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Warunki bezpieczenstwa

Podczas korzystania z urzadzen elektrycznych nalezy

przestrzega¢ podstawowych zasad bezpieczenstwa,

w tym nastepujacych:

1.

Przed przystgpieniem do uzytkowania doktadnie
zapoznaj sie z ninigjsza instrukcja i zachowaj ja na
przysztosc.

Upewnij sie, ze napiecie w gniazdku elektrycznym
odpowiada napieciu podanemu na tabliczce
Znamionowe.

Upewnij sie, ze gniazdko jest odpowiednio
uziemione.

UmiesC urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i suchej
powierzchni, odpornej na dziatanie wysokich
temperatur.

Zachowaj odstep minimum 10 cm pomiedzy

urzadzeniem a sciang lub innymi znajdujgcymi sie

w poblizu urzadzeniami.
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6. Trzymaj urzadzenie z dala od zrodet wilgoci,
benzyny, tatwopalnych gazow, kuchenek i innych
zrodet ciepta.

7. Aby zmnigjszy¢ ryzyko pozaru, trzymaj tekstylia,
zastony lub inne materiaty tatwopalne z dala od
urzadzenia.

8. Nie stawiaj urzadzenia na rozgrzanej kuchence
gazowej, kuchence elektrycznej ani w ich poblizu. Nie
umieszczaj frytkownicy w piekarniku.

9. Nie pozwol, aby przewdd zasilajacy zwisat z krawedzi
stotu, blatu lub dotykat gorgcych powierzchni.

10.Aby zapobiec pozarowi, porazeniu pradem
elektrycznym badz zranieniu, nie zanurzaj przewodu,
wtyczki lub urzadzenia w wodzie lub innych cieczach.

11. To urzadzenie moze byc¢ uzytkowane przez dzieci
w wieku od 8 lat oraz osoby o ograniczonych
zdolnosciach  fizycznych,  sensorycznych  lub
umystowych badz nieposiadajagce odpowiedniego

doswiadczenia i wiedzy, jesli s nadzorowane lub
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13.
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zostaty poinstruowane odnosnie do  obstugi
urzadzenia oraz rozumiegja zagrozenia wynikajgce
zjego uzytkowania. Nalezy zwrdcic szczegolng
uwage, aby dzieci nie bawity sie urzadzeniem.
Czyszczenie | konserwacja urzadzenia nie powinny
byc¢ wykonywane przez dzieci bez odpowiedniego
nadzoru.

ZwroC uwage, aby dzieci ponizej 3 lat bedace bez
nadzoru trzymaty sie z dala od urzadzenia. Dzieci
w wieku od 3 do 8 lat moga witaczyc¢ i wytaczyc
urzadzenie jedynie pod warunkiem, ze zostato ono
umieszczone lub zainstalowane w prawidtowej
pozycji roboczej oraz jesli sa nadzorowane lub
zostaty poinstruowane odnosnie do  obstugi
urzadzenia oraz rozumiegja zagrozenia wynikajace
z jego uzytkowania. Dzieci w wieku do 8 lat nie moga
podtaczaé, regulowac ani czysci¢ ikonserwowac
urzadzenia.

Unikaj uzywania przedtuzaczy kabla zasilajacego.
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14.Gdy uzywasz przedtuzacza, upewnij sie, ze nie
przekraczasz znamionowej mocy / obcigzenia
przedtuzacza.

15.Przed uzyciem upewnij sie, ze frytkownica oraz
zataczone akcesoria sg kompletne i nieuszkodzone.

16.Nie  korzystaj z urzadzenia  posiadajacego
uszkodzona obudowe, przewod zasilajacy, wtyczke
lub w przypadku jakiejkolwiek innej awarii.

17.Nie zaleca sie umieszczac pozywienia bezposrednio
W misie urzadzenia. Umies¢ pozywienie na tacce do
pieczenia dotaczonej do urzadzenia.

18.Jesli przewod zasilajacy lub inny element jest
uszkodzony, moze zostaC naprawiony wytacznie
przez serwis producenta lub wykwalifikowana do
tego osobe, posiadajgca odpowiedni certyfikat,
w celu unikniecia zagrozenia.

19.Wytacz urzadzenie przed wyjeciem wtyczki

zasilajacej. Odtaczaj urzadzenie od zasilania, gdy nie
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jest ono uzywane, podczas przenoszenia oraz
czyszczenia.

20.Przed przystgpieniem do przenoszenia lub
czyszczenia pozwol, aby urzadzenie catkowicie
ostygto.

21.Nie dotykaj goracych powierzchni urzadzenia.
Podczas wysuwania misy korzystaj z uchwytu. Zaleca
sie stosowanie rekawic kuchennych.

22.Nie napetniaj frytkownicy olejem ani innymi cieczami,
poniewaz grozi to wybuchem pozaru.

23.Upewnij sie, ze umieszczone w urzadzeniu sktadniki
nie maja stycznosci z grzatkami urzadzenia.

24.Nie uruchamiaj urzadzenia, jesli misa wraz z tacka nie
zostata prawidtowo umieszczona we frytkownicy.

25.Nie otwieraj gornej pokrywy urzadzenia.

26.Nie  umieszczaj zadnych  przedmiotow na
frytkownicy.

27.Nie blokuj wlotu ani wylotu powietrza podczas pracy

urzadzenia.
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28.Nie przemieszczaj ani nie potrzasaj urzadzeniem
podczas jego pracy.

29.Nie chwytaj wtyczki zasilajagcej mokrymi rekoma,
gdyz moze to doprowadzi¢ do porazenia pradem
elektrycznym.

30.Nie uzywaj urzadzenia, majac mokre rece lub stojac
boso.

31. Nie przepetniaj urzadzenia. Stosuj sie do wytycznych
zwiazanych z iloscia sktadnikow przypisang danym
trybom.

32.Nie umieszczaj metalowych przyborow we
frytkownicy, gdyz moze doprowadzic to do
powstania pozaru lub zranien.

33.Zachowaj szczegolng ostroznos¢, umieszczajac
W urzadzeniu metalowe pojemniki lub naczynia
zaroodporne, ze wzgledu na ich wyzsza temperature.

34.Podczas pracy urzadzenia z otwordow wylotowych
wydobywa sie goraca para. Nie zblizaj twarzy, rak ani

innych czesci ciata do migjsc wylotu pary.
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35.Zachowaj szczegolna ostroznosc podczas
wysuwania misy z frytkownicy oraz oprézniania jej
zawartosci.

36.Jesli podczas pracy urzadzenia pojawi sie nietypowy
dzwiek, zapach lub ciemny dym, natychmiast wytacz
urzadzenie | odtacz zasilanie. W przypadku
wydobywania sie ciemnego dymu z urzadzenia
przed wyjeciem misy poczekaj, az dym sie rozproszy,
a urzadzenie ostygnie.

37.Jezeli  urzadzenie nagle przestanie dziatac,
bezzwtocznie odtacz je od zasilania i pozwol mu
stygna¢ przez minimum 60 minut, podtacz
urzadzenie do zasilania i wtacz je ponownie.

38.Podczas odtaczania urzadzenia od zasilania trzymaj
za wtyczke, nie za przewod.

39.Nie podejmuj prob naprawy, demontazu ani
modyfikacji urzadzenia. Wewnatrz urzadzenia nie

znajdujg sie czesci, ktére moga zostac naprawione

samodzielnie przez uzytkownika.
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40.Nigdy nie podtaczaj urzadzenia do zewnetrznego
regulatora czasowego badz odrebnego systemu
zdalnego sterowania.

41.Nie uzywaj i nie przechowuj w urzadzeniu akcesoriow
nierekomendowanych przez producenta, gdyz moze
to spowodowac nieprawidtowg prace urzadzenia,
Jjego uszkodzenie badz zranienia.

42.Nigdy nie uzywaj przyborow wykonanych z metalu
do wyjmowania potraw z misy! Do tego celu uzyj
szczypiec lub innych przyborow kuchennych
wykonanych z drewna lub tworzywa sztucznego
odpornego na wysokie temperatury.

