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Instruction manual — English

SAFETY INSTRUCTIONS

Before use make sure to read all of the below instructions in
order to avoid injury or damage, and to get the best results
from the appliance. Make sure to keep this manual in a safe
place. If you give or transfer this appliance to someone else
make sure to also include this manual.

In case of damage caused by user failing to follow the
instructions in this manual the warranty will be void. The
manufacturer/importer accepts no liability for damages
caused by failure to follow the manual, a negligent use or
use not in accordance with the requirements of this manual.

1.

w N

This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and
understand the hazards involved.

Children shall not play with the appliance.

Cleaning and user maintenance shall not be made by
children unless they are older than 8 and supervised.

Keep the appliance and its cord out of reach of children
less than 8 years.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.

Regarding the instructions for cleaning the surfaces which
come in contact with food or oil, please refer to the
paragraph “cleaning and maintenance” of the manual.
This appliance is not intended to be operated by means of
an external timer or separate remote-control system.

This appliance is intended to be used in household and
similar applications such as: staff kitchen areas in shops,
offices and other working environments; farm houses; by
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

23.

clients in hotels, motels and other residential type
environment; bed and breakfast type environments.
Before inserting the plug into the mains socket, please
check that the voltage and frequency comply with the
specifications on the rating label.

Disconnect the mains plug from the socket when the
appliance is not in use and before cleaning.

If an extension cord is used it must be suited to the power
consumption of the appliance, otherwise overheating of
the extension cord and/or plug may occur. There is a
potential risk of injuries from tripping over the extension
cord. Be careful to avoid dangerous situations.

Ensure that the mains cable is not hung over sharp edges
and keep it away from hot objects and open flames.

Do not immerse the appliance or the mains plug in water
or other liquids. There is danger to life due to electric
shock!

To remove the plug from the plug socket, pull the plug. Do
not pull the power cord.

Do not touch the appliance if it falls into water. Remove
the plug from its socket, turn off the appliance and send it
to an authorized service center for repair.

Do not plug or unplug the appliance from the electrical
outlet with a wet hand.

Never attempt to open the housing of the appliance, or to
repair the appliance yourself. This could cause electric
shock.

Never leave the appliance unattended during use.

This appliance is not designed for commercial use.

Do not use the appliance for other than intended use.

Do not wind the cord around the appliance and do not
bend it.

Place the appliance on a stable, level surface from which it
cannot fall off.

Please prevent the product to be exposed to excessive dirt
and humidity.
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24.
25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

Clean the product itself with a slightly damp cloth.

Do not operate the machine without supervision, if you
should leave the workplace, always switch the machine off
or remove the plug from socket (pull the plug itself, not
the lead).

Do not place the appliance against a wall or against other
appliance. Leave at least 10cm free space on the back and
sides and above the appliance.

During hot air frying, hot steam is released through the air
outlet openings. Keep your hands and face at a safe
distance from the steam and from the air outlet openings.
Also be careful of hot steam and air when you remove the
pan from the appliance.

Immediately unplug the appliance if you see dark smoke
coming out of the appliance. Wait for the smoke emission
to stop before you remove the pan from the appliance.
Make sure before each use of the appliance that the
heating element and surroundings are clean and clear
from any food remainders in order to ensure a flawless
function.

& Caution, hot surface.

WARNING!! Please do not touch surface while in use. The
temperature of accessible surfaces may be high when the
appliance is operating.

Hot air comes out of the air vent at the back side of the
appliance. Be sure to keep sufficient distance to materials,
like glass, that are sensitive to heat.

If you use products with non-stick surfaces, please make
sure no birds are in the same room and that the room can
be completely closed off and well-ventilated.
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PARTS DESCRIPTION

Air inlet

Control panel and display
Basket 1

Basket 2

Basket handle

Frying grill

Air outlet

Power cord storage place

NV RWNPE

Control penal and display

1. Timer control (Press “+” or “=” to adjust the
time from 1 to 60 minutes)
Temperature control (Press “+” or “~” to adjust the temperature from 50°C to 200°C)
Timer and temperature display for basket 1
Timer and temperature display for basket 2
Button 1 for basket 1
Button 2 for basket 2
Pause / start button
Standby / cancel button
Match cook button
. Smart finish button
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Menu buttons
menu Default time (min) Default temperature (°C )
Eﬂ;ﬁ Pre-heat 3 180
@French fries 18 200
&= Meat 12 200
ﬁ Drumsticks 20 200
@Steak 12 180
@Cake 25 160
FFshrimp 8 180
Fish 10 180
@Pizza 20 180
%Vegetable 10 160




N
\SSS Reheat 15 150

360
Dehydrate (Adjustable time: 0.5 hour to 24 hours) 60

1)
2)

BEFORE USE

First read all instructions before use and retain the manual for later reference. Only plug this appliance into an
earthed socket. Before first use, remove the packing materials. Clean the baskets and frying grills. (See
“cleaning and maintenance”) Wipe inside and outside of the appliance with a soft cloth. Make sure that the
electrical parts remain dry. This appliance heats food at all directions and most of the ingredients do not
need any oil.

Operate the appliance before first use for approximately 10 minutes in order to burn off production residues.
Make sure there is good ventilation. The appliance may emit some smoke and a characteristic smell when you
switch it on for the first time. This is normal and will stop soon.

Note: Always use the frying grill with the silicone cases attached. They will help to stabilize the frying grill in the
basket during cooking.

USE

1. Place the appliance on a dry, stable and heat-resistant surface.

2. Since the appliance becomes hot during use, make sure that it is not too close to other objects.

3. Pull out the basket from the appliance by the basket handle. Put the frying grill into the basket.

4. Place the ingredients into the basket. (Do not exceed the MAX level indicated inside the basket.) Slide the

basket into the appliance. Make sure they are placed correctly and closed completely.
Caution: Do not fill the basket with oil or any other liquid. Do not touch the basket during use or after use
in short time as it gets very hot. Only hold the basket by the handle.

5. Connect the power plug to a suitable outlet. The machine is now standby. Press the standby button ”0”,
all icons will display in the control panel.

6. Press the button 1, then press the menu buttons to choose the cooking function and adjust the time and
temperature for basket 1; you can press “+” or “-“ to adjust the time (1 minutes / press) and temperature
(10 degrees / press). You can also long press “+” or “-“ for rapid adjustment.

7. Press the button 2, then press the menu buttons to choose the cooking function and adjust the time and
temperature for basket 2.

8. Press the pause/start button; the appliance will start working. The basket with less working time will finish
first.

9. When the cooking process is finished, the appliance will stop working with beep sound. You can also
manually turn off the appliance by pressing the button “cly.

During operation, you can press the pause button to pause the program, and press it again to continue the
program.

