Ne tenez le panier que par la poignée. & i 2 i i y i i
-Small ingredients usually require a slightly shorter preparation time than larger ingredients. 5. Clean the heating element with a cleaning brush to remove any food residue. info the device basket indication MAX y ty 1 Panier 2 Anse de panier Importance Avertlr p que p: poig 9. Aprés la cuisson, la cloche de préparation automatique de I'appareil retentira. Lorsque vous entendez
-A larger amount of ingredients requires only a slightly longer preparation time. properly The basket is not properly placed in Push the basket down into the air fryer 1. The original unit and/or non-wearable parts deemed defective, in iceagle® sole discretion, will X . » A A o Aprés avoir touché le bouton de menu, vous pouvez sélectionner le menu souhaité. Aprés avoir la cloche 5 fois, cela signifie que le cycle de cuisson est terminé. Retirez la casserole de I'appareil et
a smaller amount of ingredients requires only a slightly shorter preparation time the air fryer until you hear a click be repaired or replaced 3 Fenétre transparente 4 Panneau de commande tactile numerique -Assurez-vous que |'appareil est placé sur une surface horizontale, plane et stable 3. Ne remplissez pas la casserole avec de huile ou tout autre liquide. ; - - Bl placez-la sur le support résistant a la chaleur.
9 a Y aslightly prep: : ) ) . Veuillez lire attentivement ces instructions avant d'utiliser I'appareil, car des dommages peuvent survenir a pp p P : 6. A e bout helarrot tre doiat pendant quel d sélectionné la fonction, veuillez appuyer sur le bouton de démarrage/pause pour démarrer le ’
' ) . ! N - ) When you fry greasy ingredients in the 2. iceagle® reserves the right to replace the unit with one of equal or greater value. 5 Entrée d'ai 6 Ouvertures de sortie d'ai : : . : 5 isafi - APpuyez sur fe bouton marche/arrét avec votre doigt pendant quelques secondes. . A L N ; ; ;
-Shaking smaller ingredients halfway during the preparation time optimizes the final result and can help St you fry greasy ing ntrée d'air uvertures de sortie d'air si 'appareil n'est pas utilisé correctement. S'il vous plait garder ce manuel pour référence future -Cet appareil est congu pour un usage domestique uniquement. Il ne convient pas a une utilisation en 7 Menu tacti hoisir les fonctions (total 18 fonctions) processus de cuisson Remarque : Lorsque le temps est écoulé, I'¢lément chauffant s'arréte de fonctionner, mais le ventilateur
) . . . ; f : : ) ) . . Menu tactile pour choisir les fonctions (totalement 8 fonctions). :
prevent the ingredients from being unevenly fried. Orage hot air fryer, a large amount of oil runs . . . toute sécurité dans des environnements tels que les cuisines du personnel, les fermes, les motels et ) ) ) ) i de foncti dant environ 20 d 4 I'air chaud lus de sécurité
. ) ) ) What is not covered by this warranty? 7 Cordon secteur 8 Plateau de friture Si vous souhaitez régler le temps ou la température pendant le processus de cuisson, veuillez d'abord continue de fonctionner pendant environ 20 secondes pour évacuer I'air chaud pour plus de sécurite.
-Add a little oil to the fresh potatoes and fry them for a few more minutes for a crispy result. 1. Unplug the appliance and let it cool down thoroughly. White smoke comes Vou are preparing fatty inaredients into the air fryer. The oil produces y Yy Dandger autres environnements non résidentiels. ] . . Enfin. Ia cloche du minu 5 foi indiquer Ia fin du t
-Do not prepare extremely greasy ingredients such as sausages in the hot air fryer. 2. Make sure all parts are clean and dry out of the device preparing fatly ing smoke and the pan may heat up more 1. Normal wear and tear of wearable parts (such as blending vessels, lids, cups, blades, blender Fixation de la poignée du panier a frites: 9 La garantie est invalide si I'appareil est utilisé & des fins professionnelles ou semi-professionnelles, ou Présentation du panneau de contréle / @ niin, fa cloche du minuteur sonnera 5 fois pour indiquer 1a fin du temps.
. . . . . ! appuyer sur le bouton temps/température . Lorsque I'écran affiche I'heure, appuyez sur le bouton &ri i ingrédi 8
-If snacks can be prepared in the oven, they can also be prepared in the hot air fryer. than usual. This does not affect the bases, removable pots, racks, pans, etc.), which require regular maintenance and/or replacement La poignée d ior a fit A 140 dans lemballags de vo i Pour fixer | -Ne plongez pas le boitier dans I'eau et ne le rincez pas sous le robinet car plusieurs composants s'il n'est pas utilisé conformément aux instructions. (N'utilisez jamais I'appareil si la fiche est ——— | T PP P P ! PP 10. Verifiez si les ingrédients sont preéts.
. ) PR . . a poignee au panier a friture peut etre demontee dans I'emballage de votre appareil. Four Tixer la . . . PR emps/Température emps/Température Temps/Température A F q : i 14 ] A b . P N . . . . N
-The optimal amount for crispy fries is 500 grams. appliance or the final result to ensure the proper functioning of your unit, are not covered by this warranty. pOi;’n:e . panl?er 7 o p 9 pp électriques et chauffants sont impliqués. endommagée.) Sadoribilings i g A ohor el kil +/- pour augmenter/diminuer I'heure de 1 minute par pression. Lorsque I'écran affiche la température, Remarque : si les ingrédients ne sont pas préts, faites simplement glisser la casserole dans la friteuse a
-Use pre-made dough to prepare snacks quickly and easily. Pre-made dough also requires a shorter . You have not used the right kind of Use fresh potatoes and make sure 2. Any unit that has been tampered with or used for commercial purposes. Ne laissez pas de liquide pénétrer dans 'apparsil pour éviter un choc électrique ou un court-ircuit -L'appareil a besoin d'environ 30 minutes pour refroidir avant de pouvoir étre manipulé ou nettoyé en | \ / appuyez sur le bouton +/- pour augmenter/diminuer la température de 5 degrés par pression. air. Appuyez sur le bouton de contréle de la température pour régler la température et appuyez sur
preparation time than homemade dough. EnVl ronment French fries are fried potato they stay firm while frying 3. Damage caused by misuse, abuse, negligent handling, failure to perform required -Retirez I'étiquette en papier. Retirez le panier a frites de I'appareil. toute sécurite. @ '-' '-' ,-' °c @ 6
- e e
’ ’ ' ’ . P ' i ; i ; i i i - les ingrédi I i svi les élé hauffants. 5 . : ; . '
-Use a baking pan in the frying basket if you want to bake a cake or quiche or fry fragile ingredients or Do not throw the device into the normal household waste when it is used up, but hand it in at an official unevenly in the air You did ot rinse the potato sticks Rinse the potato sticks well to remove maintenance (e.g., failure to keep the well of the motor base clear of food spills and other Faites glisser le point de fixation sur la poignée vers le bas jusqu'a ce quil senclenche. Conservez tous les ingrédients dans le panier pour éviter tout contact avec les éléments chauffants '_’(“'H_A:E»'-' o Remarques: Bouton Départ/Pause Bl pendant le processus de friture a I'air chaud, le voyant LED le bouton de contréle de la minuterie pour régler I'heure. Appuyez ensuite sur le bouton de
. " . . . . i . . i debris), or damage due to mishandling in transit. . . ] . B . ] i
stuffed ingredients. collection point for recycling. By doing so, you will be helping to protect the environment (fig.12) fryer properly before fying them the starch from the outside of the ) 9 9 -Ne couvrez pas I'entrée d'air et la sortie d'air lorsque la friteuse a air fonctionne. Arrét automatique s'allume et lorsque vous appuyez sur ce bouton, le voyant LED clignote. A ce moment, ce bouton sert de
d— m—

-You can use the air fryer to heat the ingredients. To heat ingredients, set the temperature to 150C for up

to 10 minutes.

Making home-made fries

Guarantee and Service

sticks

Make sure you dry the potato sticks

well before adding the oil

French fries are not | The crispiness of the fries depends on -
Cut the potato sticks smaller for a

4. Consequential and incidental damages.
5. Defects caused by repair persons not authorized by iceagle®. These defects include damages
caused in the process of shipping, altering, or repairing the iceagle® product (or any of its parts)

when the repair is performed by a repair person not authorized by iceagle®.

-Remplir le bac d'huile peut entrainer un risque d'incendie. -Ne touchez pas l'intérieur de I'appareil

lorsqu'il est en marche.

L'appareil dispose d'une minuterie intégrée qui éteint automatiquement I'appareil lorsque le compte a
rebours atteint z&ro. Vous pouvez éteindre I'appareil manuellement en appuyant sur le bouton d'arrét.

L'appareil s'éteindra automatiquement apres 20 secondes.