43.Nie umieszczaj w misie urzadzenia szkta, papieru,
tektury, folii aluminiowej, tworzywa sztucznego itp.
Zachowaj szczegoblhg ostroznosc¢, umieszczajgc
W misie  urzadzenia papier  do pieczenia
przeznaczony do frytkownic bezttuszczowych. Nie
dopusc wowczas do kontaktu papieru z grzatka

urzadzenia.
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44.Nie wycieraj i nie myj urzadzenia za pomoca zracych
srodkow chemicznych, takich jak alkohol czy
benzyna.

45.0dtagcz urzadzenie od zasilania przed przystapieniem
do montazu lub demontazu akcesoriow.

46.Nie korzystaj z urzadzenia w sposob niezgodny zjego
przeznaczeniem.

47.Nie zostawiaj wtaczonego urzadzenia bez nadzoru.

48.Nigdy nie korzystaj z urzadzenia na wolnym
powietrzu.

49.Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku
domowego wewnatrz pomieszczen. Wszelkie inne
uzycie uwaza sie za niewtasciwe i niebezpieczne.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody
wynikajace z nieprzestrzegania ninigjszej instrukgji

obstugi.
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Poznaj swoja frytkownice beztluszczowa

1. Misa

2. Uchwyt misy

3. Cyfrowy wyswietlacz
i panel dotykowy

4. Wlot powietrza

© © N o o

Wylot powietrza
Przewod zasilajacy
Tacka do pieczenia
Pedzel

Szpatutka
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Akcesoria sprzedawane osobno

(nie wchodza w sktad zestawu gtownego)

1. Zestaw do pieczenia

2. Zestaw do szasztykow
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Panel sterowania

Wiacznik/wytacznik

Przycisk zmniejszajacy temperature/czas
Regulacja temperatury

Wybor programu

Regulacja czasu

Przycisk zwiekszajacy temperature/czas

N oo p W N R

Uruchamianie/wstrzymywanie dziatania programu
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Przed pierwszym uzyciem

1. Rozpakuj urzadzenie wraz z zataczonymi akcesoriami. Zdejmij folie
ochronne i umyj wszystkie akcesoria oraz mise z tacka w cieptej
wodzie z ptynem do mycia naczyn, a nastepnie osusz je doktadnie.
Whetrze urzadzenia przemyj zwilzong Sciereczkg i osusz za
pomoca papierowego recznika. Przed korzystaniem z urzadzenia
upewnij sie, ze jest ono catkowicie suche.

2. Podczas pierwszego uzycia przez krotki czas urzadzenie moze
wydziela¢ nieprzyjemny zapach. Jest to naturalne zjawisko, ktore

szybko ustapi.

Wskazowka: Mise i tacke mozna bezpiecznie myc¢ w zmywarce.
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Korzystanie z urzadzenia

Umieszczanie / wysuwanie misy

Uwaga: Zachowaj szczegolng ostroznosc podczas wysuwania misy
i wyciggania tacki z frytkownicy oraz uzupetniania i oprdzniania ich

zawartosci.

Uwaga: Umieszczajac mise we frytkownicy, zawsze upewnij sie, ze
znajduje sie w niej poprawnie zamontowana tacka, tzn. ze przylega ona

rowno z kazdej ze stron do wystapien na bokach misy.

1. Aby moc wysunac mise, chwyc za uchwyt, a nastepnie pociagnij
za niego ostroznie w swoja strone. Wyjmij mise z korpusu
urzadzenia.

2. Uzupetnijlub oproznij zawartosc misy.

3. Umiesc mise w korpusie urzadzenia i docisnij.

Uwaga: Pamietaj, zeby nigdy nie przekracza¢ poziomu MAX

oznaczonego wewnatrz misy.
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Uruchamianie

Po podtaczeniu urzadzenia do zrodta zasilania frytkownica przejdzie
w stan czuwania.

I
Nacisnij U aby wtaczy¢ urzadzenie. Ikony na gornej czesci panelu
sterowania podswietla sie.
Domyslne ustawienia urzadzenia to temperatura 180°C oraz czas

15 min.

Korzystanie z programoéw

Kazdy z programow posiada domyslng temperature i czas, ktore

mozna regulowac w zaleznosci od wtasnych preferencji.

Naciskaj przycisk 0 zeby wybrac sposrod 12 programow

automatycznych. Po wyborze programu i opcjonalnym dostosowaniu

czasu i temperatury pieczenia nacisnij przycisk ’"

Dostosowywanie temperatury: nacisnij Ji anastepnie uzyj— + zeby
dobrac¢ temperature. Jedno nacisniecie przycisku regulacji zwieksza
lub zmniegjsza temperature o 5°C.

Zakres regulacji temperatury wynosi od 80 do 200°C.
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Dostosowywanie czasu: nacisnij @ a nastepnie uzyj — | + zeby
dopasowac¢ czas pracy programu. Jedno nacisniecie przycisku
regulacji zwieksza lub zmnigjsza czas o 1 minute.

Zakres regulacji czasu wynosi od 1 do 60 minut.

Nacisnij ’" zeby uruchomic¢ dany program.
Temperatura wraz z pozostatym czasem beda wyswietlane

naprzemiennie na wyswietlaczu.

Po uptywie wybranego czasu urzadzenie wyda charakterystyczne

sygnaty dzwiekowe i przejdzie do trybu czuwania.
Jesli w trakcie pracy urzadzenia chcesz zmieni¢ program, nacisnij ’"
a nastepnie naciskaj 0 zeby wybra¢ odpowiedni tryb. Ponowne

wcisniecie przycisku ’" uruchomi nowy program.

Uwaga: Podczas pracy urzadzenia w misie zbiera sie nadmiar soku

Z zywnosci. Jest to normalne zjawisko.

Uwaga: Nigdy nie uzywaj przyborow wykonanych z metalu do
wyjmowania potraw z misy! Do tego celu uzyj szczypiec do zywnosci
lub innych przyboréw kuchennych wykonanych z drewna lub

tworzywa sztucznego odpornego na wysokie temperatury.
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Wazne: Przed umieszczeniem kietbasy w misie pamietaj o jej nacieciu.

Nie przyrzadzaj kietbasy bez wczesniejszego naciecia.

Wskazowki:

m Jesli przygotowujesz frytki ze Swiezych ziemniakow, uzyj
niewielkiej ilosci oleju spozywczego, aby osiggnac efekt
chrupkosci. Spryskaj niewielka iloscig oleju rowniez inng zywnosc,
ktora ma tendencje do przyklejania sie. Pamietaj, zeby odczekac
kilka minut po dodaniu oleju przed uruchomieniem wybranego
programu.

m W trakcie przyrzadzania niektorych potraw nalezy potrzgsnac
zawartoscig misy. Umozliwia to osiggniecie lepszego rezultatu,
pozwalajac nha réwnomierne usmazenie potraw. W przypadku
wyboru programu z zalecanym potrzasaniem w potowie pracy
urzadzenie wyemituje charakterystyczny sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu zacznie migac wskaznik IR, przypominajac
o koniecznosci potrzasniecia zawartoscia misy. Aby to zrobic,
wyjmij mise, postepujac zgodnie z sekcja UMIESZCZANIE
/ WYSUWANIE MISY. Ostroznie, ale doktadnie, potrzasnij jej
zawartoscig. Umies¢ mise z powrotem w korpusie urzadzenia,
postepujac zgodnie z sekcja UMIESZCZANIE / WYSUWANIE

MISY, a urzadzenie bedzie automatycznie kontynuowac swojg

prace.
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m W przypadku przyrzadzania chrupiacych frytek optymalna ilosc
frytek wynosi 500 g.

Zakonczenie pieczenia

Po zakonczeniu pieczenia przestanie dziatac element grzejny.
Wentylator bedzie nadat pracowat przez okoto 20 sekund, zeby
bezpiecznie wydmuchac gorace powietrze. Po tym czasie urzadzenie
wyemituje pieciokrotnie charakterystyczny sygnat dzwiekowy.
Wyciagnij wtedy mise z urzadzenia i umiesc¢ jg na bezpiecznej,

zaroodpornej powierzchni.