10. Pull out the basket from the appliance by the basket handle. Check if the ingredients are ready. If not,
simply slide the basket back into the appliance. Select the menu to set the temperature and the timer to a
few extra minutes. Then press the pause/start button to run the appliance again. NOTE: You can also pull
out the basket to check and shake the ingredients during cooking process.

11. To remove ingredients (e.g. beef, chicken, meat) with original oil and will have excess oil collected on the
bottom of the basket during frying, please use tongs to pick ingredients one by one;

To remove ingredients (e.g. chips, vegetable) with no excess oil collected on the bottom of the basket
during frying, please pull out the basket, and pour ingredients to tableware.

Note: The basket and the ingredients are hot after frying. Depending on the type of the ingredients in the
appliance, steam may escape from the pan.

12. After the cooking is done, the appliance is instantly ready for preparing another batch of ingredients if
needed.

Smart finish function
Press the smart finish button, the icon will blink.

Press the button 1 to set a cooking program for basket 1;
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3)
4)

1)

2)

1)
2)

3)

press the button 2 to set a cooking program for basket 2.
Press the pause/start button; the zone with more working time will start first. Another zone with less
working time will start later. Both zones will finish working together.

Match cook function

Press the match cook button, then press the menu buttons to choose the cooking function and adjust the
time and temperature for both zones. They will work on the same program.
Press the pause / start button; the appliance starts working.

Pre-heat Function

Press button ”qm”, and then press “+” or “~” to adjust the temperature (50°C to 200°C) and time (1 to 60
minutes) required for pre-heating.

Note:

The menu buttons, timer and temperature buttons can only be adjusted while button 1, button 2 or match
cook button is blinking.

For small quantities of food, you can cook with only one basket. Seclect a program for that basket, and
then press the pause/start button.
When cooking in both zones, more cooking time will be needed.

FRYING TIPS

1. The optimal amount for crispy fries is 350-500 grams for each basket.

Add 3 more minutes to the preparation time when the appliance is cold, or you can also let the appliance
preheat approx. 4 minutes without any ingredients inside.

3. Some ingredients require shaking halfway through the reparation time. To shake or turn over the
ingredients, pull the basket out of the appliance by the handle and shake it or turn over the ingredients by
fork (or tongs). Then slide the basket back into the appliance.

4. You can also use the fryer to reheat ingredients. To reheat ingredients, set the temperature to 150°C for up
to 10 minutes.

5. Products with crust of dry breadcrumbs will get crispier by spraying them with a little vegetable oil.

6. Place a baking tin or an oven dish in the appliance if you want to bake a cake or quiche or other fragile
ingredients.

7. Do not prepare extremely greasy ingredients such as sausages in the appliance.

CAUTION:

1. Do not immerse the housing in water or rinse it under the tap.

2. Avoid any liquid entering the appliance to prevent from electric shock or short circuit.

3. Keep all ingredients in the basket to prevent any contact with heating elements.

4. Do not cover the air inlet and the outlet when the appliance is working. Leave at least 10cm free space
around and above the appliance.

5. Filling the basket with oil may cause a fire hazard!

6. Do not touch the inside of the appliance when it is in operation.

7. Be careful of the hot steam and air when you remove the basket from the appliance.

8. During operation, hot steam is released through the air outlet. Keep your hands and face at a safe distance
from the steam and the air outlet.

9. Immediately turn off and unplug the appliance if you see any dark smoke coming out of the appliance,

which means the food is overcooked or the appliance broke down.

FRYING TABLE
If the instructions on the product pack should deviate from the values shown in this table, the instructions on
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the pack should be followed. Add 3 minutes to the preparation time before you start frying if the appliance is

cold.
Ingredient Amount Tem. (C) | Time (min.) Extra information
per zone (g) Single zone Dual zone

Carrots 360 200 13-16 25-30 Add 1 tbsp of oil
Green beans 280 200 8-10 10-15 Add 1 tbsp of ail
Mushrooms 200 200 7-9 13-15 Add 1 tbsp of oil
Shrimp 360 180 7-10 10-13 Add 1 tbsp of oil
Steaks 200 180 10-20 14-28 Brushed with oil
French fries 360 200 15-22 28-32

Chicken breasts 240 200 22-24 25-28 Brushed with oil
Pork chops 200 200 14-17 17-25 Brushed with oil
Chicken nuggets 280 200 10-13 18-21

Pizza rolls 440 200 12-15 15-18

Onion rings 240 190 13-16 18-22

CLEANING AND MAINTENANCE
1. Before handling or cleaning the appliance, let it cool down for approximately 30 minutes. Clean the
appliance on all the inside and outside regularly.
2. Clean the outside and inside of the appliance with a damp cloth and dry with a soft, clean cloth.
3. Never use abrasive cleaners or sponges.
4. Remove the basket to let the appliance cool down more quickly. Clean the baskets and frying grills in hot
water with a washing liquid and a non-abrasive sponge. Dry well before use.
5. Clean the heating element inside of the housing (You can see it after pull out the basket) with a cleaning
brush to remove any food residues.
Note: The baskets and frying grills are dishwasher safe.

TROUBLE SHOOTING

Problem

Possible cause

Solution

The appliance does
not work.

The appliance is not plugged in.

Put the mains plug in an earthed wall socket.

You have not pressed the pause / start
button to turn on the machine.

Press the button to turn on the appliance.

The ingredients are
not fried
completely.

The amount of the food in the basket
is too high.

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

The temperature is too low or the
time is not enough.

Press “+” to adjust the temperature to the
requied temperature or cook extra time.

The ingredients are
fried unevenly.

Different types of food may need to be
shaken halfway during cooking.

Shake food halfway during the cooking time.

the appliance.

Fried snacks are | You used a type of snacks which shall | Use oven snackes or lightly brush some oil
not crispy be cooked in a traditional deep fryer. onto the snacks for a crisper result.

White smoke | You are preparing greasy ingredients. Pay attention that the temperature is
comes out from well-controlled to be under 180°C, when you

fry greasy ingredients in the air fryer.

The pan still contains grease residues
from previous use.

Clean the pan properly after each use.

Fresh fries are fried
unevenly.

Haven’t use the right potato type.

Use fresh potatoes and make sure that they
stay firm during frying




Haven’t rinse the potato sticks | Rinse the potato sticks properly to remove
properly before frying. starch from the outside of the sticks.

Fresh fries are not | The criespiness of the fries depends | Make sure the potato sticks have been dried
crispy on the amount of oil and water in the | properly before adding the oil.
fries

Cut the potato sticks smaller for a crispier
result

Add slightly more oil for a crisper result

TECHNICAL DATA

Operating voltage: 230V~ 50Hz/60Hz
Power: 2400W

ENVIRONMENT FRIENDLY DISPOSAL
Recycling — European Directive 2012/19/EU
This marking indicates that this product should not be disposed with other household wastes. To
prevent possible harm to the environment or human health from uncontrolled waste disposal,
recycle it responsibly to promote the sustainable reuse of material resources. To return your used
B Gcvice, please use the return and collection systems or contact the retailer where the product was
purchased. They can take this product for environmental safe recycling.