2 & B & ¢« YV ¥ @
/|>||

fonction de pause. En état de pause, vous pouvez changer de menu pour sélectionner d'autres
préréglages. Lorsque vous appuyez a nouveau sur ce bouton, la friteuse continue le processus de

cuisson. A ce moment, cette touche agit comme une fonction de redémarrage.

démarrage pour démarrer |'appareil.
11. Pour retirer les ingrédients (par exemple, le beeuf, le poulet, la viande, tous les ingrédients qui

contiennent a I'origine de I'huile et ol I'excés d'huile des ingrédients s'accumule au fond de la casserole),

T ke h de fries, follow the steps bel crispy the amount of oil and water in the fries iSDi It 6. Product hased d ted outside E Avertissement- veuillez utiliser des pinces pour retirer les ingrédients un par un.
0 make home-made fries, follow the steps below: ; f ; f . : crispier resu . Products purchased, used, or operated outside Europe. .
‘ P If you need service or information or if you have any problems, please visit our website or contact your P! ) . _ Remarque: Soyez prudent lorsque vous voulez retoumner le panier, car I'huile qui s'accumule au fond du
1. Peel and slice the potatoes. distributor. Add a little more oil for a crispier result A Ati CENGATSR  [REIARR Tesumme Bouton Menu ™= : appuyez sur ce bouton pour sélectionner diverses fonctions de cuisson. Aprés avoir
2. Wash the potato sticks thoroughly and dry them with kitchen paper lllustrations may differ from actual product. We are constantly striving o improve our products -Vérifier que la tension indiquée sur I'appareil correspond a la tension secteur locale Champs electromagneth ues (EMF) - appuy P e panier se répandra sur les ingrédients.
3. Pour 1/2 tablespoon of olive oilinto a bowl, place the potato sticks on top and mix them until the . therefore the specifications contained herein are subject to change without notice. -La poignée du panier  friture doit se verrouiller en place et ne doit pas se détacher une fois quelle est Nutisez pas Fappersil s I fiche, o cordon d'simentafion ou dautres pisces sont endommagés. L'appareil est conforme a toutes les normes concernant les champs électromagnétiques (EMF). sélectionné le menu, appuyez sur le bouton de démarrage. Si vous souhaitez passer des frites au gateau 12. Pour retirer des ingrédients (tels que des frites, des légumes ou des ingrédients sans excés d'huile),
potato sticks are coated with oil. Trou b|93h00tlng PRINTED IN PRC verrouillée en place. veuillez éteindre la friteuse & air et verser les ingrédients sur la vaisselle.
21 22 23 24 25 26 27 28 29 30

13. L 'un lot d'ingrédients est prét, la frit ti édiat t préte a pré tre lot. . Z Z _ . Rimozione della maniglia del cestello per friggere: . L'apparecchio & conforme a tutti gli standard relativi ai campi elettromagnetici (EMF). . L i - . . o .

3 borsauitm ot dingrécients est prét 2 rleuse est immécatement préte & préparer um aute o Conseils ELIMINATION DES VIEUX APPAREILS ELECTRIQUES Descrizione Generale (Fig.1) ° periras Avvertimento: PP ¢ ° gnetiel (1F) Note: Sono disponibili 8 funzioni: coscia i polo, bistecca, pesce, torta, pizza, salsiccia, patatine e

1. Retirez la fiche secteur de la prise murale pour refroidir I'appareil. Probléme Cause possible Solution Con una corretta manipolazione non vi e alcun danno per il corpo umano sulla base delle prove

Parameétres

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

Remarque: Gardez a I'esprit que ces paramétres sont approximatifs. Etant donné que I'origine, la taille,

-Les petits ingrédients nécessitent généralement un temps de préparation légerement plus court que les
gros ingrédients.
-Une plus grande quantité d'ingrédients ne nécessite qu'un temps de préparation Iégérement plus long.

une plus petite quantité d'ingrédients ne nécessite qu'un temps de préparation légérement plus court.

Remarque: retirez le panier pour permettre a la friteuse de refroidir plus rapidement.

2. Essuyez |'extérieur de I'appareil avec un chiffon humide.

Branchez la fiche d'alimentation dans une
L'appareil n'est pas branché

La friteuse a air ne prise mise a la terre
fonctionne pas Vous n'avez pas réglé la Tournez le bouton de la minuterie sur la
minuterie durée souhaitée pour allumer I'appareil

La directive européenne 2002/96/CE relative aux déchets d'équipements
électriques et électroniques (DEEE) stipule que les vieux appareils électriques
ménagers ne doivent pas étre jetés dans le flux normal des déchets municipaux non

triés. Les vieux appareils doivent étre collectés séparément afin d'optimiser la

Per rimuovere la maniglia del cestello per friggere:

1. Utilizzare uno strumento, come un cacciavite, per sollevare il silicone sulla maniglia del cestello per

friggere.

2. Allineare lo strumento con il foro e spingere verso il basso, quindi inclinare lo strumento verso l'interno

-Verificare che la tensione indicata sul dispositivo corrisponda alla tensione di rete locale.
-Non utilizzare il dispositivo se la spina, il cavo di alimentazione o altre parti sono danneggiati.

-Non contattare una persona non autorizzata per sostituire o riparare un cavo di alimentazione

danneggiato.

scientifiche disponibili.

Prima del Primo Utilizzo

pancetta. E possibile utilizzare il pulsante Menu per scegliere diversi cibi da cucina che ti piacciono.

Menu presetting:

la forme et la marque des ingrédients varient, nous ne pouvons pas garantir le meilleur réglage pour vos o o ) X ) - X . ) i i La quantité d'ingrédients dans le | Ajouter de plus petits lots d'ingrédients au o » . ) -Tenere il dispositivo e il suo cavo di alimentazione fuori dalla portata dei bambini 1. Rimuovere tutti i materiali di imballaggio e gli adesivi o le etichette.
- Secouer les ingrédients plus petits @ mi-chemin pendant le temps de préparation optimise le résultat 3. Nettoyez la casserole et le panier avec de I'eau chaude, un peu de détergent et une éponge ) ) ) récupération et le recyclage des matériaux qu'ils contiennent 3. Afferrare la maniglia con la mano ed estrarla. Fatto
ingrédients. . panier est trop importante panier ' g : : -Tenere il cavo di alimentazione lontano da superfici calde. 2. Pulire il cestello e il sottopentola con acqua calda, poco detersivo per piatti e una spugna non abrasiva. Menu Icona Temperatura Tempo Scuotere
e i . o L - ) . . final et peut aider a éviter que les ingrédients ne soient frits de maniere inégale. non-abrasive. Nourriture Tournez le bouton de contréle de la et de réduire I'impact sur la santé humaine et I'environnement. Le symbole de la "poubelle roulante" o " ) i . i ) . o
tant donné que la technologie Rapid Air réchauffe immédiatement I'air dans I'appareil, cela perturbe a La température réglée est trop ’ -Non collegare il dispositivo o azionare il pannello di controllo con le mani bagnate. Queste parti possono essere lavate in lavastoviglie. Default / 185°C 15Min Scuotere
. . . L \ . . < -Ajoutez un peu d'huile aux pommes de terre fraiches et faites-les revenir quelques minutes de plus pour insuffisamment cuite température ‘au régl barrée sur le produit vous rappelle votre obligation, & savoir que lorsque vous vous débarrassez de : ; . : ; : .
peine le processus si vous retirez brievement la casserole de I'appareil pendant la friture a I'air chaud. ) . Vous pouvez enlever toute saleté restante en dégraissant le liquide. basse empérature jusqu'au réglage de - Assicurarsi sempre che la spina sia correttamente inserita nella presa di corrente. 3. Pulire lintero e I'esterno del dispositivo con un panno pulito. Non & necessario riempire la padella con Coscia di oollo , 1750 oM Sovotere
un résultat croustillant. température souhaité (voir la section I'appareil, il doit faire I'objet d'une collecte sélective. -Non collegare il dispositivo a un timer esterno. i P
e . olio e grasso. . o ]
Min-Max( | Time Temp Shak R -Ne préparez pas d'ingrédients extrémement gras tels que des saucisses dans la friteuse & air chaud. Réglages") -Non posizionare l'unita sopra o vicino a materiali combustibili come tovaglie o tende. Bistecca / 200C 12Min Scuotere
. . ake emarque . . ) . 3 - PN . ) ) - " i
g) (Min) C -Si des collations peuvent étre préparées au four, elles peuvent également étre préparées dans la Remarque: Le panier et |a plaque a frire sont lavables au lave-vaisselle. Les ingrédients sont Certains types dingrédients GARANTIE LIMITEE -Non posizionare |'unita contro un muro o un altro apparecchio. Lasciare almeno 10 cm di spazio libero Pescare / 195°C 10Min !
Frites friteuse 4 air chaud. frts de maniére doivent &tre secoués pendant la Les ingrédients superposes ou superposés La couverture de la garantie iceagle® s'applique au propriétaire initial et au produit initial uniquement et Inserimento sul refro e suilati e almeno 10 cm sopra il dispositivo. Utilizzo dell apparECChlo Cottura al forno ! 160 30Min !
Frites fines surgelées 300-700 | 9-16 200 Y La quantité optimale pour des frites croustillantes est de 500 grammes Astuce: Si la saleté colle au panier, remplissez le panier avec de I'eau chaude et un peu de liquide inégale dans la moitié du temps de préparation (par exemple, les frites) doivent étre rest pas transférable. -Non posizionare oggetti sopra il dispositivo. Pizza / 185°C 15Min /
- . . . P, . N e ! - - » . . . s . - 1. Inserire la spina di alimentazione in una presa a muro dotata di messa a terra.
Frites épaisses surgelées 300-700 | 11-20 200 Y vaisselle. Placez le panier dans I'eau et laissez-le tremper environ 10 minutes. friteuse & air chaud secoués a moitié. Voir les "Paramétres”) : " it 5 ari I AT 1. Posizionare la teglia per friggere nel cestello -Non utilizzare il dispositivo per scopi diversi da quelli descritti in queste istruzioni. p :
P 9 -Utilisez de la pate préfabriquée pour préparer des collations rapidement et facilement. La pate . i o ) ) iceagle® garantit que I'unité est exempte de défauts de matériaux et de fabrication. La garantie limitée g 99 ] . o ) 2. Estrarre con cautela il cestello dalla friggitrice ad aria. Hot Dog / 185°C 8Min /
Ajouter 1/2 cuillére a soupe 4. Nettoyez lintérieur de a friteuse & air avec de 'eau chaude et une éponge non abrasive. s'applique uniquement lorsque I'appareil est utilisé dans des conditions domestiques normales et 2. F il cestello nell hio. Se il cest t tt t tt Non lasciare Fapparecchio incustodito. Patatine fritte / 200°C 18Min Scuotere
: : ~ _ P S 5 ] A ] X _ . . ar scorrere il cestello nell'apparecchio. Se il cestino & posizionato correttamente, scattera in 3. Mettere gli ingredienti nel cestello.
Frites maison (8X8mm) 300-800 | 10-16 200 Y dhuile préfabriquée nécessite également un temps de préparation plus court que la pate maison. 5. Nettoyez I'élément chauffant avec une brosse de nettoyage pour enlever tout résidu de nourriture. Les collations frites Vous avez utilisé un type de Utilisez des collations au four ou ] | i o PP P -La frittura ad aria calda rilascia vapore caldo attraverso le prese d'aria. Tenere le mani e il viso a giting Bacon , 175 12Min Scuotere
- . . . . . A . & i & & i utili & osizione. i iggitri i
Ajouter 1/2 cuillére & soupe -Utilisez un plat allant au four dans le panier de friture si vous souhaitez cuire un gateau ou une quiche ne sont pas snacks destinés a étre préparés badigeonnez-les légérement d'huile entretenu conformément aux exigences énoncées dans le guide de [utlisateur, sous réserve des P distanza di sicurezza dal vapore e dalle prese d'aria. Inoltre, prestare attenzione al vapore caldo e all'aria 4. Far scorrere il cestello nella friggitrice ad aria calda.
i o - . o ' . ) ! Z u iti i i ) ) o ) ) - o . - ) Nota: non superare la specifica MAX (vedere la sezione "Impostazioni" in questo capitolo), in quanto cid Temperatura 80°C~200C / / /
Quartiers de pommes de - _ 'hui ou faire frire des ingrédients fragiles ou des ingrédients farcis. croustillantes dans une friteuse conditions et exclusions suivantes. NOTA: Questo apparecchio cuoce con aria calda. Non riempire il cestello con olio o grasso per friggere. quando si rimuove la padella dall'unita. Tutte le superfici accessibili possono diventare calde durante P s ( P q P )i q P
¢ . 300-800 | 18-22 180 Y d'huile g 99 potrebbe influire sulla qualita di cottura del cibo Te 1Min~60M / / /
erre maison : . Influire su ualita di u 1DO. empo in~ in
-Vous pouvez utiliser la friteuse a air pour chauffer les ingrédients. Pour chauffer les ingrédients, réglez Stockage conventionnelle W ird durch di G ie aboedeckt? l'uso. P
. e . N . . . g Je n'arrive pas a faire L . . . as wir urc iese Garantie a gedec t7 -Scollegare immediatamente |'unita se si vede del fumo scuro proveniente dalla friggitrice ad aria.
Ajouter 1/2 cuillere & soupe la température & 150°C pendant 10 minutes maximum. Il'y a trop d'ingrédients dans le Ne remplissez pas le panier au-dela de i i i . iché di
Cubes de pommes de terre | 300-750 | 12-18 180 Y ) . ' . . . i t t y atrop ding P P P 1. L'unité d'origine etlou les piéces inusables iugées défect - le discrétion dliceadle® ) . ) ) e o ) Attenzione: non toccare il cestello durante e subito dopo I'uso, poiché diventa molto caldo.
dhuile 1. Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir complétement. glisser correctemen panier lindication MAX . L'unité d'origine et/ou les piéces inusables jugées défectueuses, a la seule discrétion d'iceagle®, 1 Cestino 2 Manico a cestino Slgnlflcato Attendere che il fumo si fermi prima di rimuovere la padella dalla friggitrice ad aria. A " " | i X
maison . R AnArd 5 errare il cestino solo per il manico.
_ 2. Assurez-vous que toutes les piéces sont propres et séches. la casserole dans seront réparées ou remplacées. . . - ) . .
250 15-18 180 Y ) ) ) . ) — " ) » 3 Finestra Trasparente 4 Pannello di controllo touch digitale 5. Non riempire la padella con olio o altri liquidi. Dopo aver toccato il pulsante del menu, & possibile selezionare il menu desiderato. Dopo aver
. o I'appareil 2. iceagle® se réserve le droit de remplacer I'unité par une unité de valeur égale ou supérieure. . , . . - o . .
Gratin dauphinois 500 15-18 | 200 Y 9 9 ;
p Faire des frites maison N " " 5 I o bas dans | Si prega di leggere attentamente queste istruzioni prima di utilizzare il dispositivo, poiché potrebbero selezionato la funzione, premere il pulsante avvio/pausa per awviare il processo di cottura
e panier n'est pas correctemen oussez le panier vers le bas dans la Pr "ari A| re di i II'ari H ' ’
Steak 100-500 8-12 180 . . . . . X P P P 5 Presa d'aria 6 Aperture di uscita dellaria verificarsi danni se |'apparecchio viene utilizzato in modo errato. Si prega di conservare questo manuale AttenZ|one 6. P il pulsante di ione/: i t il dit lcuni di
- - Pour faire des frites maison, suivez les étapes ci-dessous: . placé dans la friteuse a air friteuse & air jusqu'a ce que vous entendiez Qu'est-ce qui n'est pas couvert par cette garantie? - - rremere [puisante dl accensioneispegnimento con f €o per afcunt second. Se si desidera impostare I'ora o la temperatura durante il processo di cottura, premere prima il pulsante