Wytaczanie urzadzenia

Zeby wytaczy¢ urzadzenie w trakcie jego pracy. naciénij jeden raz

|
przycisk U
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Domyslne ustawienia programow

Program Domysina DomysIny czas Potlrzasanie
temperatura
Domyslny 180°C 15 min tak
Szasztyki »@' 195°C 20 min tak
Warzywa ﬁ 200°C 18 min tak
Krewetki @ 200°C 10 min tak
Podgrzewanie 59, 175°C 4 min nie
Kietbasa 200°C 10 min tak
Kurczak p 195°C 22 min tak
Bekon é 180°C 10 min tak
Jajka (b 160°C 18 min nie
Stek & 200°C 10 min tak
Frytki ﬁ 200°C 20 min tak
Ciasto @ 160°C 20 min nie
Ryba € 190°C 10 min tak




n INSTRUKCJA OBSELUGIH

Sugerowane ilosci, czas i temperatura przyrzadzania

llos¢ sktadnikow Czas Temperatura
Potrawa
(min) (°C)

Cienkie mrozone

300-700 0-16 200
frytki
Grube mrozone frytki 300-700 11-20 200
Domowe frytki 300-800 10-16 200
Domowe frytki 300-800 18-22 180
todeczki
Domowe pieczone 300-750 12-18 180
cwiartki ziemniakow
Domowe pieczone 250 15-18 180
cwiartki ziemniakow
Zapiekanka 500 15-18 200
ziemniaczana
Stek 100-500 8-12 180
Kotlety schabowe 100-500 10-14 180
Hamburger 100-500 7-14 180
Rolada z kietbasa 100-500 13-15 200
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Podudzia z kurczaka 100-500 18-22 180
Piers z kurczaka 100-500 10-15 180
Sajgonki 100-400 8-10 200
Mrozone nuggetsy 100-500 6-10 200
z kurczaka

Mrozone paluszki 100-400 6-10 200
rybne

Panierowane serowe 100-400 8-10 180
przekaski

Warzywa 100-400 1-10 160
faszerowane

Ciasto 300 20-25 160
Quiche 400 20-22 180
Muffiny 300 15-18 200
Stodkie przekaski 400 1-20 160
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Czyszczenie i konserwacja

Uwaga: Czyszczenie urzadzenia nalezy wykonac¢ kazdorazowo po

skonczonegj pracy.

Uwaga: Nie uzywaj metalowych przyboréw, materiatow sciernych ani

zracych produktow chemicznych do czyszczenia jakichkolwiek

elementoéw urzadzenia.

Uwaga: Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub innym ptynie ani nie

optukuj frytkownicy pod biezaca woda. Nie pozwol, zeby woda lub

inne ptyny dostaty sie do otwordw urzadzenia.

1.

Przed przystgpieniem do ktorejkolwiek z ponizszych czynnosci
wytacz urzadzenie, a nastepnie odtacz je od zrodta zasilania.
Poczekaj, az urzadzenie i wszystkie jego elementy catkowicie
ostygna.

Zdemontuj wszystkie uzyte akcesoria.

Do czyszczenia zewnetrznej czesci obudowy urzadzenia oraz
usuniecia przyschnietych zabrudzen z wnetrza frytkownicy uzyj
wilgotnej szmatki, a nastepnie osusz doktadnie wszystkie
elementy za pomoca miekkiej, suchej sciereczki.

Zeby pozby¢ sie przypieczonych resztek zywnosci z misy i tacki,

napetnij je ciepta woda z ptynem do mycia naczyn, a nastepnie
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odczekaj okoto 10 minut. Po uptywie okoto 10 minut umyj mise
i tacke, postepujac zgodnie z ponizszym punktem.

6. Umyj wszystkie akcesoria za pomoca cieptej wody z ptynem do
mycia naczyn. Optucz i wysusz doktadnie elementy. Mise oraz
tacke mozna rowniez bezpiecznie myc¢ w zmywarce.

7. Wyczysc element grzejny za pomoca szczotki do czyszczenia, aby

usunac wszelkie pozostatosci zywnosci.

Dane techniczne

Moc 1700 W

Napiecie / Czestotliwosc 220-240V ~ 50-60 Hz
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Rozwiazywanie problemow

Problem z czujnikiem
temperatury

Skontaktuj sie z serwisem
Yoer

Urzadzenie nie
dziata

Wtyczka jest odtaczona
od gniazdka zasilajgcego

Podtacz wtyczke do
gniazdka zasilajgcego

Misa nie zostata
prawidtowo umieszczona
we wnetrzu frytkownicy

Umies¢ mise zgodnie
z sekcja KORZYSTANIE
Z URZADZENIA

Potrawy sa
niedopieczone

\X/ urzadzeniu znajduje sie
zbyt duza ilos¢ sktadnikow

Nie przepetniaj misy.
Umiesc w misie
odpowiednig ilosc
sktadnikow zgodnie

z sekcja SUGEROWANE
ILOSCI, CZAS

| TEMPERATURA
PRZYRZADZANIA

Ustawiona temperatura
jest zbyt niska

Dobierz odpowiednia
temperature zgodnie

z sekcja SUGEROWANE
ILOSCI, CZAS

| TEMPERATURA
PRZYRZADZANIA

Czas przyrzadzania jest
zbyt krotki

Dobierz odpowiedni czas
zgodnie z sekcjg
SUGEROWANE ILOSCI,
CZAS | TEMPERATURA

PRZYRZADZANIA
Uzyte sktadniki nie sg . o
Proakaskinie sa | Przeznaczone do oarobing olaju dla
P a a przygotowywania a0
chrupiace uzyskania lepszego efektu

bezttuszczowego




INSTRUKCJA OBSEUGI n

Problem

| Mozliwa przyczyna ‘

ROVAYEVANT

Mise z tacka
ciezko wysuwa
sie z frytkownicy

W misie znajduje sie
zbyt duzailos¢
sktadnikow

Nie przepetniaj
frytkownicy. Umiesc¢

w koszu odpowiednia
ilos¢ sktadnikow zgodnie
z sekcja SUGEROWANE
ILOSCI | CZAS
PRZYRZADZANIA

Misa z tacka nie zostata
prawidtowo
umieszczona

w urzadzeniu

Umiesc¢ mise wraz z tacka
zgodnie z sekcja
KORZYSTANIE

Z URZADZENIA

Z urzadzenia
wydobywa sie
duza ilosc pary

Uzyto sktadnikow
zawierajacych duzg ilosc
ptynow

Podczas przyrzadzania
niektorych potraw na dnie
misy gromadza sie
sciekajgce soki, ktore
przyczyniaja sie do
powstania pary. Nie
wptywa to na efekt
koncowy, ani nie uszkadza
urzadzenia

¥/ misie znajduja sie
pozostatosci sokow

z potraw z poprzedniego
uzycia

Podgrzewane w misie soki
przyczyniaja sie do
powstawania pary. Czysc
urzadzenie zawsze po
skonczonej pracy

Przyrzadzone
przekaski sa
nierowno
dopieczone

Nie potrzasano misa
podczas trwania
programu

Niektore potrawy
wymagaja potrzasania.
Potrzasnij zawartoscia
misy. postepujac zgodnie
ze wskazowkami
zawartymi w sekdji
KORZYSTANIE

Z URZADZENIA oraz
SUGEROWANE ILOSCI,
CZAS | TEMPERATURA

PRZYRZADZANIA
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Srodowisko

Produkt zawiera materiaty nadajace sie do recyklingu.
Nie wyrzucaj produktu razem z odpadami komunalnymi.

HE Skontaktyj sie z najblizszym punktem zbiorki odpadow.

Warunki gwarancji i naprawy

Gwarancja na produkt obejmuje usterki powstate w wyniku btedow
materiatowych lub produkcyjnych. W ramach gwarancji producent
zobowigzuje sie do naprawy lub wymiany wszelkich wadliwych
elementow pod warunkiem, ze urzadzenie byto uzywane zgodnie
zinstrukcja i nie byto modyfikowane, naprawiane lub w jakikolwiek
SposOb naruszane przez nieupowazniona do tego osobe ani tez
uszkodzone w wyniku nieprawidtowego uzycia lub transportu.
Gwarancja nie obejmuje naturalnego zuzycia sie elementdéw ani

elementow tatwo ttukacych sie, jak szkto, czy ceramika.