Emerio B.V.
Oudeweg 115

2031 CC Haarlem
The Netherlands

T: +31(0)23 3034369



Gebruiksaanwijzing — Dutch

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN
Voor gebruik dient u alle onderstaande instructies te lezen
om letsel en schade te voorkomen en om de beste resultaten
met het apparaat te bereiken. Bewaar deze handleiding op
een veilige plek. Mocht u dit apparaat aan iemand anders
overhandigen, dient u ook de gebruiksaanwijzing te
overhandigen.
In geval van schade die wordt veroorzaakt doordat de
gebruiker de instructies in deze gebruiksaanwijzing niet in
acht heeft genomen, komt de garantie te vervallen. De
fabrikant/importeur is niet aansprakelijk voor schade die
wordt veroorzaakt door het niet in acht nemen van de
gebruiksaanwijzing, door nalatig gebruik of gebruik dat niet
in overeenstemming is met de bepalingen van deze
gebruiksaanwijzing.
1. Dit apparaat mag worden gebruikt door kinderen vanaf 8
jaar en personen met beperkte fysische, visuele of
mentale vaardigheden, of die een gebrek aan ervaring en
kennis hebben, indien ze gepaste instructies hebben
gekregen zodat ze het apparaat op een veilige manier
kunnen gebruiken, op de hoogte zijn van de gevaren die
het gebruik van het apparaat met zich meebrengt en deze
gevaren begrijpen.
Laat kinderen niet met het apparaat spelen.
Laat het reinigen en het onderhoud van het apparaat niet
uitvoeren door kinderen tenzij ze ouder zijn dan 8 jaar en
onder toezicht staan.
4. Houd het apparaat en snoer buiten het bereik van
kinderen jonger dan 8 jaar.
5. Als het snoer is beschadigd, moet het worden vervangen
door de fabrikant, zijn klantenservice of gelijksoortig
geschoolde personen om gevaar te vermijden.

w N
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Met het oog op de instructies voor de reiniging van de
oppervlakken die in contact kunnen komen met voedsel of
olie, dient u de instructies in de paragraaf "Reiniging en
onderhoud" van de gebruiksaanwijzing in acht te nemen.
Dit apparaat is niet bestemd voor gebruik door middel van
een externe timer of een afzonderlijk op afstand bestuurd
systeem.

Dit apparaat is bestemd voor het gebruik in huishoudens
en soortgelijke toepassingen zoals: personeelskeukens in
winkels, kantoren of werkplekken; boerderijen; door
gasten in hotels, motels en andere types van huisvesting;
bed and breakfasts en vergelijkbare instellingen.

Voordat u de stekker in het stopcontact steekt, dient u te
controleren of de stroom en de frequentie overeen komen
met de specificaties van het typeplaatje.

Trek de stekker uit het stopcontact als het apparaat niet in
gebruik is en voordat u het apparaat reinigt.

Als u gebruik maakt van een verlengkabel, dient dit
geschikt te zijn voor het stroomverbruik van het apparaat,
anders kan oververhitting van de verlengkabel en/of
stekker het gevolg zijn. Er is risico op letsel door het
struikelen over het verlengsnoer. Wees voorzichtig om
gevaarlijke situaties te vermijden.

Let op dat de stroomkabel niet over scherpe randen hangt
en niet in de buurt komt van hete voorwerpen en open
vuur.

Dompel het apparaat of de stekker niet onder in water of
andere vloeistoffen. Er bestaat levensgevaar als gevolg van
een elektrische schok!

Om de stekker uit het stopcontact te halen, dient u aan de
stekker zelf te trekken. Trek niet aan de stroomkabel.

Raak het apparaat niet aan als het in water is gevallen.
Trek de stekker uit het stopcontact, schakel het apparaat
uit en breng het ter reparatie naar een geautoriseerd
servicecenter.
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16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.

23.

24.
25.

26.

27.

28.

29.

Steek de stekker niet in het stopcontact en haal hem er
niet uit als u natte handen heeft.

Probeer nooit de behuizing van het apparaat te openen en
probeer nooit zelf het apparaat te repareren. Dit kan een
elektrische schok veroorzaken.

Laat het apparaat nooit onbeheerd achter wanneer het in
gebruik is.

Dit apparaat werd niet ontworpen voor commercieel
gebruik.

Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan het
beoogde doel.

Draai de kabel niet om het apparaat en buig hem niet.
Plaats het apparaat op een stabiele, vlakke ondergrond
waar het niet vanaf kan vallen.

Voorkom dat het product wordt blootgesteld aan
excessieve verontreiniging en vocht.

Reinig het product zelf met een licht bevochtigde doek.
Gebruik de machine niet zonder toezicht. Als u de
werkplek verlaat, dient u de machine altijd uit te
schakelen of de stekker uit het stopcontact te trekken
(trek aan de stekker zelf, niet aan de kabel).

Plaats het apparaat niet tegen een muur of tegen een
ander apparaat. Laat minstens 10 cm ruimte aan de
achterkant, de zijkanten en boven het apparaat vrij.
Tijdens het frituren met hete lucht komt er hete stoom uit
de ventilatieopeningen. Houd uw handen en gezicht op
een veilige afstand van de stoom en van de
ventilatieopeningen. Let bovendien ook op hete stoom en
lucht als u de pan uit het apparaat haalt.

Trek de stekker direct uit het stopcontact als u ziet dat
donkere rook uit het apparaat ontsnapt. Wacht totdat de
rook is opgelost en verwijder dan de pan uit het apparaat.
Zorg dat het verwarmingselement en de aangrenzende
delen voor elk gebruik schoon en vrij van etensresten zijn
om een perfecte werking te waarborgen.
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30. & Opgelet, heet opperviak.

31.

32.

WAARSCHUWING!! Raak het oppervlak niet aan tijdens
het gebruik. De temperatuur van de toegankelijke
oppervliakken kan hoog oplopen als het apparaat in
werking is.