Cotelettes de viande 100-500 | 10-14 180 Environnement un dlic 7 Cavo di alimentazione 8 Vassoio per friggere per consultazioni future. 7. Finger touch Menu per scegliere le funzioni (8 funzioni in totale). ’
Hamburger 100-500 7-14 180 1. L'usure normale des piéces d'usure (telles que les récipients de mélange, les couvercles, les tasses, -Assicurarsi che |'apparecchio sia posizionato su una superficie orizzontale, uniforme e stabile. dell'ora/temperatur . Quando lo schermo visualizza l'ora, premere il pulsante +/- per
- = Ne jetez pas |'appareil dans les ordures ménageres normales lorsqu'il est épuisé, mais remettez-le & un Lorsque vous faites frire des ingrédients . . . . . ’
Rouleau de saucisse 100-500 | 13-15 | 200 1. Epluchez et tranchez les pommes de terre. jetezp ppff . 9: q P q 9 les lames, les bases de mélange, les pots amovibles, les grilles, les casseroles, etc.), qui nécessitent -Questo apparecchio & progettato esclusivamente per uso domestico. Non & adatto per un uso sicuro in Presentazione del pannello di controllo /d Fora di 1 Quando Io sch | |
. A . . oint de collecte officiel pour le recyclage. Ce faisant, vous contribuerez a protéger I'environnement Vous préparez des ingrédients ras, une grande quantité d'huile coule dans . J— . . aumentare/diminuire I'ora di 1 minuto per pressione. Quando lo schermo visualizza la temperatura,
Pilons 100-500 | 18-22 180 2. Lavez soigneusement les batonnets de pommes de terre et séchez-les avec du papier absorbant. :)r 2 P yelag proteg De la fumée blanche prep 9 ? it g‘ ) L('lh ) Suit de o fumé un entretien régulier et/ou un remplacement pour assurer le bon fonctionnement de votre appareil, Attaching the fry basket handle: Pericolo ambienti quali cucine del personale, fattorie, motel e altri ambienti non residenziali. per e P
ig. ras a friteuse a air. L'huile produit de la fumée. . . Lo . . .
Poitrine de poulet 100-500 | 10-15 180 3. Versez 1/2 cuillére a soupe d'huile d'olive dans un bol, placez les batonnets de pomme de terre 9 sort de I'appareil g P n'est pas couverte par cette garantie. -La garanzia non ¢ valida se I'apparecchio viene utilizzato per scopi professionali o semiprofessionali o Tempo/Temperatura Tempo/Temperatura Tempo/Temperatura Tempo/Temperatura premere il pulsante +/- per aumentare/diminuire la temperatura di 5 gradi per pressione.
- Cela n'affecte pas I'appareil ou le résultat 2 Tout il qui a été dific tilisé 4 des fi ial La maniglia del cestello per friggere potrebbe essere smontata nella confezione del dispositivo. Per . , . . . X . L 5 - X . . . L . . . R X Pulsante Luce Imposta Pulsante Schermo Aumento Diminuire
Collations dessus et mélangez jusqu'a ce que les batonnets de pomme de terre soient enrobés d'huile. il . Tout appareil qui a été modifié ou utilisé & des fins commerciales. ssere Ia manigia del cestello per figgere: -Non immergere I'alloggiamento in acqua o sciacquarlo sotto il rubinetto poiché sono coinvolti diversi non viene utilizzato secondo le istruzioni. (Non utilizzare mai I'apparecchio se la spina & danneggiata.) | \ /
Collations 100-400 8-10 200 Y Utiliser prét a cuire 4. Retirez les batonnets de pommes de terre du bol avec vos doiats ou un ustensile de cuisine. en 3. Les dommages causés par une mauvaise utilisation, un abus, une manipulation négligente, un défaut : componenti elettrici e di riscaldamento. -L'apparecchio ha bisogno di circa 30 minuti per raffreddarsi prima di poter essere maneggiato o pulito in -— e . Note: Pulsante Avvio/Pausa Pl : durante il processo di frittura ad aria calda, la spia LED & in funzione e
. p [¢] s . " Utilisez des pommes de terre fraiches et , . . , . . X - . X . , X . @ ' ' ' ' ‘ ' C @ @ do si " isante. | ia LED | - " t t Isante fi
Nuggets de poulet surgelés | 100-500 | 6-10 200 Y Utiliser prét a cuire A S R A Garantie et SAV Vous n'avez pas utilisé le bon d'entretien (par exemple, le fait de ne pas débarrasser le puits de la base du moteur des aliments -Rimuovere I'etichetta di carta. Estrarre il cestello per friggere dall'apparecchio. - o ) ) ) o sicurezza. ! ! e quando si preme questo pulsante, la spia ampeggera. In questo momento, questo pulsante funge
laissant I'exces d'huile dans le bol. Mettez les batonnets de pommes de terre dans le panier. assurez-vous qu'elles restent fermes o . . . . -Non consentire l'ingresso di liquidi nell'apparecchio per evitare scosse elettriche o cortocircuiti. ,_' '-' ,_' X . . . o . X )
Batonnets de poisson Les frites sont frites type de pomme de terre renversés et autres débris) ou les dommages dus & une mauvaise manipulation pendant le transport. (1 SHAKE ) L da funzione di pausa. Nello stato di pausa, puoi cambiare il menu per selezionare altri preset. Quando si
- - ili ét a cui i 3 i i i i ind' i ‘i i i & i isi i -Far scorrere il punto di attacco sulla maniglia verso il basso finché non scatta in posizione. o . . . )
surgelés 100-400 6-10 200 Utiliser prét a cuire 5. Frire les batonnets de pomme de terre selon les instructions de ce chapitre. Si vous avez besoin d'un service ou d'informations ou si vous rencontrez des problémes, veuillez visiter de maniére inégale pendant la friture 4. Les dommages consécutifs et accessoires. p! g P! “Tenere tutti gli ingredienti nel cestello per evitare qualsiasi contatto con gli elementi riscaldanti. -Non S . t t t. " o - preme nuovamente questo pulsante, Ia friggitrice ad aria continua il processo di cottura. In questo
Pain surgelé pané 100-400 | 8-10 180 Utiliser prét a cuire notre site Web ou contacter votre distributeur. dans la friteuse a air Vous navez pas bien rincé les Rincez bien les batonnets de pommes de 5. les défauts causés par des réparateurs non autorisés par iceagle®. Ces défauts comprennent les coprire 'ingresso e I'uscita dell'aria quando la friggitrice ad aria & in funzione. peg nimento automatico momento, questo tasto funge da funzione di riavvio.
batonnets de pommes de terre terre pour enlever I'amidon de I'extérieur . o it T . . . . " . . . . - - - . ’ O ‘ ‘ , w '
Légumes farcis 100-400 | 1-10 160 P P dommages causés dans le processus d'expédition, de modification ou de réparation du produit _— o o ) II dispositivo dispone di un timer integrato che spegne automaticamente il dispositivo quando il conto alla ’
9 avant de les faire frire des batonnets . N ) ) ) i o -Riempire la padella con olio pud causare un rischio di incendio. X
Gateau 300 20-25 160 Utiliser un moule a cake iceagle® (ou de I'une de ses piéces) lorsque la réparation est effectuée par un réparateur non autorisé rovescia raggiunge lo zero. E possibile spegnere manualmente il dispositivo premendo il pulsante di — = ) . o
Nettoyage Séchez bien les batonnets de pommes de . Non t it dell’ hi tre & in funzi . i » . . ) . D” E— Pulsante Menu *=: toccare questo pulsante per selezionare le varie funzioni di cottura. Dopo aver
Quiche 400 20-22 180 Utiliser un moule a cake Dépannage Les frt X Le croustillant des frites dépend . + daiouter huil par iceagle®. -Non toccare I'interno dell'apparecchio mentre € in funzione. spegnimento. Il dispositivo si spegnera automaticamente dopo 20 secondi. /
\ . N I~ es frites ne sont pas . ) erre avant d'ajouter I'huile ; 5 e P y selezionato il menu, premere il pulsante di avvio. Se si desidera passare dalle patatine fritte alla torta
Muffins 300 15-18 200 Utiliser un moule & cake Nettoyer 'appareil aprés chaque ufilisation. croustilantes de la quantité d'huile et d'eau Couper les batonnets de pommes de terre 6. Produits achetés, utilisés ou exploités en dehors de IEurope. Awio/Pausa  Accensione/spegnimento  Pulsante Menu o il o
Collations sucrées 400 1-20 160 Utiliser un moule & cake dans les frites I it -La maniglia del cestello per friggere deve bloccarsi in posizione e non deve staccarsi una volta bloccato Camp| elettromagnetici (EMF) durante 12 colttura, premere p.rlma " pulsante pausa © duind premere questo puisante menu per
Ne nettoyez pas le panier, la plaque a frire et lintérieur de I'appareil avec des ustensiles de cuisine en plus petits Les illustrations peuvent différer du produit réel. ) - passare a un'‘altra funzione di cottura
métal ou des produits de nettoyage abrasifs, car cela pourrait endommager leur revétement antiadhésif. Ajouter un peu plus d'huile IMPRIME EN RPC n postzione.
31 32 33 34 35 36 37 38 39 40
Nota: se il dispositivo & in modalita cottura e si tiene premuto il pulsante menu per 7 secondi, il La tabella seguente ti aiutera a selezionare le impostazioni di base degli ingredienti. . . stessi. . .y . Extraccion del asa de la cesta para freir: -Compruebe que el voltaje indicado en el dispositivo se corresponde con el voltaje de la red local. Bajo un manejo adecuado, no hay dafio para el cuerpo humano segun la evidencia cientifica disponible.
B ‘ ‘ — . . . o Suggerimenti SMALTIMENTO DEI VECCHI APPARECCHI ELETTRICI Descripcion General(Fig.1) e - _ o
dispositivo si resettera e tornera alla modalita iniziale. Nota: tieni presente che queste impostazioni sono approssimative. Poiché gli ingredienti variano per P itar el del ‘ frei -No utilice el dispositivo si el enchufe, el cable de alimentacion u otras piezas estan dafiadas.
o ‘ ) . ) o ) o . o . : . e o . . ara quitar el asa de la cesta para freir: ) . B ~
origine, dimensione, forma e marca, non possiamo garantire la migliore impostazione per i tuoi -Gli ingredienti piccoli di solito richiedono un tempo di preparazione leggermente piu breve rispetto agli 1. Rimuovere la spina di alimentazione dalla presa a muro per far raffreddare I'apparecchio. Problema Possibile Causa Soluzione La direttiva europea 2002/96/CE sui Rifiuti di Apparecchiature Elettriche ed -No contacte a una persona no autorizada para reemplazar o reparar un cable de alimentacion dafado.