Niniejsza gwarancja nie ogranicza ustawowych praw konsumenta ani
innych praw, jakie konsument posiada zgodnie z obowigzujacymi

przepisami, ktore dotycza zakupu przedmiotow uzytkowych.
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W przypadku roszczenia gwarancyjnego nalezy zwrocic sie do
specjalistycznego  punktu sprzedazy lub bezposrednio do
autoryzowanego serwisu Yoer. W momencie sktadania reklamaciji

nalezy podac rodzaj usterki oraz dotaczy¢ kopie dowodu zakupu.
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Safety conditions

Basic safety rules, including the following, must be

observed when using electrical equipment:

1. Read this manual carefully before use and keep it for
future reference.

2. Make sure that the voltage at the electrical socket
corresponds to the voltage indicated on the
nameplate.

3. Make sure the outlet is properly earthed.

4. Place the unit on a flat, stable and dry heat-resistant
surface.

5. Maintain a distance of at least 10 cm between the
appliance and the wall or other nearby equipment.

6. Keep the unit away from sources of moisture, petrol,
flammable gases, cookers and other sources of heat.

7. To reduce the risk of fire, keep textiles, curtains or

other flammable materials away from the appliance.



8.
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11.
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Do not place the appliance on or near a hot gas
cooker or electric cooker. Do not place the fryerin the
oven.

Do not let the power cord hang off the edge of

a table, countertop or touch hot surfaces.

.To prevent fire, electric shock or injury, do not

immerse the cable, plug or device in water or other
liquids.

This appliance may be used by children aged 8 years
and over and persons with limited physical, sensory
or mental abilities or lack of experience and
knowledge if they are supervised or have been
instructed in the use of the appliance and understand
the hazards of its use. Special care should be taken
to ensure that children do not play with the appliance.
Cleaning and maintenance of the appliance should
not be carried out by children without appropriate

supervision.
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12.Ensure that unsupervised children under 3 years of
age stay away from the appliance. Children between
3 and 8 years of age may only switch the appliance
on and off if it has been placed or installed in the
correct operating position and if they are supervised
or have been instructed in the operation of the
appliance and understand the hazards of its use.
Children under 8 years of age may not connect,
adjust or clean and maintain the appliance.

13. Avoid using extension cords on the power cable.

14.\WWhen using an extension cord, ensure that you do
not exceed the rated power/load of the extension
cord.

15. Before use, make sure that the fryer and the included
accessories are complete and undamaged.

16.Do not use a device with a damaged housing, power

cord, plug or in the event of any other failure.
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17.1t is not recommended to place food directly into the
bowl of the appliance. Place the food in the baking
tray provided with the appliance.

18.If a power cable or other component is damaged, it
must only be repaired by the manufacturer's service
department or by a certified person qualified to do so,
in order to avoid danger.

19. Switch off the appliance before removing the power
plug. Disconnect the unit from the power supply
when not in use, when moving and when cleaning.

20.Allow the unit to cool completely before handling or
cleaning.

21. Do not touch the hot surfaces of the appliance. Use
the handle when extending the bowl. The use of oven
gloves is recommended.

22.Do not fill the fryer with oil or other liquids as there is

a risk of fire.
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23.Make sure that the ingredients placed in the
appliance do not come into contact with the
appliance’s heaters.

24.Do not start the appliance if the bowl including the
tray has not been correctly placed in the fryer.

25.Do not open the top cover of the unit.

26.Do not place any objects on the fryer.

27.Do not block the air inlet or outlet while the unit is
running.

28.Do not move or shake the unit while it is operating.

29.Do not grasp the power plug with wet hands, as this
can lead to an electric shock.

30.Do0 not use the device with wet hands or while
standing barefoot.

31. Do not overfill the appliance. Follow the guidelines
related to the amount of ingredients assigned to the
modes.

32.Do not place metal utensils in the deep fat fryer as

this can lead to fire or injury.
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33. Take special care when placing metal containers or
heat-resistant dishes in the appliance due to their
higher temperatures.

34.When the appliance is in operation, hot steam will
escape from the steam outlets. Do not bring your
face, hands or other body parts close to the steam
outlet areas.

35.Take extra care when gjecting the bowl from the fryer
and emptying its contents.

36.If an unusual sound, smell or dark smoke appears
while the appliance is operating, immediately switch
off the appliance and disconnect the power supply. If
dark smoke is emitted from the appliance, wait until
the smoke has dissipated and the appliance has
cooled down before removing the bowl.

37.1f the appliance suddenly stops working, immediately
unplug it from the power supply and allow it to cool

down for at least 60 minutes, reconnect it to the

power supply and switch it on again.
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38.\When disconnecting the unit from the power supply,
hold the plug, not the cord.

39.Do not attempt to repair, disassemble or modify the
unit. There are no user serviceable parts inside the
unit.

40.Never connect the unit to an external timer or
separate remote control system.

41. Do not use or store accessories in the unit that are not
recommended by the manufacturer, as this may
cause the unit to malfunction, damage or injury.

42.Never use utensils made of metal to remove food
from the basket! Use tongs or other kitchen utensils
made of wood or heat-resistant plastic for this
purpose.

43.Do not place glass, paper, cardboard, aluminium foil,
plastic etc. in the appliance bowl. Exercise particular
caution when placing parchment paper designed for
air fryers into the appliance’s basket. Do not allow the

paper to come into contact with the appliance heater.
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44.Do not wipe or wash the unit with caustic chemicals
such as alcohol or petrol.

45.Disconnect the unit from the power supply before
installing or removing accessories.

46.Do not use the device in a manner incompatible with
its intended use.

47.Do not leave the appliance switched on unattended.

48.Never use the device outdoors.

49.The appliance is intended for indoor domestic use
only. Any other use is considered inappropriate and
dangerous. The manufacturer will not be held liable
for any damage resulting from non-compliance with

these operating instructions.
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Meet your air fryer

1. Bowl 5. Air outlet

2. Bowlholder 6. Power cable

3. Digital display and touch 7. Baking tray
panel 8. Brush

4. Airintake 9. Spatula
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Accessories sold separately

(not included in the main set)

1. Baking kit
2. Shashlik set
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Control panel

On/off switch

Button to reduce temperature/time
Temperature control

Programme selection

Time adjustment

Increase temperature/time button

N oo p W N R

Start/stop programme operation
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Before first use

1. Unpack the appliance with the included accessories. Remove the
protective films and wash all accessories and the tray bowlin warm
water with washing up liquid, then dry thoroughly. Wash the inside
of the appliance with a damp cloth and dry with a paper towel,
Make sure the appliance is completely dry before using it.

2. When first used for a short time, the device may emit an
unpleasant odour. This is a natural phenomenon that will quickly

subside.

Tip: The bowl and tray are dishwasher safe.
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Use of the device

Inserting / ejecting the bowl

Note: Take extra care when gjecting the bowl and removing the tray

from the fryer and refilling and emptying their contents.

Note: When placing the bowl in the fryer, always ensure that there is
a correctly fitted tray, ie. that it adheres evenly on all sides to the

protrusions on the sides of the bowl.

1. To egject the bowl, grasp the handle and then pull it carefully
towards you. Remove the bowl from the body of the appliance.
2. Refill or empty the contents of the bowl.

3. Place the bowlin the body of the unit and press down.

Note: Remember never to exceed the MAX level marked inside the

bowl.
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Launching

When the appliance is connected to a power source, the fryer will go

into standby mode.

|
Press Q to turn the unit on. The icons on the top of the control panel
will iluminate.
The unit's default settings are a temperature of 180°C and a time of

15 min.

Use of programmes

Each programme has a default temperature and time, which can be

adjusted according to personal preference.

Press the 0 button to select from 12 automatic programmes. After

selecting a programme and optionally adjusting the cooking time and

temperature, press ’" .

Adjusting the temperature: press @ then use — and + to select the
temperature. One press of the adjustment button increases or
decreases the temperature by 5°C.