Hete lucht komt uit de ventilatie opening aan de
achterkant van het apparaat. Zorg voor voldoende ruimte
tot materialen die gevoelig zijn voor warmte, zoals glas.
Als u producten met een antiaanbaklaag gebruikt, dient u
ervoor te zorgen dat zich geen vogels in dezelfde ruimte
bevinden en dat de ruimte compleet kan worden gesloten
en goed geventileerd wordt.
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AF-129033

OMSCHRIJVING ONDERDELEN

Luchtinlaat
Bedieningspaneel en scherm
Mandje 1

Mandje 2

Handvat mandje

Bakrooster

Luchtuitlaat

Snoeropslag

© Nk wWwN R

Bedieningspaneel en scherm

1. Timer (Druk op “+” of “-” om de tijd in te stellen van 1 tot 60 minuten)
2. Temperatuurregeling (Druk op “+” of “-” om de temperatuur in te stellen van 50°C tot 200°C)
3. Tijd- en temperatuurweergave voor mand 1
4. Tijd- en temperatuurweergave voor mand 2
5. Knop 1voor mand1
6. Knop 2 voor mand 2
7. Pauze/start-knop
8. Stand-by/annuleren-knop
9. Match cook-knop
10. Smart finish-knop
5 2 3 4 1 6
| A\ | P I
VRN ' : 7N
@ 4+ - 88838888 + e - @

o I & ol = @ ~ %> N & o

M 7 SMART FINISH @ @ MATCH COOK 8§ ——O

Menuknoppen
menu Standaard tijd (min) Standaard temperatuur (°C)
@Voorverwarmen 3 180
@Friet 18 200
VIees 12 200
fﬂKippenbouten 20 200
S steak 12 180
@Cake 25 160
£ Garnaal 8 180
RV 10 180
@Pizza 20 180
%Groente 10 160
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N
\SSS Opwarmen 15 150

360
Dehydrateren (Instelbare tijd: 0,5 uur tot 24 uur) 60

VOOR GEBRUIK

Lees alle aanwijzingen voordat u het apparaat gaat gebruiken en bewaar deze om later nog eens na te kunnen
kijken. Steek de stekker alleen in een geaard stopcontact. Voor het eerste gebruik dient u de
verpakkingsmaterialen te verwijderen. Reinig de manden en de bakroosters. (Zie “Reinigen en onderhoud”)
Veeg de binnen- en buitenkant van het apparaat schoon met een zachte doek. Zorg dat de elektrische
onderdelen droog blijven. Dit apparaat verhit voedsel rondom en de meeste ingrediénten hebben geen olie
nodig.

Zet het apparaat de eerste keer ongeveer 10 minuten aan om de achtergebleven restanten van de productie

weg te branden. Zorg voor goede ventilatie. Het apparaat kan wat rook en een karakteristieke geur afscheiden
als u het voor de eerste keer aanzet. Dit is normaal en zal snel ophouden.

Opmerking: Gebruik het bakrooster altijd met de silicone klemmen bevestigd. Dit zorgt voor een stabiele
positie van het bakrooster in de mand tijdens het bakproces.

GEBRUIK

1. Plaats het apparaat op een droog, stabiel en hittebestendig oppervlak.

Omdat het apparaat heet wordt tijdens het gebruik, dient u ervoor te zorgen dat het niet te dicht bij
andere objecten staat.

3. Trek de mand uit het apparaat met behulp van de handgreep. Plaats het bakrooster in de mand.

4. Plaats de ingrediénten in het mandje. (Ga niet over de MAX markering in het mandje heen.) Schuif de
mand in het apparaat. Zorg dat ze correct geplaatst en volledig gesloten zijn.

Voorzichtig: Vul het mandje niet met olie of een andere vloeistof. Raak de mand tijdens en kort na gebruik
niet aan, ze wordt zeer warm. Houd de pan alleen bij de handgreep vast.

5. Steek de stekker in een gepast stopcontact. Het apparaat staat nu in stand-by. Druk op de stand-byknop
"M en alle pictogrammen worden in het bedieningspaneel weergegeven.

6. Druk op de knop 1 en druk vervolgens op de menuknoppen om de bakfunctie te kiezen en de tijd en
temperatuur voor mand 1 aan te passen. Druk op "+" of "-" om de tijd (1 minuut per druk) en de
temperatuur (10 graden per druk) aan te passen. U kunt tevens lang op"+" of "-" drukken om de instelling
snel te doorlopen.

7. Druk op de knop 2, druk vervolgens op de menuknoppen om de bakfunctie te kiezen en pas de tijd en
temperatuur voor mand 2 aan.

8. Druk op de pauze/start-knop en het apparaat treedt in werking. De mand met de kortste werkingstijd zal
eerst eindigen.

9. Wanneer het bakproces beéindigd is, stopt het apparaat met werken en hoort u een geluidssignaal. U kunt
het apparaat tevens handmatig uitschakelen door op de knop """ te drukken.

U kunt tijdens de werking op de pauze-knop drukken om het programma te pauzeren. Druk opnieuw om
het programma te hervatten.

10. Trek de mand uit het apparaat met behulp van de handgreep. Controleer of de ingrediénten gaar zijn. Als
dit niet het geval is, schuif de mand opnieuw in het apparaat. Selecteer het menu om de temperatuur in te
stellen en de timer op enkele extra minuten te zetten. Druk dan op de pauze/start-knop om het apparaat
opnieuw in te schakelen. OPMERKING: U kunt de mand tijdens het bakproces tevens uittrekken en de
ingrediénten schudden.

11. Om ingrediénten (bijv. rundvlees, kip, vlees) die olie bevatten, en waarvan de overtollige olie in de bodem
van de mand wordt opgevangen, uit te halen, gebruik een tang om de ingrediénten één voor één te
verwijderen.
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12.

Om ingrediénten (bijv. friet, groente) zonder overtollige olie in de bodem van de mand, uit te halen, trek
de mand uit en breng de ingrediénten over naar een schaal.

Let op: De mand en de ingrediénten zijn heet na het bakproces. Afhankelijk van het soort ingrediénten dat
u gebruikt, kan er stoom uit de pan ontsnappen.

Als de bereidingstijd voorbij is, is het apparaat meteen gereed voor het bereiden van een volgende portie
als dit nodig is.

Smart finish-functie

Druk op de smart finish-knop en het pictogram knippert.

Druk op de knop 1 om een bakprogramma voor mand 1 in te stellen;

Druk op de knop 2 om een bakprogramma voor mand 2 in te stellen.

Druk op de pauze/start-knop en de zone met de langste werkingstijd zal als eerste starten. De andere zone
met de kortere werkingstijd zal later starten. Beide zones zullen op hetzelfde moment eindigen.

Match cook-functie

Druk op de match cook-knop, druk vervolgens op de menuknoppen om de bakfunctie te kiezen en pas de
tijd en temperatuur voor beide zones aan. Ze zullen in hetzelfde programma werken.
Druk op de pauze/start-knop en het apparaat treedt in werking.

Voorverwarmen-functie

Druk op de knop EQQ en druk dan op “+” of “” om de temperatuur (50°C tot 200°C) en tijd (1 tot 60
minutes) nodig voor het voorverwarmen aan te passen.

Opmerking:

De menuknoppen, timer- en temperatuurknoppen kunnen alleen worden aangepast wanneer knop 1,
knop 2 of de match cook-knop knippert.

Voor kleine hoeveelheden voedsel, kunt u slechts met één mand koken. Selecteer een programma voor de
mand en druk vervolgens op de pauze/start-knop.
Een langere kooktijd is nodig wanneer in beide zones wordt gekookt.