Tasto luce @ : toccando questo tasto si accende la luce interna; toccare di nuovo questo pulsante, la

luce si spegne. La luce si spegne automaticamente dopo 10 secondi.

Indicatore di agitazione WSHAKED - 'indicatore di agitazione si accende quando il processo di cottura ha
raggiunto la meta del tempo. Dopo meta tempo, puoi scuotere o capovolgere il cibo nel cestello della

friggitrice ad aria per garantire una cottura uniforme.

Nota: se non si rimuove il cestello e si agita il cibo, la spia di scuotimento sul pannello di controllo rimarra

accesa.

8. Alcuni ingredienti devono essere agitati a meta durante il tempo di preparazione (vedere la sezione
"Impostazioni" in questo capitolo) . Estrarre la padella dal manico e agitarla. Quindi rimettere la padella
nella friggitrice.

9. Al termine della cottura, suonera la campana di pronto automatico dell'unita. Quando si sente il
campanello per 5 volte, significa che il ciclo di cottura € terminato. Rimuovere la padella dall'unita e
posizionarla sul supporto resistente al calore.

Nota: allo scadere del tempo, I'elemento riscaldante smettera di funzionare, ma la ventola continuera a
funzionare per circa 20 secondi per soffiare via |'aria calda per sicurezza. Infine, la campanella del timer
suonera 5 volte per indicare la fine del tempo.

10. Controlla se gli ingredienti sono pronti.

Nota: Se gli ingredienti non sono pronti, & sufficiente far scorrere nuovamente la padella nella friggitrice

ad aria. Premere il pulsante di controllo della temperatura @ per impostare la temperatura e premere

il pulsante di controllo del timer @ per impostare I'ora. Quindi premere il pulsante di avvio per avviare

|'apparecchio.

11. Per rimuovere gli ingredienti (ad es. manzo, pollo, carne, qualsiasi ingrediente che originariamente
contenga olio e dove I'olio in eccesso dagli ingredienti si raccoglie sul fondo della padella), utilizzare le
pinze per rimuovere gli ingredienti uno per uno.

Nota: fai attenzione quando vuoi capovolgere il cestello, perché I'olio che si raccoglie sul fondo del
cestello si riversera sugli ingredienti.

12. Per estrarre gli ingredienti (come patatine, verdure o ingredienti senza olio in eccesso) spegnere la

friggitrice ad aria e versare gli ingredienti sulle stoviglie.

13. Quando una partita di ingredienti & pronta, la friggitrice & subito pronta per prepararne un‘altra.

ingredienti.
Poiché la tecnologia Rapid Air riscalda immediatamente I'aria nell'apparecchio, non disturba quasi il
processo se si estrae brevemente la padella dall'apparecchio durante la frittura ad aria calda.

Temp
Min-Max(g) Time (Min) o Scuotere Nota
Patatine fritte
Patatine sottili
300-700 9-16 200 Si
surgelate
Patatine spesse
300-700 11-20 200 Si
surgelate
Patatine fatte in casa Aggiungere 1/2
300-800 10-16 200 Si
(8X8mm) cucchiaio di olio
Spicchi di patate fatte Aggiungere 1/2
P P 300-800 18-22 180 Si gging
in casa cucchiaio di olio
Aggiungere 1/2
Cubetti di patate fatti 300-750 12-18 180 Si
. cucchiaio di olio
in casa
250 15-18 180 Si
Gratin di patate 500 15-18 200 Si
Bistecca 100-500 8-12 180
Braciole di carne 100-500 10-14 180
Hamburger 100-500 7-14 180
Rotolo di salsiccia 100-500 13-15 200
Cosce di pollo 100-500 18-22 180
Petto di pollo 100-500 10-15 180
Snacks
Utilizzare pronto
Involtini primavera 100-400 8-10 200 Si
per il forno
Nuggets di pollo Utilizzare pronto
100-500 6-10 200 Si
surgelati per il forno
Bastoncini di pesce Utilizzare pronto
100-400 6-10 200
surgelati per il forno
Utilizzare pronto
Impanati surgelati 100-400 8-10 180 X
per il forno
Verdure ripiene 100-400 1-10 160
Torta 300 20-25 160 Usa la teglia
Quiche 400 20-22 180 Usa la teglia
Muffins 300 15-18 200 Usa la teglia
Spuntino dolce 400 1-20 160 Usa la teglia

ingredienti piu grandi.

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

-Agitare gli ingredienti piu piccoli a meta del tempo di preparazione ottimizza il risultato finale e pud

aiutare a evitare che gli ingredienti vengano fritti in modo non uniforme.

-Aggiungere un filo d'olio alle patate fresche e friggerle ancora per qualche minuto per un risultato

croccante.

-Non preparare ingredienti estremamente grassi come le salsicce nella friggitrice ad aria calda.

-Se gli snack possono essere preparati in forno, possono essere preparati anche nella friggitrice ad aria

calda.

-La quantita ottimale per patatine croccanti € di 500 grammi.

-Usa l'impasto preconfezionato per preparare spuntini in modo rapido e semplice. L'impasto

preconfezionato richiede anche un tempo di preparazione piu breve rispetto all'impasto fatto in casa.

-Utilizzare una teglia nel cestello per friggere se si desidera cuocere una torta o una torta salata o

friggere ingredienti fragili o farciti.

-Puoi usare la friggitrice ad aria per riscaldare gli ingredienti. Per riscaldare gli ingredienti, imposta la

temperatura a 150 C per un massimo di 10 minuti.

Fare patatine fritte fatte in casa

Per preparare le patatine fritte in casa, procedi nel seguente modo:

1. Sbucciare e affettare le patate.

2. Lavare accuratamente i bastoncini di patate e asciugarli con carta da cucina.

3. Versare 1/2 cucchiaio di olio d'oliva in una ciotola, adagiarvi sopra i bastoncini di patate e mescolare
finché i bastoncini di patate non saranno ricoperti di olio.

4. Rimuovere i bastoncini di patate dalla ciotola con le dita o un utensile da cucina, lasciando I'olio in
eccesso nella ciotola. Metti i bastoncini di patate nel cestello.

5. Friggere i bastoncini di patate seguendo le istruzioni di questo capitolo.

Pulizia

Pulire I'apparecchio dopo ogni utilizzo.

Non pulire il cestello, il vassoio per friggere e l'interno dell'apparecchio con utensili da cucina in metallo o

Nota: rimuovere il cestello per consentire alla friggitrice di raffreddarsi pit rapidamente.

2. Pulire I'esterno dell'apparecchio con un panno umido.

3. Pulire la vasca e il cestello con acqua calda, poco detersivo e una spugna non abrasiva.

E possibile rimuovere lo sporco rimanente mediante liquido sgrassante.

Nota: il cestello e il vassoio per friggere sono lavabili in lavastoviglie.

Suggerimento: se lo sporco si attacca al cestello, riempire il cestello con acqua calda e un po' di
detersivo per piatti. Immergi il cestino nell'acqua e lascialo in ammollo per circa 10 minuti.
4. Pulire I'interno della friggitrice ad aria con acqua calda e una spugna non abrasiva.

5. Pulire I'elemento riscaldante con una spazzola per la pulizia per rimuovere eventuali residui di cibo.

Magazzinaggio
1. Scollegare I'apparecchio e lasciarlo raffreddare completamente.

2. Assicurarsi che tutte le parti siano pulite e asciutte.

Ambiente

Non gettare il dispositivo nei normali rifiuti domestici quando & esaurito, ma consegnarlo a un punto di
raccolta ufficiale per il riciclaggio. In questo modo contribuirai a proteggere I'ambiente

(fig.12)

Garanzia e Servizio

Se avete bisogno di assistenza o informazioni o se avete problemi, visitate il nostro sito web o contattate

il vostro distributore.

Risoluzione dei problemi

. " R Inserire la spina di alimentazione in una
Il dispositivo non €& collegato
presa con messa a terra

La friggitrice ad aria
. Ruotare la manopola del timer sulla
non funziona
Non hai impostato il timer durata desiderata per accendere il

dispositivo

La quantita di ingredienti nel cestello Aggiungi piccoli lotti di ingredienti al

& troppo grande cestino

. Ruotare la manopola di controllo della
Cibo poco cotto
La temperatura impostata & troppo temperatura sull'impostazione della

bassa temperatura desiderata (vedere la

sezione "Impostazioni")

Gli ingredienti che si trovano uno sopra

Gli ingredienti sono Alcuni tipi di ingredienti devono .
" o . . I'altro o uno di fronte all'altro (ad es.
fritti in modo non essere agitati per meta del tempo di . . e
. . patatine fritte) devono essere agitati a
uniforme preparazione

meta. Vedere le "Impostazioni")

Avete utilizzato un tipo di snack
Gli snack fritti non Utilizzare snack da forno o spennellare
destinato alla preparazione in una
sono croccanti leggermente gli snack con olio
friggitrice convenzionale