The temperature control range is 80 to 200°C.
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Adjusting the time: press @ then use — and + to adjust the
programme time. One press of the adjustment button increases or
decreases the time by 1 minute.

The time selection range is from 1 to 60 minutes.

Press ’" to start the programme in question.
The temperature along with the remaining time will alternate on the
display.

After the selected time has elapsed, the device will emit characteristic
beeps and enter standby mode.

If you want to change the programme while the unit is running, press

’" then press 3 to select the desired mode. Pressing 4l again will

start the new programme.

Note: Excess juice from the food collects in the bowl during operation.

This is a normal occurrence.
Note: Never use utensils made of metal to remove food from the bow!!

Use food tongs or other kitchen utensils made of wood or

heat-resistant plastic for this purpose.
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Important: Before placing the sausage in the bowl, remember to cut

it. Do not cook the sausage without cutting it first.

Directions:

m [|fyou are preparing chips from fresh potatoes, use a small amount
of cooking oil to achieve a crispy effect. Also spray a small amount
of oil on other foods that tend to stick. Remember to wait a few
minutes after adding the oil before running your chosen
programme.

m When cooking certain dishes, shake the contents of the bowl. This
enables you to achieve a better result, allowing the food to be
evenly fried. If you select a programme with a recommended
shaking in the middle of operation, the appliance will emit
a characteristic beep and the display will flash BEEGED, , reminding
you to shake the contents of the bowl. To do this, remove the bowl
by following the section on INSERTING / EJECTING THE BOWL.
Carefully, but thoroughly, shake its contents. Place the bowl back
into the body of the appliance, following the section on INSERTING
/ EJECTING THE BOWL, and the appliance will automatically

continue to operate.

m When making crispy fries, the optimum quantity of fries is 500 g.
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Completion of baking

When cooking is finished, the heating element will stop working. The
fan will continue to run for about 20 seconds to safely expel the hot air.
After this time, the appliance will beep five times. Then remove the
bowl from the appliance and place it on a safe, heat-resistant surface.

Switching off the device

|
To switch off the device while it is running, press the O button once.
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Default programme settings

Programme Pefault Default time Shaking
temperature
Default 180°C 15 min yes
Skewers —ﬁ 195°C 20 min yes
Vegetables ﬁ 200°C 18 min yes
Shrimps @ 200°C 10 min yes
Heating S5, 175°C 4 min not
Sausage o 200°C 10 min yes
Chicken p 195°C 22 min yes
Bacon é 180°C 10 min yes
Eggs (b 160°C 18 min not
Steak & 200°C 10 min yes
Chips ﬂ 200°C 20 min yes
Cake @ 160°C 20 min not
Fish CX 190°C 10 min yes
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Suggested quantities, cooking time and temperature

Amount of

o Time Temperature
ingredients . g
o0 (min) (°C)
(8)
Thin frozen fries 300-700 9-16 200
Thick frozen fries 300-700 11-20 200
Home-made chips 300-800 10-16 200
Home-made boat 300-800 18-22 180
fries
Homemade baked 300-750 12-18 180
potato quarters
Homemade baked 250 15-18 180
potato quarters
Potato casserole 500 15-18 200
Steak 100-500 8-12 180
Pork chops 100-500 10-14 180
Hamburger 100-500 7-14 180
Sausage roll 100-500 13-15 200
Chicken drumsticks 100-500 18-22 180
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Chicken breast 100-500 10-15 180
Saigons 100-400 8-10 200
Frozen chicken 100-500 6-10 200
nuggets

Frozen fish fingers 100-400 6-10 200
Coated cheese 100-400 8-10 180
snacks

Stuffed vegetables 100-400 1-10 160
Cake 300 20-25 160
Quiche 400 20-22 180
Muffins 300 15-18 200
Sweet snacks 400 1-20 160
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Cleaning and maintenance

Note: Cleaning of the appliance must be carried out each time after

finishing work.

Note: Do not use metal utensils, abrasives or caustic chemical

products to clean any parts of the unit.

Note: Do not immerse the appliance in water or other liquid or rinse the
fryer under running water. Do not allow water or other liquids to get

into the openings of the appliance.

1. Before doing any of the following, switch off the device and then
disconnect it from the power source.

2. Wait until the appliance and all its components have cooled
completely.
Dismantle all accessories used.
Use a damp cloth to clean the outside of the appliance casing and
remove any dried dirt from the inside of the fryer, then dry all parts
thoroughly with a soft, dry cloth.

5. To get rid of caked-on food residues from the bowl and tray, fill
them with warm water and washing-up liquid, then wait for about
10 minutes. After about 10 minutes, wash the bowl and tray

following the steps below.
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Wash all accessories with warm water and washing up liquid. Rinse

and dry the components thoroughly. The bowl and tray can also

be washed safely in the dishwasher.

food residue.

Technical data

Clean the heating element with a cleaning brush to remove any

Power

1700 W

Voltage / Frequency

220-240V ~ 50-60 Hz
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Problem solving

Problem Possible cause Solution
E1, E2 Problem with temperature Contact the Yoer service
sensor
The plug is disconnected Plug the plug into a power
. from the power socket outlet
r[m)gtv\l;grioes The bowl was not placed Place the bowl according
correctly inside the fryer to the section USE OF THE
DEVICE
Do not overfill the bowl.
Place the correct amount
Th of ingredients in the bowl
ere are too many ;
ingredients in the unit according to the
SUGGESTED QUANTITIES,
COOKING TIME AND
TEMPERATURE section
Select the correct
Food is temperature according to
undercooked The set temperature is too | the SUGGESTED
low QUANTITIES, COOKING
TIME AND TEMPERATURE
section
Select the appropriate
time according to the
Cooking time is too short SUGGESTED QUANTITIES,
COOKING TIME AND
TEMPERATURE section
Prepared The ingredients used are Spray the ingredients with
snacks are not not intended for the a little oil for a better
crunchy preparation of fat-free effect
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Problem

Possible cause

Solution

The bowl with
the tray is
difficult to slide
out of the fryer

Too many ingredients in
the bowl

Do not overfill the fryer.
Place the correct amount
of ingredients in the
basket according to the
SUGGESTED QUANTITIES,
COOKING TIME AND
TEMPERATURE section

The tray bowl was not
placed correctly in the
appliance

Place the bowl and tray in
accordance with the USE
OF THE DEVICE section

Large amounts
of steam are
emitted from
the device

Ingredients used include a
large amount of fluids

During the cooking of
some dishes, dripping
juices accumulate at the
bottom of the bowl, which
contributes to the
formation of steam. This
does not affect the final
result, nor does it damage
the appliance

The bowl contains leftover
juices from dishes from
previous use

The juices heated in the
bowl contribute to the
formation of steam.
Always clean the machine
after you have finished

Prepared
snacks are
unevenly baked

The bowl was not shaken
during the programme

Some dishes require
shaking. Shake the
contents of the bowl,
following the instructions
in the USE OF THE
DEVICE and SUGGESTED
QUANTITIES, COOKING
TIME AND TEMPERATURE
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Environment

The product contains recyclable materials.
Do not dispose of the product with municipal waste.

HE Contact your nearest waste collection point.

Warranty and repair conditions

The product warranty covers defects caused by material or
manufacturing errors. Under the guarantee, the manufacturer
undertakes to repair or replace any defective components, provided
that the device has been used in accordance with the instructions and
has not been modified, repaired or tampered with in any way by an
unauthorised person, or damaged by incorrect use or transport. The
guarantee does not cover natural wear and tear of components, nor

does it cover easily breakable components such as glass or ceramics.

This guarantee does not limit the consumer’s statutory rights or any
other rights the consumer has under current legislation which apply to

the purchase of consumer items.
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In the event of a warranty claim, please contact a specialist retailer or
an authorised Yoer service provider directly. When making a claim,
please state the nature of the fault and enclose a copy of the proof of

purchase.
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Sicherheitshedingungen

Bei der Verwendung elektrischer Gerate miissen

grundlegende Sicherheitsregeln beachtet werden,

darunter die folgenden:

1.

Lesen Sie dieses Handbuch vor dem Gebrauch
sorgfaltig durch und bewahren Sie es zum spateren
Nachschlagen auf.