FRITUURTIPS

1. De optimale hoeveelheid voor het bakken van friet is 350-500 gram per mand.

2. Voeg 3 extra minuten aan de bereidingstijd toe wanneer het apparaat koud is of laat het apparaat circa 4
minuten voorverwarmen zonder ingrediénten in het apparaat.

3. Het is nodig om bepaalde ingrediénten aan de helft van de bereidingstijd te schudden. Om de
levensmiddelen te schudden of om te draaien, trek de mand via de handgreep uit het apparaat en schud
de mand of draai de ingrediénten om met een vork (of tang). Schuif de mand vervolgens opnieuw in het
apparaat.

4. U kunt de smart fryer ook gebruiken voor het opnieuw verwarmen van ingrediénten. Voor het opnieuw
verwarmen, stel de temperatuur in op 150 °C gedurende 10 minuten.

5. Producten met een korst of paneerlaag worden knapperiger als u deze eerst licht inspuit met wat
plantaardige olie.

6. Plaats een bakvorm of een ovenschaal in het apparaat, als u een cake, quiche of ander gevoelig gerecht
wilt bakken.

7. Bak geen extreem vettige ingrediénten, zoals worst, in het apparaat.

VOORZICHTIG:

1. Dompel het apparaat nooit onder in water en spoel het niet af onder de kraan.

2. Voorkom dat er vloeistof het apparaat binnen kan dringen om elektrische schokken of kortsluiting te
voorkomen.

3. Houd alle ingrediénten in het mandje om contact met de verwarmingselementen te voorkomen.
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4. Dek de luchtinlaat en -uitlaat niet af als het apparaat in werking is. Laat een vrije ruimte van minstens 10

cm rond en boven het apparaat.

Het vullen van de mand met olie kan brandgevaar opleveren!

Raak de binnenkant van het apparaat niet aan wanneer in werking.

Kijk uit voor de hete lucht en stoom wanneer u het mandje uit het apparaat haalt.

Tijdens de bereiding komt er hete stoom uit de luchtuitlaat. Houd uw handen en gezicht op veilige afstand

van de stoom en de luchtuitlaat.

9. Schakel het apparaat onmiddellijk uit en haal de stekker uit het stopcontact als donkere rook wordt
afgegeven. Dit betekent dat het voedsel te veel is gekookt of het apparaat defect is.

©® N w;

FRITUURTABEL

Als de aanwijzingen op de verpakking van het product verschillen van de waarden die in deze tabel zijn vermeld,
volg dan de aanwijzingen op de verpakking. Voeg 3 extra minuten aan de bereidingstijd toe alvorens te frituren
wanneer het apparaat koud is.

Ingrediént Hoeveelheid | Temp. Tijd (minuten) Extra informatie
per zone (g) | (°C) Eén zone Twee zones

Wortelen 360 200 13-16 25-30 Voeg 1 el olie toe
Groene bonen 280 200 8-10 10-15 Voeg 1 el olie toe
Champignons 200 200 7-9 13-15 Voeg 1 el olie toe
Garnaal 360 180 7-10 10-13 Voeg 1 el olie toe
Steak 200 180 10-20 14-28 Borstel met olie
Friet 360 200 15-22 28-32

Kipfilet 240 200 22-24 25-28 Borstel met olie
Varkenskotelet 200 200 14-17 17-25 Borstel met olie
Kipnuggets 280 200 10-13 18-21

Pizzabroodjes 440 200 12-15 15-18

Uienringen 240 190 13-16 18-22

REINIGEN EN ONDERHOUD

1. Voordat u het apparaat aanpakt of gaat reinigen, dient u het ongeveer 30 minuten af te laten koelen.
Reinig het apparaat zowel aan de binnen- als buitenkant grondig.

2. Reinig de binnen- en buitenkant van het apparaat met een vochtige doek en droog deze weer met een
schone, zachte doek.

3. Gebruik nooit schurende middelen of sponsen.

4. Verwijder de mand om het apparaat sneller te laten afkoelen. Reinig de manden en de bakroosters in heet
water met afwasmiddel en een niet-schurende spons. Veeg grondig droog voor gebruik.

5. Maak het verwarmingselement binnenin de behuizing schoon (na het uittrekken van de mand) met een
schoonmaakborstel om eventuele etensresten te verwijderen.

Opmerking: De manden en bakroosters zijn vaatwasmachinebestendig.

PROBLEEM OPLOSSINGEN

Probleem Mogelijke oorza(a)k(en) Oplossing
Het apparaat werkt niet. De stekker zit niet in het | Steek de stekker in een geaard
stopcontact. stopcontact.

De pauze/start-knop werd niet | Druk op de knop om het apparaat in te
ingedrukt om het apparaat in te | schakelen.
schakelen.

De ingrediénten zijn niet | De hoeveelheid voedsel in de mand | Doe minder ingrediénten tegelijk in
volledig gebakken. is te groot. het mandje. Kleinere hoeveelheden
bakken gelijkmatiger.
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De temperatuur is te laag of de
ingestelde tijd is te kort.

Druk op “+” om de temperatuur aan te
passen tot de gewenste temperatuur
of maak de bereidingstijd iets langer.

De ingrediénten zijn niet
gelijkmatig gebakken.

Voor verschillende soorten voedsel
kan het noodzakelijk zijn deze
halverwege de bereidingstijd om te
schudden.

Schud het voedsel om halverwege de
bereidingstijd.

De gefrituurde snacks zijn
niet knapperig

U heeft een soort snack uitgekozen
die alleen op een traditionele
manier gefrituurd kan worden.

Gebruik snacks voor de oven of doe
een beetje olie op de snacks voor een
knapperiger resultaat.

Er komt witte rook uit het
apparaat.

U bereidt vette ingrediénten.

Wanneer u vette ingrediénten frituurt,
zal er olie in de pan lekken. De olie
produceert witte rook en de pan kan
heet worden. Dit heeft geen gevolgen
voor het bereidingsresultaat of voor
het apparaat.

De pan bevat vetrestanten van
eerder gebruik.

Reinig de pan grondig na ieder

gebruik.

Verse frietjes zijn | U heeft niet het juiste type | Gebruik verse aardappels en zorg
onregelmatig gefrituurd aardappel gebruikt. ervoor dat ze niet hun vorm verliezen
voor het frituren.
U heeft de aardappelsticks niet | Reinig de aardappelsticks fatsoenlijk
goed gereinigd alvorens ze te | om het zetmeel aan de buitenkant van
frituren. de sticks te verwijderen.

Verse frietjes zijn niet | De knapperigheid van de frietjes is | Zorg ervoor dat de sticks goed
knapperig afhankelijk van de hoeveelheid olie | afgedroogd zijn alvorens olie toe te
en water in de frietjes voegen.