Non riesco a far

scorrere . N e . o o
Ci sono troppi ingredienti nel Non riempire il cestello oltre I'indicazione
correttamente la
cestello MAX
padella nel
dispositivo
Il cestello non & posizionato . . o
L . Spingere il cestello nella friggitrice ad
correttamente nella friggitrice ad aria
aria finché non si sente un clic
Quando si friggono ingredienti grassi,
Dal dispositivo esce una grande quantita di olio scorre nella
fumo bianco Stai preparando ingredienti grassi friggitrice ad aria. L'olio produce fumo.
Cio non influisce sull'apparecchio o sul
risultato finale
Non hai usato il giusto tipo di patata Usa patate fresche e assicurati che
Le patatine fritte sono rimangano sode durante la frittura
fritte in modo non Non hai sciacquato bene i Sciacquare bene i bastoncini di patate
uniforme bastoncini di patate prima di friggerli per rimuovere I'amido dall'esterno dei
bastoncini
Assicurati di asciugare bene i bastoncini
Le patatine fritte non La croccantezza delle patatine di patate prima di aggiungere I'olio
sono croccanti dipende dalla quantita di olio e Taglia i bastoncini di patate piu piccoli

acqua nelle patatine

Elettroniche (RAEE) prevede che i vecchi elettrodomestici non vengano smailtiti nel
normale flusso dei rifiuti urbani indifferenziati. | vecchi apparecchi devono essere
. raccolti separatamente per ottimizzare il recupero e il riciclaggio dei materiali che
contengono e ridurre I'impatto sulla salute umana
e sull'ambiente. Il simbolo del "bidone della spazzatura" barrato sul prodotto ricorda all'utente

I'obbligo di effettuare la raccolta differenziata al momento dello smaltimento dell'apparecchio.

GARANZIA LIMITATA

La Garanzia limitata si applica agli acquisti effettuati presso i rivenditori autorizzati iceagle®.

La garanzia iceagle® si applica solo al proprietario originale e al prodotto originale e non & trasferibile.
iceagle® garantisce che I'unita e priva di difetti di materiale e di lavorazione. La garanzia limitata si
applica solo se I'apparecchio viene utilizzato in normali condizioni domestiche e sottoposto a
manutenzione secondo i requisiti indicati nel manuale d'uso, nel rispetto delle seguenti condizioni

ed esclusioni.

Cosa e coperto da questa garanzia?
1. L'unita originale e/o le parti non usurabili ritenute difettose, a esclusiva discrezione di
iceagle® , saranno riparate o sostituite.

2. iceagle® si riserva il diritto di sostituire I'unita con una di valore uguale o superiore.

Cosa non é coperto da questa garanzia?

1. Lanormale usura delle parti soggette a usura (come recipienti per frullare, coperchi, tazze, lame,
basi del frullatore, pentole rimovibili, cestelli, padelle, ecc.), che richiedono una regolare
manutenzione e/o sostituzione per garantire il corretto funzionamento dell'unita, non sono
coperte da questa garanzia.

2. Qualsiasi unita che sia stata manomessa o utilizzata per scopi commerciali.

3. Danni causati da uso improprio, abuso, manipolazione negligente, mancata esecuzione della
manutenzione richiesta (ad esempio, non aver mantenuto il pozzetto della base del motore
sgombro da versamenti di cibo e altri detriti) o danni dovuti a una cattiva gestione durante il
trasporto.

4. Danni conseguenti e accidentali.

5. Difetti causati da personale di riparazione non autorizzato da iceagle®. Questi difetti includono i

danni causati nel processo di spedizione, modifica o riparazione del prodotto iceagle® (o di

qualsiasi sua parte) quando la riparazione viene eseguita da un tecnico non autorizzato da

iceagle®.

6. Prodotti acquistati, utilizzati o messi in funzione al di fuori dell'Europa.

Le illustrazioni possono differire dal prodotto reale.

1 Cesta 2 Asa de la cesta

3 Ventana transparente 4 Panel de control tactil digital
5 Entrada de aire 6 Aberturas de salida de aire
7 Cable de alimentacion 8 Bandeja para freir

Colocacion del asa de la cesta para freir:

El asa de la cesta para freir se puede desmontar en el embalaje de su dispositivo. Para acoplar el asa de

la cesta para freir:
-Retire la etiqueta de papel. Extraiga la cesta para freir del aparato.

-Deslice el punto de fijacion en el mango hacia abajo hasta que encaje en su lugar.

/

/
/

L

-El asa de la canasta para freir debe bloquearse en su lugar y no debe separarse una vez que esté

1. Utilice una herramienta, como un destornillador, para levantar la silicona del asa de la cesta para freir.
2. Alinee la herramienta con el orificio y empuje hacia abajo, luego incline la herramienta hacia adentro.

3. Tome el mango con la mano y tire de él. Hecho.

Insertando
1. Coloque la bandeja para freir en la cesta.
2. Deslice la cesta en el aparato. Si la canasta se coloca correctamente, hara clic en su lugar.

NOTA: Este aparato cocina con aire caliente. No llene la cesta con aceite o grasa para freir.

Significado

Lea atentamente estas instrucciones antes de utilizar el dispositivo, ya que pueden producirse dafios si

el aparato se utiliza de forma incorrecta. Por favor conserve este manual para referencias futuras.

Peligro

-No sumerja la carcasa en agua ni la enjuague bajo el grifo ya que hay varios componentes elé
ctricos y de calefaccion involucrados.
-No permita que entre liquido en el aparato para evitar descargas eléctricas o cortocircuitos.

-Mantenga todos los ingredientes en la canasta para evitar cualquier contacto con los elementos

calefactores.
-No cubra la entrada de aire ni la salida de aire cuando la freidora esté funcionando.
-Llenar la sartén con aceite puede causar un riesgo de incendio.

-No toque el interior del aparato mientras esté en funcionamiento.

Advertencia:

-Mantenga el dispositivo y su cable de alimentacion fuera del alcance de los nifios.

-Mantenga el cable de alimentacion alejado de superficies calientes.

-No conecte el dispositivo ni opere el panel de control con las manos mojadas.

- Asegurese siempre de que el enchufe esté correctamente insertado en la toma de corriente.

-No conecte el dispositivo a un temporizador externo.

-No coloque el dispositivo sobre o cerca de materiales combustibles como manteles o cortinas.

-No coloque el dispositivo contra una pared u otro aparato. Deje al menos 10 cm de espacio libre en la
parte posterior y los lados y al menos 10 cm por encima del dispositivo.

-No cologue ninguin objeto encima del dispositivo.

-No utilice el dispositivo para ningun otro fin que no sea el descrito en estas instrucciones.

-No deje el aparato desatendido.

-Freir con aire caliente libera vapor caliente a través de las rejillas de ventilacion. Mantenga las manos y
la cara a una distancia segura de las salidas de vapor y aire. Ademas, tenga cuidado con el vapory el
aire calientes cuando retire la sartén de la unidad. Todas las superficies accesibles pueden calentarse
durante el uso.

-Desconecte el dispositivo inmediatamente si ve humo oscuro saliendo de la freidora. Espere hasta que

el humo se detenga antes de retirar la sartén de la freidora.

Precaucion

-Asegurese de que el aparato esté colocado sobre una superficie horizontal, nivelada y estable.

-Este aparato esta disefiado Uinicamente para uso doméstico. No es adecuado para un uso seguro en
entornos como cocinas para el personal, granjas, moteles y otros entornos no residenciales.

-La garantia no es valida si el aparato se utiliza para fines profesionales o semiprofesionales, o si no se
utiliza de acuerdo con las instrucciones. (Nunca use el aparato si el enchufe esta dafiado).

-El aparato necesita aproximadamente 30 minutos para enfriarse antes de que pueda manipularse o

limpiarse con seguridad.

Apagado automatico

El dispositivo tiene un temporizador incorporado que apaga automaticamente el dispositivo cuando la
cuenta regresiva llega a cero. Puede apagar el dispositivo manualmente presionando el botén de

apagado. El dispositivo se apagara automaticamente después de 20 segundos.

Campos electromagnéticos (CEM)

Antes del Primer Uso

1. Retire todos los materiales de embalaje y pegatinas o etiquetas.

2. Limpie la cesta y el salvamanteles de coccion con agua caliente, un poco de liquido lavavajillas y
una esponja no abrasiva. Estas piezas se pueden limpiar en el lavavajillas.

3. Limpie el interior y el exterior del dispositivo con un pafio limpio. No necesita llenar la sartén con

aceite y grasa, porque el dispositivo funciona con aire caliente.

Uso del Aparato

1. Inserte el enchufe de alimentacion en un tomacorriente de pared con conexion a tierra.

2. Retire con cuidado la cesta de la freidora.

3. Coloque los ingredientes en la canasta.

4. Deslice la cesta en la freidora de aire caliente.

Nota: No exceda la especificacion MAX (consulte la seccién "Configuracion" en este capitulo), ya que

esto puede afectar la calidad de coccion de los alimentos.

Atencion: No toque la cesta durante y poco tiempo después de su uso, ya que se calienta mucho.
Sujete la cesta Unicamente por el asa.

5.No llene la sartén con aceite ni ningun otro liquido.