Stellen Sie sicher, dass die Spannung an der
Steckdose mit der auf dem Typenschild
angegebenen Spannung Ubereinstimmt.

Stellen Sie sicher, dass die Steckdose richtig geerdet
ist.

Stellen Sie das Gerat auf eine flache, stabile und
trockene hitzebestandige Oberflache.

Halten Sie einen Abstand von mindestens 10 cm
zwischen dem Gerat und der Wand oder anderen

Geraten in der Nahe ein.



10.

11.
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Halten Sie das Gerat von Feuchtigkeitsquellen,
Benzin, brennbaren Gasen, Herden und anderen
Warmequellen fern.,

Um die Brandgefahr zu verringern, halten Sie
Textilien, Vorhange oder andere brennbare
Materialien vom Gerat fern.

Stellen Sie das Gerat nicht auf oder neben einen
heiBen Gas- oder Elektroherd. Stellen Sie die
Fritteuse nicht in den Backofen.

Lassen Sie das Netzkabel nicht uber eine Tischkante
oder Arbeitsplatte hangen und beruhren Sie keine
heiBen Oberflachen.

Um Feuer, Stromschlag oder Verletzungen zu
vermeiden, tauchen Sie das Kabel, den Stecker oder
das Gerat nicht in Wasser oder andere Flussigkeiten.
Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und
dartber sowie von Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten

oder mangelnder Erfahrung und mangelndem

Y]
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12,

Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt
werden oder in die Benutzung des Gerats
eingewiesen wurden und die verbundenen
Gefahren verstehen. Es sollte besonders darauf
geachtet werden, dass Kinder nicht mit dem Gerat
spielen. Die Reinigung und Wartung des Gerats sollte
nicht von Kindern ohne angemessene Aufsicht
durchgefuhrt werden.

Achten Sie darauf, dass unbeaufsichtigte Kinder
unter 3 Jahren vom Gerat ferngehalten werden.
Kinder zwischen 3 und 8 Jahren durfen das Gerat nur
dann ein- und ausschalten, wenn es in der richtigen
Betriebsposition aufgestellt oder installiert wurde
und wenn sie beaufsichtigt werden oder in die
Bedienung des Gerats eingewiesen wurden und die
Gefahren der Benutzung verstehen. Kinder unter
8 Jahren durfen das Gerat nicht anschlieBen,

einstellen oder reinigen und warten.
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13. Vermeiden Sie die Verwendung von
Verlangerungskabeln fur das Netzkabel.

14.Wenn Sie ein Verlangerungskabel verwenden,
achten Sie darauf, dass Sie die Nennleistung/Last
des Verlangerungskabels nicht uberschreiten.

15. Vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch, dass die
Fritteuse und das mitgelieferte Zubehor vollstandig
und unbeschadigt sind.

16.Benutzen Sie das Gerat nicht mit beschadigtem
Gehause, Netzkabel, Stecker oder im Falle einer
anderen Stérung.

17.Es wird nicht empfohlen, Lebensmittel direkt in die
Schussel des Gerats zu geben. Geben Sie die
Lebensmittel in das mit dem Gerat gelieferte
Backblech.

18.Wenn ein Netzkabel oder ein anderes Bauteil
beschadigt ist, darf es nur durch den Kundendienst
des Herstellers oder durch eine dafur qualifizierte

Person repariert werden, um Gefahren zu vermeiden.

59
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19.Schalten Sie das Gerat aus, bevor Sie den
Netzstecker ziehen. Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung, wenn Sie es nicht benutzen, wenn
Sie es bewegen oder wenn Sie es reinigen.

20.Lassen Sie das Gerat vollstandig abkuhlen, bevor Sie
es anfassen oder reinigen.

21.Beruhren Sie nicht die heiBen Oberflachen des
Gerats. Benutzen Sie den Griff, wenn Sie die Schussel
ausfahren. Die Verwendung von Ofenhandschuhen
wird empfohlen.

22.Flllen Sie die Fritteuse nicht mit Ol oder anderen
Flussigkeiten, da sonst Brandgefahr besteht.

23.Achten Sie darauf, dass die in das Gerat eingefullten
Zutaten nicht mit den Heizkérpern des Gerats in
Beruhrung kommen.

24.Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb, wenn der
Behalter mit dem Tablett nicht korrekt in die Fritteuse
eingesetzt wurde.

25.0ffnen Sie nicht die obere Abdeckung des Geréts.
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26.Stellen Sie keine Gegenstande auf die Fritteuse.

27.Blockieren Sie nicht den Lufteinlass oder -auslass,
wenn das Gerat in Betrieb ist.

28.Bewegen oder schutteln Sie das Gerat nicht,
wahrend es in Betrieb ist.

29.Fassen Sie den Netzstecker nicht mit nassen Handen
an, da dies zu einem Stromschlag fuhren kann.

30.Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen Handen
oder wenn Sie barfuB3 stehen.

31.Fullen Sie das Gerat nicht zu voll. Befolgen Sie die
Richtlinien bezuglich der Menge der Zutaten, die den
Modi zugeordnet sind.

32.Legen Sie keine Metallutensilien in die Fritteuse, da
dies zu Branden oder Verletzungen fuhren kann,

33.Seien  Sie besonders vorsichtig, wenn Sie
Metallbehalter oder hitzebestandiges Geschirr in das
stellen, da diese héhere Temperaturen aufweisen.

34.\Wenn das Gerat in Betrieb ist, tritt heiBer Dampf aus

den Dampfauslassen aus. Bringen Sie |hr Gesicht,
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Ihre Hande oder andere Korperteile nicht in die Nahe
der Dampfauslassbereiche.

35.Seien Sie besonders vorsichtig, wenn Sie den
Behalter aus der Fritteuse herausnehmen und seinen
Inhalt entleeren.

36.\Wenn wahrend des Betriebs des Gerats ein
ungewohnliches  Gerausch, ein ungewohnlicher
Geruch oder dunkler Rauch auftritt, schalten Sie das
Gerat sofort aus und trennen Sie es von der
Stromversorgung. Wenn dunkler Rauch aus dem
Gerat austritt, warten Sie, bis sich der Rauch verzogen
hat und das Gerat abgekuhlt ist, bevor Sie die
Schussel herausnehmen.

37.Sollte das Gerat plotzlich nicht mehr funktionieren,
trennen Sie es sofort vom Stromnetz und lassen Sie
es mindestens 60 Minuten abkuhlen, schlieBen Sie es
wieder an das Stromnetz an und schalten Sie es

wieder ein.
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38.Wenn Sie das Gerat von der Stromversorgung
trennen, halten Sie es am Stecker, nicht am Kabel

39.Versuchen Sie nicht, das Gerat zu reparieren, zu
zerlegen oder zu modifizieren. Im Inneren des Gerats
befinden sich keine vom Benutzer zu wartenden
Teile.

40.5chlieBen Sie das Gerat niemals an eine externe
Zeitschaltuhr oder ein separates Fernbedienungssystem
an.

41.Verwenden oder lagern Sie keine Zubehorteile im
Gerat, die nicht vom Hersteller empfohlen werden,
da dies zu Fehlfunktionen des Gerats, Schaden oder
Verletzungen fuhren kann.

42.Verwenden Sie niemals Utensilien aus Metall, um
Lebensmittel aus dem Korb zu entnehmen!
Verwenden Sie dafur eine Zange oder andere
Klchenutensilien aus Holz oder hitzebestandigem
Kunststoff.
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43.Legen Sie kein Glas, Papier, Pappe, Alufolie,
Kunststoff usw. in die Schussel des Gerats. Seien Sie
besonders vorsichtig, wenn Sie Backpapier, das fur
fettfreie Fritteusen bestimmt ist, in den Geratetopf
legen. Achten Sie darauf, dass das Papier nicht mit
der Heizung in Beruhrung kommt.

44.\Wischen oder waschen Sie das Gerat nicht mit
atzenden Chemikalien wie Alkohol oder Benzin ab.

45.Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung,
bevor Sie Zubehdr einbauen oder entfernen.