Snijd de aardappelsticks smaller voor
een knapperiger resultaat.
Voeg beetje bij beetje meer olie toe
voor een knapperiger resultaat.
TECHNISCHE GEGEVENS
Bedrijfsspanning: 230V~ 50Hz/60Hz

Vermogen:  2400W

MILIEUVRIENDELIJKE AFVALVERWERKING
Recycling — Europese Richtlijn 2012/19/EU
Deze markering betekent dat dit product niet samen met ander houshoudelijk afval mag worden
afgedankt. Om het milieu en de volksgezondheid niet in gevaar te brengen en het hergebruik van
grondstoffen te bevorderen, moet dit product op verantwoordelijke wijze worden afgevoerd. Lever

verbruikte apparatuur a.u.b. in bij de hiervoor bestemde inzamelpunten of bij de winkel waar het

product was aangeschaft. Zij zullen dit product accepteren voor milieuvriendelijke afvalverwerking.

Emerio B.V.
Oudeweg 115

2031 CC Haarlem
The Netherlands

T: +31(0)23 3034369

-18 -




Mode d‘emploi — French

CONSIGNES DE SECURITE
Avant d’utiliser I'appareil, lisez toutes les consignes suivantes
pour éviter des blessures et des dommages, et pour
optimiser les performances de votre appareil. Conservez
cette notice d’utilisation dans un endroit sir. Si vous donnez
ou transférez cet appareil a un tiers, veillez a lui remettre
également cette notice d’utilisation.
En cas de détérioration due au non-respect par l'utilisateur
des instructions de cette notice d’utilisation, la garantie est
annulée. Le  fabricant/importateur rejette  toute
responsabilité en cas de dommages dus au non-respect des
instructions de la notice d’utilisation, a un usage négligent
ou a l'usage non conforme aux exigences de cette notice
d’utilisation.
1. Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8
ans et plus et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un
manque d’expérience et de connaissances a condition
gu’elles aient recu une supervision ou des instructions
concernant l'utilisation de l'appareil en toute sécurité et
gu’elles comprennent les dangers encourus.

Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

3. Le nettoyage et I'entretien par l'usager ne doivent pas étre
effectués par des enfants, sauf s’ils ont plus de 8 ans et
gu’ils sont surveillés.

4. Maintenir l'appareil et son cordon hors de portée des
enfants de moins de 8 ans.

5. Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son service apres vente ou des
personnes de qualification similaire afin d'éviter un
danger.

N
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10.

11.

12.

13.

14.

Pour obtenir des instructions sur comment nettoyer les
surfaces qui sont en contact avec des aliments ou de
I"huile, reportez-vous au paragraphe « nettoyage et
entretien » du mode d’emploi.

Les appareils ne sont pas destinés a étre mis en
fonctionnement au moyen d'une minuterie extérieure ou
par un systeme de commande a distance séparé.

Cet appareil est destiné a une utilisation domestique et
analogue telles que: Les zones de cuisine du personnel de
magasins, bureaux et autres environnements de travail;
Les fermes; Les clients dans les hotels, motels et autres
environnements de type résidentiel; Environnements de
type chambres d'hotes.

Avant d’insérer la fiche de l'appareil dans une prise
secteur, vérifiez que la tension et la fréquence du secteur
correspondent aux spécifications indiquées sur la plague
signalétique.

Débranchez la fiche électrique de la prise électrique
quand I'appareil n’est pas utilisé et avant de le nettoyer.

Si vous utilisez une rallonge électrique, elle doit étre
appropriée a la puissance consommeée par l'appareil, sinon
la rallonge et/ou la fiche risquent de chauffer
excessivement. Il existe un risque potentiel de blessures
par trébuchement sur le cordon électrique. Prenez vos
précautions pour éviter toute situation dangereuse.
Veillez a ce que le cordon d’alimentation ne pende pas sur
des arétes coupantes et maintenez-le éloigné des objets
chauds et des flammes nues.

N'immergez jamais I'appareil ou sa fiche dans de I'eau ni
dans aucun autre liquide. Cela peut provoquer un choc
électrique !

Pour débrancher la fiche de la prise, saisissez la fiche et
tirez-la hors de la prise. Ne tirez pas sur le cordon
d’alimentation.
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15.

16.

17.

18.

19.
20.

21.

22.

23.

24.
25.

26.

27.

Ne touchez pas l|‘appareil s’il tombe dans de leau.
Débranchez la fiche de la prise électrique, éteignez
I'appareil et rapportez-le au centre de réparation agréé
pour le faire réparer.

Ne branchez pas et ne débranchez pas |'appareil de la
prise électrique avec les mains mouillées.

N’essayez pas d’ouvrir le boitier de I'appareil ni de réparer
I'appareil vous-méme. Cela peut provoquer un choc
électrique.

Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance quand il est
en fonctionnement.

Cet appareil n’est pas congu pour un usage commercial.
N’utilisez pas cet appareil a un usage autre que celui pour
lequel il a été concu.

N’enroulez pas le cordon d’alimentation autour de
I'appareil et ne le pliez pas.

Placez I'appareil sur une surface horizontale et stable, de
laquelle il ne peut pas tomber.

Veillez a ce que l'appareil ne soit pas exposé a une
humidité ou des saletés excessives.

Nettoyez le produit avec un chiffon légerement humidifié.
N’utilisez pas l'appareil sans le surveiller. Si vous devez
quitter la zone d’utilisation, éteignez toujours 'appareil et
débranchez toujours sa fiche de la prise électrique
(saisissez et tirez |a fiche, et non le cordon d’alimentation).
N'installez pas |'appareil contre un mur ou contre un autre
appareil. Laissez un espace d'au moins 10 cm a l'arriere,
sur les cotés et au-dessus de l'appareil.

Cette friteuse a air chaud dégage de la vapeur bridlante
par ses ouvertures de sortie d'air lorsqu'elle fonctionne.
N'approchez pas vos mains ou votre visage des jets de
vapeur brilants des sorties d'airr. De méme, faites
attention a ne pas vous briler avec l'air et la vapeur
brilants lorsque vous retirez le panier de |'appareil.
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28.

29.

30.

31.

32.

Si l'appareil dégage de la fumée noire, débranchez-le
immédiatement. Attendez que la fumée s'arréte avant de
retirer le panier de |'appareil.

Avant chaque utilisation de [lappareil, vérifiez que
I’élément chauffant et la zone I'entourant sont propres et
exempts de tout résidu alimentaire afin de garantir un
fonctionnement parfait.