6. Presione el boton de encendido/apagado con el dedo durante unos segundos.

7. Toque con el dedo Menu para elegir funciones (8 funciones en total).

Presentacién del panel de control

Tiempo/Temperatura Tiempo/Temperatura Tiempo/Temperatura Tiempo/Temperatura
Botén de luz Botén de ajuste Mostrar Aumentar Disminuir

| / | /
® ooo e @ O

-’ e’ MIN

Iniciar/Pausa Encendido / Apagado  Botén de mend

Notas: Hay 8 funciones disponibles: pierna de pollo, bistec, pescado, pastel, pizza, salchichas, papas

P H materiali per la pulizia abrasivi, in quanto cio potrebbe danneggiare il rivestimento antiaderente degli STAMPATO IN RPC
ImPOStaZ|onl Aggiungi ancora un po' di olio bloqueada en su lugar. El aparato cumple con todas las normas sobre campos electromagnéticos (EMF). fritas y tocino. Con el boton de ment = puede seleccionar diferentes platos
41 42 43 44 45 46 47 48 49 50
Preajuste del Menu: Nota: si el dispositivo estd en modo de coccion y mantiene presionado el botén de menu durante 7 . . materiales de limpieza abrasivos, ya que esto puede dafiar el revestimiento antiadherente de los Problema Causa posible Solucion 4 L4 alimentos y otros desechos), o dafios debidos a un mal manejo en transito.
o o , Ajustes Consejos N ELIMINACION DE APARATOS ELECTRICOS VIEJOS
segundos, el dispositivo se reiniciara y volvera al modo inicial. mismos. El dispositivo no esta enchufado Conecte el enchufe de alimentacion a 4. Dafios consecuenciales e incidentales.
La siguiente tabla | darg lecci I fi ion basica de los i dientes. - i i i i jon ti i i i X . .
a siguiente tabla lo ayudaréa a seleccionar la configuracion basica de los ingredientes Small ingredients usually require a slightly shorter preparation time than larger ingredients. La freidora de aire no una toma de tierra 5. Defectos causados por reparadores no autorizados por iceagle®. Estos defectos incluyen los
Menu Icono Temperatura Tiempo Agitar i ® ) o ) ) Nota: Tenga en cuenta que estos ajustes son aproximados. Debido a que los ingredientes varian en -Los ingredientes pequefios generalmente requieren un tiempo de preparacion un poco mas corto que 1. Retire el enchufe de la toma de corriente para que el aparato se enfrie. ) Gire la perilla del temporizador al La directiva europea 2002/96/CE sobre Residuos de Aparatos . i B B ,
Boton de luz : toque este boton, la luz interior se enciende; toque este boton de nuevo, la luz se ) t fo. 1 " tizar | . i . . dient funciona ) . . B dafios causados en el proceso de envio, alteracion o reparacion del producto iceagle® (o
origen, tamafio, forma y marca, no podemos garantizar la mejor configuracion para sus ingredientes. los ingredientes mas grandes. Nota: Quite la cesta para permitir que la freidora se enfrie més rapidamente. No has configurado el temporizador tiempo de duracion deseado para Eléctricos y Electronicos (RAEE) exige que los aparatos eléctricos Jauiera d . o B lizad torizad
Por defecto / 185C 15Mi Adi apaga. La luz se apaga automaticamente después de 10 segundos. Dado que la tecnologia Rapid Air recalienta el aire en el aparato inmediatamente, apenas perturba el e ) o encender el dispositivo . . o . ) cualquiera de sus piezas) cuando la reparacion es realizada por una persona no autorizada
in gitar -Una mayor cantidad de ingredientes requiere solo un tiempo de preparacion un poco mas largo. 2. Limpie el exterior del aparato con un pafio himedo. domésticos viejos no se eliminen en el flujo normal de residuos .
proceso si saca brevemente la sartén del aparato durante la fritura con aire caliente. o ) ) ) Agregue lotes mas pequefios de = ) B o por iceagle®.
Pierna de pollo , 1757 40Min Agitar Indicador de batido ¥ 3HAKED . £/ indicador de batido se enciende cuando el proceso de coccion ha una cantidad menor de ingredientes requiere solo un tiempo de preparacion ligeramente mas corto. 3. Limpiarla cubeta y la cesta con agua caliente, un poco de detergente y una esponja no abrasiva. La cantidad de ingredientes en la ingredientes a la canasta. Los lotes urbanos sin clasificar. Los aparatos viejos deben recogerse por 6. Productos adquiridos, utilizados o puestos en funcionamiento fuera de Europa.
By N N ] " . . : . h Aqi . . . = . " ” I . cesta es demasiado grande separado para optimizar la recuperacion
Steak / 200C 12Min Agitar llegado a la mitad del tiempo. Después de la mitad del tiempo, puede agitar o voltear la comida en la Agitar los ingredientes mas pequefios a la mitad del tiempo de preparacion optimiza el resultado final y comid 9 més pequefios se frien uniformemente p p p p y
) } ’ cesta de la freidora para garantizar una coccién uniforme. : i i i i i Puede eliminar cualquier resto de suciedad mediante liquido desengrasante. omida poco ’ : el reciclado de los materiales que contienen y reducir el impacto sobre la salud humana y el
Fish / 195°C 10Min / parag Min-Max(g) Tiempo Temp C | Agitar Remark puede ayudar a evitar que los ingredientes se frien de manera desigual. u iminar cualquier r uel ! iqui ar cocinada Gire la perilla de control de q Y P y Las ilustraciones pueden diferir del producto real.
Bake / 160C 30Min / (Min) -Afiadir un poco de aceite a las patatas frescas y freirlas unos minutos mas para que queden crujientes. La temperatura establecida es temperatura a la configuracion de medio ambiente. El simbolo del "contenedor de basura con ruedas" tachado en el producto . o ;
Nota: Si no quita la canasta y agita la comida, la luz de agitar en el panel de control permanecera - ‘ ’ . ) ) o Nos esforzamos constantemente por mejorar nuestros productos, por lo que las especificaciones aqui
Pizza / 185C 15Min / Papas fritas -No prepare ingredientes extremadamente grasosos como salchichas en la freidora de aire caliente. Nota: La cesta y la bandeja para freir son aptas para lavavajillas. demasiado baja temperatura deseada (consulte la le recuerda su obligacion de que, cuando se deshaga del aparato, debe recogerlo por . i . . . . .
iluminada. Patatas fritas fi e ) . contenidas estan sujetas a cambios sin previo aviso.
Hot Dog / 185°C 8Min / atatas Iritas finas 300-700 9-16 200 Si -Si los snacks se pueden preparar en el horno, también se pueden preparar en la freidora de aire seccion "Configuracion”) separado. IMPRE
- - . SO EN RPC
. . ; I ) ) ) ) ) ) ) congeladas . Los ingredientes que estan uno
Fries / 200C 18Min Agitar 8. Algunos ingredientes deben agitarse a la mitad durante el tiempo de preparacion (consulte la seccion - caliente. ) ) ) ) ) ) : i
) Patatas fritas congeladas ) . . ) N o . . ) i L Los ingredientes se Ciertos tipos de ingredientes deben encima del otro o cruzados (p. €j., " [ ] ®
Bacon / 175C 12Min Agitar "Configuracién" en este capitulo). Saque la sartén por el asa y agitela. Luego, vuelva a colocar la sartén gruesas 300-700 11-20 200 Si -La cantidad 6ptima para patatas fritas crujientes es de 500 gramos. Consejo: si la suciedad se adhiere a la canasta, liénela con agua caliente y un poco de liquido para vond . Surante Ia mitad dol fitas) deb . a mitad GARANTIA LIMITADA
rien de manera agitarse durante la mitad del tiempo | papas fritas) deben agitarse a la mita
C~ y en la freidora. -Utili i i Api i i lavar platos. Coloque la cesta en el agua y déjela en remojo durante unos 10 minutos. La Garantia Limitada se aplica a las compras realizadas a minoristas autorizados de iceagle®. I
Temperatura 80C~200C / / / ‘ _ ’ y _ . Patatas fritas caseras ) Agregar 1/2 cucharada Utilice masa prefabricada para preparar bocadillos de forma rapida y sencilla. La masa prefabricada p! q gua'y dej J desigual de preparacién del tiempo de preparacién. Consulte Ia p P g
Tiempo 1Min~60Min / / / 9. Después de cocinar, sonaré la campana automética de listo de la unidad. Cuando escuche la (8X8mm) 300-800 10-16 200 Si de aceite también requiere un tiempo de preparacion mas corto que la masa casera. 4. Limpia el interior de la freidora con agua caliente y una esponja no abrasiva. "Configuracion”) La cobertura de la Garantia iceagle® se aplica tinicamente al propietario original y al producto
campana 5 veces, significa que el ciclo de cocciéon ha terminado. Retire la sartén de la unidad - . - L . . . . .
P 9 . q y Cufias de patatas ) Agregar 1/2 cucharada -Utilice una bandeja para hornear en la canasta para freir si desea hornear un pastel o quiche o freir 5. Limpie el elemento calefactor con un cepillo de limpieza para eliminar cualquier residuo de comida. Ha utilizado un tipo de snacks original y no es transferible.