46.Benutzen Sie das Gerat nicht in einer Weise, die mit
seiner bestimmungsgemaBen Verwendung nicht
vereinbar ist.

47.Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt
eingeschaltet.

48.Verwenden Sie das Gerat niemals im Freien.

49.Das Gerat ist nur fur den Gebrauch in Innenraumen
bestimmt. Jede andere Verwendung gilt als

unsachgemal und gefahrlich. Der Hersteller haftet
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nicht far Schaden, die durch Nichtbeachtung dieser

Bedienungsanleitung entstehen.
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Lernen Sie Thre Luftfritteuse kennen

1. Schale

2. Schalenhalter

3. Digitales Display und
Touchpanel

4. Luftansaugung

© © N o o

Luftauslass
Stromkabel
Backblech
Burste

Spatel
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Zubehor separat erhaltlich

(nicht im Hauptset enthalten)

1. Backset
2. Schaschlik-Set
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Bedienfeld

Ein/Aus-Schalter

Taste zum Reduzieren von Temperatur/Zeit

Temperaturkontrolle
Auswahl des Programms
Zeitliche Anpassung

Taste Temperatur/Zeit erhdhen

N oo p W N R

Start/Stopp des Programms
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Vor der ersten Benutzung

1. Packen Sie das Gerat mit dem mitgelieferten Zubehér aus.
Entfernen Sie die Schutzfolien und waschen Sie alle Zubehdrteile
und die Schale in warmem Wasser mit Spulmittel und trocknen Sie
sie anschlieBend grindlich ab. Waschen Sie das Innere des Gerats
mit einem feuchten Tuch und trocknen Sie es mit einem
Papiertuch ab. Vergewissern Sie sich, dass das Gerat vollstandig
trocken ist, bevor Sie es benutzen.

2. Bei der ersten Benutzung kann das Gerat fur kurze Zeit einen
unangenehmen Geruch verstromen. Dies ist ein natUrliches

Phanomen, das schnell wieder verschwindet.

Tipp: Die Schale und das Tablett sind spulmaschinenfest.
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Verwendung des Gerits

Einsetzen / Auswerfen der Schale

Hinweis: Seien Sie besonders vorsichtig, wenn Sie den Behalter aus
der Fritteuse herausnehmen und den Inhalt wieder einfullen bzw.

entleeren.

Hinweis: Achten Sie beim Einsetzen der Schussel in die Fritteuse
immer darauf, dass das Tablett richtig eingesetzt ist, d.h. dass es an
allen Seiten gleichmaBig an den Vorspriungen an den Seiten der

Schussel anliegt.

1. Um die Schussel auszuwerfen, fassen Sie sie am Griff und ziehen
Sie sie dann vorsichtig zu sich heran. Nehmen Sie die Schissel aus
dem Gerat heraus.

2. Fullen Sie den Inhalt der Schussel nach oder leeren Sie ihn.

3. Setzen Sie die Schussel in das Gehause des Gerats und dricken

Sie sie hach unten.

Hinweis: Achten Sie darauf, dass Sie niemals den in der Schissel

markierten MAX-Wert Uberschreiten.
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Start von

Wenn das Gerat an eine Stromquelle angeschlossen ist, schaltet die

Fritteuse in den Standby-Modus.

|
Drlcken Sie O , um das Gerat einzuschalten. Die Symbole oben auf
dem Bedienfeld leuchten auf.

Die Standardeinstellungen des Gerats sind eine Temperatur von 180°C

und eine Zeit von 15 Minuten.

Nutzung der Programme

Jedes Programm verfugt Uber eine Standardtemperatur und -zeit, die

Jje nach personlicher Vorliebe angepasst werden kénnen.

Drucken Sie die Taste 0 um aus 12 Automatikprogrammen

auszuwahlen. Nachdem Sie ein Programm ausgewahlt und optional

die Garzeit und die Temperatur eingestellt haben, drlicken Sie ’"

Einstellen der Temperatur: il drucken, dann mit — und + die
Temperatur auswahlen. Ein Druck auf die Einstelltaste erhoht oder
verringert die Temperatur um 5°C.

Der Temperaturregelbereich liegt zwischen 80 und 200°C.
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Einstellen der Zeit: @dr&cken. dann mit — und + die Programmzeit
einstellen. Ein Druck auf die Einstelltaste erhdht oder verringert die
Zeit um 1 Minute.

Die Zeitauswahl reicht von 1 bis 60 Minuten.

Drlcken Sie ’" , um das betreffende Programm zu starten.
Die Temperatur und die verbleibende Zeit werden abwechselnd auf

dem Display angezeigt.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit gibt das Gerat charakteristische
Piepténe ab und geht in den Standby-Modus Uber.

Wenn Sie das Programm bei laufendem Gerat andern mochten,
drucken Sie ’" und dann 0 um den gewunschten Modus zu wahlen.

Wenn Sie erneut auf’" drucken, wird das neue Programm gestartet.

Hinweis: \Wahrend des Betriebs sammelt sich Gberschussiger Saft aus

den Lebensmitteln in der Schussel. Dies ist ein normales Phanomen.
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Hinweis: Verwenden Sie niemals Utensilien aus Metall um
Lebensmittel aus der Schissel zu enthehmen! Verwenden Sie dafur
eine Zange oder andere Kuchenutensilien aus Holz oder

hitzebestandigem Kunststoff.

Wichtig: Denken Sie daran, die Wurst zu schneiden, bevor Sie sie in
die Schussel geben. Kochen Sie die Wurst nicht, ohne sie vorher zu

schneiden.

Wegbeschreibung:

m Wenn Sie Pommes frites aus frischen Kartoffeln zubereiten,
verwenden Sie eine kleine Menge Speisedl, um einen knusprigen
Effekt zu erzielen. Bespruhen Sie auch andere Lebensmittel, die
zum Anhaften neigen, mit einer kleinen Menge Ol Denken Sie
daran, nach der Zugabe des Ols einige Minuten zu warten, bevor
Sie das gewahlte Programm starten.

m Wenn Sie bestimmte Gerichte zubereiten, schitteln Sie den Inhalt
der Schissel. So erzielen Sie ein besseres Ergebnis und die
Speisen werden gleichmaBig gebraten. Wenn Sie ein Programm
wahlen, bei dem das Schutteln mitten im Betrieb empfohlen wird,
gibt das Gerat einen charakteristischen Piepton ab und das Display
blinkt @S], um Sie daran zu erinnernden Inhalt der Schissel zu

schutteln. Nehmen Sie dazu die Schussel heraus, indem Sie die
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Anweisungen unter SCHUSSEL ENTFERNEN befolgen. Schiitteln
Sie den Inhalt vorsichtig, aber grundlich. Setzen Sie die Schussel
wieder in das Gerat ein, wie im Abschnitt EINSETZEN /
AUSWERFEN DER SCHALE beschrieben, und das Gerat arbeitet
automatisch weiter.

m Bei der Herstellung von knusprigen Pommes frites betragt die

optimale Menge 500 g.

Backen beenden

Nach Beendigung des Garvorgangs schaltet sich das Heizelement ab.
Das Geblase lauft noch etwa 20 Sekunden lang weiter, um die heiBe
Luft sicher abzuftuhren. Nach dieser Zeit piept das Gerat funfmal.
Nehmen Sie dann die Schussel aus dem Gerat und stellen Sie sie auf

eine sichere, hitzebestandige Unterlage.