Attention, surface chaude.
Avertissement!! Veuillez ne pas toucher la surface
pendant [lutilisation. La température des surfaces
accessibles peut étre élevée lorsque l'appareil est en
fonctionnement.
De l'air chaud sort de la bouche d'aération située a
I'arriere de l'appareil. Veillez a maintenir une distance
suffisante des matériaux, tels que le verre, qui sont
sensibles a la chaleur.
Si vous utilisez des produits antiadhésifs, veillez a ce gu’il
n’y ait aucun oiseau dans la piece et a ce que la piece soit
completement fermée et bien aéré.
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DESCRIPTION DES COMPOSANTS

Entrée d'air
Panneau de contréle et affichage
Panier 1

Panier 2

Poignée du panier
Grille de cuisson
Sortie d'air

© N O U A WwWN R

Emplacement du cordon d'alimentation

Panneau de contréle et affichage

1. Réglage de la minuterie (Appuyez sur « + » ou « - » pour régler la minuterie de 1 a 60 minutes)
2. Thermostat (Appuyez sur « + » ou « - » pour régler la température de 50 °C a 200 °C)
3. Affichage du minuteur et de la température pour le panier 1
4. Affichage du minuteur et de la température pour le panier 2
5. Bouton 1 pour le panier 1
6. Bouton 2 pour le panier 2
7. Bouton pause / démarrage
8. Bouton mise en veille / annulation
9. Bouton de cuisson assortie
10. Bouton de finition intelligente
5 2 3 4 1 6
| N l P I
VRN ! ! £ N ]
o 4> (0B808BEE o - e

m & e Lo S g A~ > A & W
&

i &  wmarcHCcook 8 ——0O

7 SMART FINISH
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Boutons de menu
menu Durée par défaut (min) Température par défaut (°C)
Cﬁt@ Préchauffer 3 180
@ Frites 18 200
Viande 12 200
5@ Pilons 20 200
Dsteak 12 180
@Géteau 25 160
£ Crevettes 8 180
Poisson 10 180
@Pizza 20 180
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‘%Légumes 10 160
RY
\SSS Réchauffer 15 150
360
Déshydrater (Temps réglable : 0,5 heure a 24 heures) 60

AVANT TOUTE UTILISATION

Lisez les instructions dans leur intégralité, et conservez-les pour référence future. Utiliser cet appareil avec une
prise équipée d'une mise a la terre seulement. Avant la premiere utilisation, retirez tous les éléments
d'emballage. Nettoyez les paniers et les grilles de friture. (Voir « Nettoyage et entretien »). Essuyez l'intérieur
et I'extérieur de I'appareil avec un tissu doux. Veillez a ne pas mouiller les composants électriques. L'appareil
fait chauffer les aliments de maniére homogéne, et une grande majorité d'ingrédients ne nécessitent aucune

addition d'huile.

Faites fonctionner la machine a puissance moyenne pendant 10 environ avant la premiéere utilisation pour
braler les résidus de fabrication. Veillez a faire cela dans un lieu correctement aéré. Lorsque |'appareil chauffe
pour la premiere fois, ce dernier pourrait émettre une légere fumée et une légere odeur. Ceci est normal et ne
durera pas.

Remarque : Utilisez toujours la grille de cuisson avec les supports siliconés couverts. lls aident a stabiliser la

grille dans le panier pendant la cuisson.

UTILISATION

Posez I'appareil sur une surface seche, stable et thermorésistante.

2. L'appareil chauffe pendant son fonctionnement, ne pas le positionner a proximité d'autres objets
inflammables.

3. Sortez le panier de l'appareil en saisissant la poignée du panier. Placez la grille de cuisson dans le panier.
Déposez les ingrédients dans le panier. (Ne pas excéder le niveau MAX indiqué dans le panier.) Insérez le
panier dans I'appareil. Veillez a ce que ces derniers soient correctement insérés.

Attention: Ne remplissez pas le panier avec de I'huile ni aucun autre liquide. Ne touchez pas le panier
pendant l'utilisation ou peu aprés 'utilisation, car il devient trés chaud. Saisissez le panier exclusivement
par sa poignée.

5. Connectez la fiche de l'appareil a une prise électrique appropriée. Branchez la fiche d'alimentation a une
prise de courant appropriée. Appuyez sur le bouton de veille « M », toutes les icones s'affichent sur le
panneau de contrdle.

6. Appuyez sur le bouton 1, puis sur les boutons de menu pour choisir la fonction de cuisson et régler la
durée et la température du panier 1 ; vous pouvez appuyer sur « +» ou « - » pour régler le temps (1
minute / pression) et la température (10 degrés / pression). Vous pouvez également appuyer longuement
SUr « + » ou « - » pour un réglage rapide.

7. Appuyez sur le bouton 2, puis sur les boutons de menu pour choisir la fonction de cuisson et régler la
durée et la température du panier 2.

8. Appuyez sur le bouton pause/démarrage ; I'appareil commencera a fonctionner. Le panier dont le temps
de fonctionnement est le plus court s’arrétera en premier.

9. Lorsque le processus de cuisson est terminé, I'appareil cesse de fonctionner en émettant un bip sonore.
Vous pouvez également éteindre manuellement I'appareil en appuyant sur le bouton « O .

Pendant le fonctionnement, vous pouvez appuyer sur le bouton pause pour mettre le programme en
pause et appuyer a nouveau pour continuer le programme.

10. Retirez le panier de I'appareil en utilisant la poignée du panier. Vérifiez si les aliments sont cuits. Si ce n’est
pas le cas, replongez simplement le panier dans l'appareil. Sélectionnez le menu pour régler la
température et le minuteur sur quelques minutes supplémentaires. Ensuite, appuyez sur le bouton de
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démarrage / pause pour redémarrer I'appareil. REMARQUE : Vous pouvez également retirer le panier afin
de controler les aliments a mi-cuisson et pour les mélanger.

11. Pour retirer les ingrédients naturellement gras (par exemple le beeuf, le poulet, la viande) dont le gras en
exces est collecté au fond du panier pendant la cuisson, utilisez des pinces et saisissez-les un par un.
Pour retirer les ingrédients (par exemple des frites ou des légumes) sans gras collecté au fond du panier
pendant la cuisson, retirez le panier et versez les ingrédients dans un plat.
Remarque: Le panier et les ingrédients sont trés chauds apres la cuisson. Selon le type d'ingrédient frit, de
la vapeur pourrait s'échapper de la plaque.

12. L'appareil peut immédiatement étre utilisé pour frire un second lot d'aliments si désiré.

Bouton de finition intelligente
1) Appuyez sur le bouton de finition intelligente, I'icbne clignotera.
2) Appuyez sur le bouton 1 pour régler un programme de cuisson pour le panier 1;
3) Appuyez sur le bouton 2 pour régler un programme de cuisson pour le panier 2.
4) Appuyez sur le bouton pause / démarrage ; le panier programmé avec la plus longue durée de
fonctionnement commencera en premier. Lautre panier avec moins de temps de fonctionnement
démarrera plus tard. Les deux paniers finiront de fonctionner en méme temps.

Fonction de cuisson assortie
1) Appuyez sur le bouton de cuisson assortie, puis appuyez sur les boutons de menu pour choisir la fonction
de cuisson et régler le temps et la température pour les deux paniers. lls fonctionneront sur le méme
programme.
2) Appuyez sur le bouton pause / démarrage ; I'appareil commencera a fonctionner.