coléquela en el soporte resistente al calor. 300-800 18-22 180 Si . Los bocadillos fritos Use bocadillos para horno o cepille los . . . - . .,
caseras de aceite ingredientes fragiles o ingredientes rellenos. . destinados a ser preparados en una . . . iceagle® garantiza que la unidad estaré libre de defectos de material y mano de obra. La Garantia
b s de t | botén d ; d lecci I 1 d do. D és de hab A 1 harad no son crujientes freid onal bocadillos ligeramente con aceite
espués de tocar el boton de menl, puede seleccionar el menl deseado. Después de haber . o ) . » regar 1/2 cucharada N i i f i ; : : reidora convencional L o . - ot
Nota: Cuando se acabe el tiempo, el elemento calefactor dejara de funcionar, pero el ventilador seguira Dados 300-750 12-18 180 Si ares s Puedes usar la freidora de aire para calentar los ingredientes. Para calentar los ingredientes, ajuste la Limitada se aplica Unicamente cuando se utiliza en condiciones domeésticas normales y se
seleccionado la funcion, presione el boton de inicio/pausa Bl para iniciar el proceso de coccion. funcionando durante unos 20 segundos para expulsar el aire caliente por seguridad. Finalmente, la ados de palata caseros © acelte temperatura a 150 ‘C durante un maximo de 10 minutos. AI . t No puedo deslizar la Hay demasiados ingredientes en la No llene la cesta més alla de la mantiene de acuerdo con los requisitos descritos en la Guia del Propietario, sujeta a las siguientes
g6l crons . dicar ol final dol 6 250 1518 180 si macenamiento . cesta indicacion MAX ondiciones v exclusionss.
Si desea configurar el tiempo o la temperatura durante el proceso de coccion, presione primero el boton campana del cronometro sonara 5 veces para indicar el final del tiempo. Gratinado de patatas 500 1518 200 si B ] bandeja en el Empuje la canasta hacia abajo en la condiciones y exciu :
10. Verifica si los ingredientes estan listos. 1. Desenchufe el aparato y déjelo enfriar completamente. dispositivo La cesta no esta colocada . .
de tiempo/temperatura . Cuando la pantalla muestre la hora, presione el botéon +/- para Bife 100-500 8-12 180 2. Aseglrese de que todas las piezas estén limpias y secas. corectamente comectamente en |a freidora de aire freidora de aire hasta que escuche un
S i . ) . . Chuletas de came 100-500 | 10-14 180 Hacer papas fritas caseras clic
aumentar/disminuir la hora en 1 minuto por pulsacion. Cuando la pantalla muestre la temperatura, Nota: Si los ingredientes no estan listos, simplemente vuelva a deslizar la sartén en la freidora. Presione X ) . . . - Qué b t. tia?
Hamburguesa 100-500 7-14 180 Para hacer papas fritas caseras, siga los siguientes pasos: Cuando fries ingredientes grasosos ue cubre esta garantia¥
. X T . el boton de control de temperatura @ para configurar la temperatura y presione el botén de control del . . .
presione el botén +/- para aumentar/disminuir la temperatura en 5 grados por presion. Rollo de salchicha 100-500 13-15 200 Sale humo blanco del en la freidora de aire caliente, cae una
di i Estas preparando ingredientes grasos idad d it la freid
Baquetas 100-500 18-22 180 1. Pelaryt I tatas. i ispositivo gran cantidad de aceite en la freidora. 1. La unidad original y/o las pi d tabl ideradas defect , acriteri
temporizador para configurar la hora. Luego presione el botén de inicio para poner en marcha el i elary frocearfas patatas Amblente - . ’ h £ aunidad original yio fas plezas no desgastables consideradas delectuosas, a criterio
Pechuga de pollo 100-500 10-15 180 2. Lava bien los palitos de patata y sécalos con papel de cocina. N & ol disoositivo a la b domésti | doseh 2o, entréauel . aceite produce humo. Esto no exclusivo de iceagle®, seran reparadas o sustituidas.
N N . : o arroje el dispositivo a la basura doméstica normal cuando se haya agotado, entréguelo en un punto ; 1
Notas: Botn de inicio/pausa Pl : durante el proceso de fritura con aire caliente, la lampara LED est& aparato. Rollitos de primavera 100-400 8-10 200 Si Usar lista para homo 3. Vierta 1/2 cucharada de aceite de oliva en un bol, coloque los palitos de patata encima y mézclelos o . ) ) ) ) afecta al aparato ni al result'ado final 2. iceagle® se reserva el derecho de sustituir la unidad por otra de igual o mayor valor.
encendida y cuando presiona este boton, la lampara LED parpadeara. En este momento, este boton Nuggets de pollo ) ) _ . ) ) de recogida oficial para su reciclaje. Al hacerlo, estaras ayudando a proteger el medio ambiente. (fig.12) No ha utilizado el tioo de patat Use papas frescas y asegurese de
. funcién d En el estado d d biar el | lecci " o 100-500 6-10 200 Si Usar lista para horno hasta que los palitos de patata estén cubiertos de aceite. o ha utilizado el tipo de patata que se mantengan firmes mientras las
sirve como una funcion de pausa. En el estado de pausa, puede cambiar el menu para seleccionar otros : : : : - . - congelados )
) ) ) ) ) . 11. Para quitar los ingredientes (p. ej., res, pollo, came, cualquier ingrediente que originalmente - 4. Retirar los palitos de patata del bol con los dedos o con un utensilio de cocina, dejando el exceso de Las papas fritas se adecuado frie
ajustes preestablecidos. Cuando presiona este botén nuevamente, la freidora continta el proceso de : X ) ) X alitos de pescado .
Just tablecidos. Cuand te bot te, la freid ! ! d contenga aceite y donde el exceso de aceite de los ingredientes se acumule en el fondo de la sartén), Palitos de p d 100-400 6-10 200 Usar lista para horno it | bol. P | litos de patat | t frien de manera - - - Qué b t tia?
coccion. En este momento, este boton actia como una funcion de reinicio. ) ) ) ) congelados acefte en e1bol. Fonga los palltos de patata en fa cesta. . desigual No enjuagaste bien los palitos de Enjuague bien los palitos de patata ue cubre esta garantiar
use pinzas para quitar los ingredientes uno por uno. Pan congelado 5. Freir los palitos de patata segun las instrucciones de este capitulo. Guarantee and Seerce ) para eliminar el almidén del exterior
Nota: Tenga cuidado cuando quiera dar la vuelta a la cesta, porque el aceite que se acumula en el fondo 100-400 8-10 180 Usar lista para horno patata antes de freirios de los palitos 1.Eld t | de las pi de d t d la, t: t hill
Botén de menti = foque este boton para seleccionar varias funciones de coccion. Después de desmenuzado Si necesita servicio o informacién o si tiene algtn problema, visite nuestro sitio web o comuniquese con - El desgaste normal de las piezas de desgaste (como vasos de mezcla, tapas, tazas, cuchillas,
: : de la cesta se derramara sobre los ingredientes. verduras rellenas 100-400 1-10 160 su distribuidor. Aseglrate de secar bien los palitos de bases de batidora, ollas extraibles, rejillas, sartenes, etc.), que requieren un mantenimiento
seleccionar el mend, presione el botén de inici;ISi desea cambiar de papas fritas a pastel durante la 12. Para sacar ingredientes (como papas fritas, verduras o ingredientes sin exceso de aceite), apague la Pastel 300 20-25 160 Usar molde para hornear LI mpieza Las papas fitas no El crujiente de las papas fritas patata antes de anadir el aceite ylo sustitucion regular para garantizar el correcto funcionamiento de su unidad, no estan
coccidn, primero presione el boton de pausa luego presione este boton de menu para cambiar a i i i i i i R . depende de la cantidad de aceite y Cortar los palitos de patata méas
g p y p! © p y luego p p freidora y vierta los ingredientes en la vajilla. Quiche 400 20-22 180 Usar molde para hornear son crujientes | f.t N cubiertos por esta garantia.
. . ) - . - ) . - X agua en las papas fritas equefios
olrafuncion de coccion 13. Cuando un lote de ingredientes esta listo, la freidora esta inmediatamente lista para preparar otro Magdalenas 300 15-18 200 Usar molde para hornear Limpie el aparato después de cada uso. 9 pap peq 2 Cualauier unidad aue hava sido manipulada o utilizada con fines comerciales . 2
lote. Aperitivos dulces 400 1-20 160 Usar molde para hornear Afiadir un poco més de aceite ) ! ! Y P . Questlons or Concerns )
: HpE4 3. Dafios causados por mal uso, abuso, manejo negligente, no realizar el mantenimiento .
No limpie la cesta, la bandeja para freir y el interior del aparato con utensilios de cocina metalicos o SOIUC|°n de prObIemas support@iceagle.eu
requerido (por ejemplo, no mantener el pozo de la base del motor libre de derrames de
51 52 53 54 55 56 57 58