Ausschalten des Gerats

Um das Gerat bei laufendem Betrieb auszuschalten, dricken Sie

|
einmal die Taste U.
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Standardprogrammeinstellungen

Programm Standarad- Standardzeit Schiitteln
Temperatur
Standard 180°C 15 min ja
SpieBe ﬁ 195°C 20 min ja
Gemuse gﬁﬁp 200°C 18 min ja
Garnelen @ 200°C 10 min ja
Heizung S5, 175°C 4 min nicht
Wurst £ 200°C 10 min ja
Huhn p 195°C 22 min ja
Speck é 180°C 10 min ja
Eier Q) 160°C 18 min nicht
Steak & 200°C 10 min ja
Chips ﬁ 200°C 20 min ja
Torte @ 160°C 20 min nicht
Fisch X 190°C 10 min ja
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Empfohlene Mengen, Garzeit und Temperatur

Menge der

Temperatur
Lebensmittel Zutaten Zeit (Min.) C)
(2)

Dlnne gefrorene 300-700 9-16 200
Pommes frites
Dicke gefrorene 300-700 11-20 200
Pommes frites
Hausgemachte 300-800 10-16 200
Chips
Hausgemachte 300-800 18-22 180
Schiffspommes
Hausgemachte
gebackene 300-750 12-18 180
Kartoffelviertel
Hausgemachte
gebackene 250 15-18 180
Kartoffelviertel
Kartoffelkasserolle 500 15-18 200
Steak 100-500 8-12 180
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Schweinekoteletts 100-500 10-14 180
Hamburger 100-500 7-14 180
Wurstsemmel 100-500 13-15 200
Huhnerkeulen 100-500 18-22 180
HUhnerbrust 100-500 10-15 180
Saigon 100-400 8-10 200
Gefrorene Chicken 100-500 6-10 200
Nuggets

Gefrorene 100-400 6-10 200
Fischstabchen

Uberzogene Kase- 100-400 8-10 180
Snacks

Gefulltes GemUise 100-400 1-10 160
Torte 300 20-25 160
Quiche 400 20-22 180
Muffins 300 15-18 200
SuBRe Snacks 400 1-20 160
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Reinigung und Wartung

Hinweis: Die Reinigung des Gerats muss jedes Mal nach Beendigung

der Arbeit durchgefthrt werden.

Hinweis: Verwenden Sie keine Metallgegenstande, Scheuermittel

oder atzende chemische Produkte, um Teile des Gerats zu reinigen.

Hinweis: Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser oder andere

Flussigkeiten ein und spulen Sie die Fritteuse nicht unter flieBendem

\Wasser ab. Achten Sie darauf, dass kein Wasser oder andere

Flussigkeiten in die Offnungen des Gerats gelangen.

1.

Bevor Sie einen der folgenden Schritte durchfluhren, schalten Sie
das Gerat aus und trennen Sie es von der Stromquelle.

Warten Sie, bis das Gerat und alle seine Komponenten vollstandig
abgekuhlt sind.

Demontieren Sie alle verwendeten Zubehorteile.

Reinigen Sie die AuBenseite des Gerats mit einem feuchten Tuch
und entfernen Sie eingetrockneten Schmutz aus dem Inneren der
Fritteuse, trocknen Sie dann alle Teile grindlich mit einem
weichen, trockenen Tuch.

Um die Schussel und das Tablett von festsitzenden Essensresten

zu befreien, fullen Sie sie mit warmem Wasser und Spulmittel und
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warten Sie etwa 10 Minuten lang . Nach etwa 10 Minuten waschen
Sie die Schussel und das Tablett wie unten beschrieben.

6. Waschen Sie alle Zubehorteile mit warmem Wasser und
Spulmittel. Spulen Sie die Teile grundlich ab und trocknen Sie sie.
Die Schale und das Tablett kdnnen auch in der Spulmaschine
gereinigt werden.

7. Reinigen Sie das Heizelement mit einer Reinigungsburste, um

Lebensmittelreste zu entfernen.

Technische Daten

Strom 1700 W

Spannung/Frequenz 220-240V ~ 50-60 Hz
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Losung von Problemen

Problem

| Maogliche Ursache

Losung

Sensor-Problem

Kontaktieren Sie den Yoer-

funktioniert
nicht

E1 E2 ;

Temperaturen Dienst

Der Stecker ist aus der Stecken Sie den Stecker in
Gerat Steckdose gezogen eine Steckdose

Der Behalter wurde nicht
richtig in die Fritteuse
eingesetzt

Setzen Sie die Schussel
entsprechend dem
Abschnitt VERWENDUNG
DES GERATS

Das Essen ist
nicht

Das Gerat enthalt zu viele
Zutaten

Fullen Sie die Schussel
nicht zu voll. Geben Sie die
richtige Menge an Zutaten
in die Schussel, wie im
Abschnitt EMPFOHLENE
MENGEN, GARZEIT UND
TEMPERATUR angegeben

Die eingestellte

Wahlen Sie die richtige
Temperatur gemaB dem

bestimmt.

durchgegart T . I Abschnitt EMPFOHLENE
emperatur ist zu niedrig MENGEN. GARZEIT UND
TEMPERATUR
Wahlen Sie den geeigneten
Zeitpunkt gemai dem
Die Kochzeit ist zu kurz Abschnitt EMPFOHLENE
MENGEN, GARZEIT UND
TEMPERATUR
Die verwendeten Zutaten . Lo
Zubereitete sind nicht fur die Eﬁfg{iginosllis:eeﬁgtaten
Snacks sind Zubereitung von bessere \X/irL'<un U
nicht knusprig fettfreien Produkten 9

erzielen
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Problem

Losung

Die Schale mit
dem Tablett
lasst sich nur
schwer aus der

‘ Mogliche Ursache

Zuviele Zutaten in der
Schussel

Fullen Sie die Fritteuse nicht
zu voll. Geben Sie die
richtige Menge an Zutaten in
den Korb, wie im Abschnitt
EMPFOHLENE MENGEN,
GARZEIT UND
TEMPERATUR angegeben

Fritteuse — m
schieben Tablettschussel nicht ijnge:bi?t%fesiﬁﬁhisbsseclhunri]t(:
fiehtig im Gerat VERWENDUNG DES
P GERATS beschrieben ein
Beim Garen einiger Gerichte
. sammelt sich der Bratensaft
Die verwendeten
am Boden des Korbes, was
Inhaltsstoffe enthalten D fbild beitra
eine groBe Menge an 2ur bamprbraung eitragt
A LS Dies hat keinen Einfluss auf
Das Gerat stoBt | Flussigkeiten das Endergebnis und
%raonrie f"/'aizge” beschadigt das Gerat nicht
P Die in der Schussel erhitzten
Die Schale enthalt die Safte tragen zur
Safte der zuvor Dampfbildung bei. Reinigen
benutzten Speisen Sie das Gerat immer, wenn
Sie fertig sind
Einige Gerichte mussen
geschuttelt werden.
Schutteln Sie den Inhalt der
Zubereitete , Schussel geman den
. Die Schale wurde . .
Snacks sind wahrend der Sendun Anweisungen in den
ungleichmaBig nicht geschiittelt 9 Abschnitten VERWENDUNG
gebacken 9 DES GERATS und

EMPFOHLENE MENGEN,
GARZEIT UND
TEMPERATUR
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Umwelt

Das Produkt enthalt recycelbare Materialien.
Das Produkt darf nicht mit dem Hausmull entsorgt
werden.

\¥enden Sie sich an die nachstgelegene

B  oalsammelstelle.

Garantie- und Reparaturbedingungen

Die Produktgarantie deckt Defekte ab, die auf Material- oder
Herstellungsfehler zurlckzufUhren sind. Im Rahmen der Garantie
verpflichtet sich der Hersteller, defekte Bauteile zu reparieren oder
auszutauschen, vorausgesetzt, das Gerat wurde gemaB der
Gebrauchsanweisung verwendet und nicht von einer unbefugten
Person verandert, repariert oder in irgendeiner Weise manipuliert oder
durch unsachgemaBen Gebrauch oder Transport beschadigt. Die
Garantie erstreckt sich nicht auf den naturlichen Verschlei von
Bauteilen und nicht auf leicht zerbrechliche Teile wie Glas oder

Keramik.

Diese Garantie schrankt weder die gesetzlichen Rechte des

Verbrauchers noch andere Rechte ein, die dem Verbraucher nach den
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geltenden Rechtsvorschriften fur den Kauf von Verbrauchsgutern

zustehen.

Im Garantiefall wenden Sie sich bitte direkt an einen Fachhandler oder
einen autorisierten Yoer-Serviceanbieter. Geben Sie bei einer
Reklamation bitte die Art des Fehlers an und fugen Sie eine Kopie des

Kaufbelegs bei.



Yoer sp. z 0.0.
Dabrowskiego 267
60-406 Poznan
Poland
www.yoer.pl
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