Fonction de préchauffage

Appuyez sur le bouton «[:ngj», puis appuyez sur «+» ou «-» pour régler la température (50°C a 200°C) et la
durée (1 a 60 minutes ) requis pour le préchauffage.

Remarque :
1) Les boutons de menu, le minuteur et les boutons de température ne peuvent étre réglés que lorsque le
bouton 1, le bouton 2 ou le bouton de cuisson assortie clignote.
2) Pour de petites quantités d’aliments, vous pouvez cuisiner avec un seul panier. Sélectionnez un
programme pour ce panier, puis appuyez sur le bouton pause / démarrage.
3) Lors de la cuisson dans les deux paniers, plus de temps de cuisson sera nécessaire.

CONSEILS DE CUISSON

La quantité optimale de frites croustillantes est de 350 a 500 grammes pour chaque panier.

2. Ajoutez 3 minutes de plus a la durée de la préparation quand l'appareil est froid ou vous pouvez aussi
laisser I'appareil préchauffer pendant 4 minutes environ sans ingrédient a l'intérieur.

3. Certains ingrédients nécessitent d'étre secoués a mi-cuisson. Pour secouer ou retourner les ingrédients,
tirez le panier hors de I'appareil en saisissant sa poignée et secouez-le ou retournez les ingrédients avec
une fourchette (ou une pince). Puis réinsérez le panier dans |'appareil.

4. La friteuse ne peut pas étre utilisée pour réchauffer les ingrédients. Pour réchauffer les ingrédients,
sélectionnez une température de 150 °C pour une durée de 10 minutes.

5. Les aliments recouverts de panure deviendront plus croquants si vous les recouvrez d'une petite quantité
d'huile végétale.

6. Placez un moule ou un plat de four dans I'appareil si vous voulez cuire un gateau, une quiche ou d'autres
préparations fragiles.

7. Ne préparez pas d'ingrédients extrémement gras (par exemple des saucisses) dans |'appareil.
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ATTENTION

1.
2.
3.

© N o w

Ne pas immerger I'appareil ou le rincer sous le robinet.

Ne pas verser d'eau a l'intérieur de |'appareil, pour éviter les risques de choc électrique ou de court-circuit.
Veiller a ce que les aliments ne débordent pas du panier, pour éviter tout contact avec les éléments
chauffants.

Ne pas bloquer I'entrée ni la sortie d'air lorsque I'appareil est en fonctionnement. Laissez un espace vide
de 10 cm autour et au-dessus de I'appareil.

Remplir le panier avec de I'huile peut provoquer un incendie !

Ne touchez pas l'intérieur de I'appareil quand il est en fonctionnement.

L'appareil peut laisser échapper de |'air trés chaud a son ouverture.

De l'air chaud est relaché par la sortie d'air pendant le fonctionnement. Veillez a ne pas approcher ni vos
mains ni votre visage de |'appareil en fonctionnement.

Eteignez et débranchez immédiatement 'appareil si vous voyez de la fumée noire sortir de I'appareil, car
cela indique que les ingrédients sont trop cuits ou que l'appareil est en panne.

TABLEAU DE FRITURE

Si les instructions sur I'emballage du produit s'écartent des valeurs indiquées dans ce tableau, les instructions
sur I'emballage doivent étre suivies. Ajoutez 3 minutes au temps de préparation avant de commencer la friture
si I'appareil est froid.

Ingrédient Montant Tem. Durée (min) Plus d’informations

par zone (g) | (°C) Un panier Deux paniers
Carottes 360 200 13-16 25-30 Ajoutez 1 cuillere a soupe d'huile
Haricots verts 280 200 8-10 10-15 Ajoutez 1 cuillére a soupe d'huile
Champignons 200 200 7-9 13-15 Ajoutez 1 cuillére a soupe d'huile
Crevettes 360 180 7-10 10-13 Ajoutez 1 cuillére a soupe d'huile
Steaks 200 180 10-20 14-28 Brossées a I'huile
Frites 360 200 15-22 28-32
Blancs de poulet 240 200 22-24 25-28 Brossées a I'huile
Cotelettes de porc | 200 200 14-17 17-25 Brossées a I'huile
Nuggets de poulet | 280 200 10-13 18-21
Rouleaux de pizza | 440 200 12-15 15-18
Rondelles 240 190 13-16 18-22
d'oignon

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

1.

Attendez 30 minutes pour permettre a l'appareil de refroidir avant de le manipuler ou de le nettoyer.
Nettoyez les surfaces internes et externes de I'appareil régulierement.

Nettoyez les surfaces internes et externes de |'appareil avec un chiffon humide, puis séchez-les avec un
chiffon sec et doux.

Ne jamais utiliser de nettoyants ni d'éponges abrasifs.

Retirez le panier pour laisser I'appareil refroidir plus rapidement. Nettoyez les paniers et les grilles de
friture a I'eau chaude avec un liquide vaisselle et une éponge non abrasive. Séchez-les complétement avant
réutilisation.

Nettoyez I'élément chauffant dans le boitier (vous pouvez le voir aprés avoir sorti le panier) avec une brosse de
nettoyage pour enlever les résidus alimentaires.

Remarque : Les paniers et la grille de fritures vont au lave-vaisselle.
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DEPANNAGE

Probléme

Cause possible

Solution

L'appareil ne fonctionne
pas.

L'appareil n'est pas branché.

Branchez le cordon d'alimentation a une
prise murale avec mise a la terre.

pas correctement frits.

panier est trop élevée.

Vous n'avez pas appuyé sur le | Appuyez sur le bouton pour mettre
bouton pause/démarrage pour | I'appareil en marche.
allumer l'appareil.

Les ingrédients ne sont | La quantité daliments dans le | Cuisez les aliments en plus petites

guantités. Une plus petite quantité permet
d'assurer une cuisson plus homogene.

La température est trop basse ou
le temps de cuisson trop court.

Appuyez sur «+» pour régler la
température sur une valeur appropriée ou

augmenter la durée de cuisson.

Les ingrédients sont frits
de maniére irréguliére.

Certains aliments doivent étre
mélangés au milieu du temps de
cuisson.

Mélangez les aliments au milieu du temps
de cuisson.

Les aliments frits ne sont
pas croustillants

Vous avez utilisé un type
d'aliment qui doit étre cuit dans
une friteuse traditionnelle.

Utilisez des snacks pour four ou brossez un
peu d'huile sur les aliments pour obtenir un
résultat plus croustillant

L'appareil émet de Ia
fumée blanche.

Les aliments que vous préparez
sont riches en graisse.

Lorsque vous cuisez des aliments riches en
graisse, de I'huile s'égoutte dans la plaque
de recueil. L'huile émet de la fumée
blanche et la plaque pourrait chauffer. Cela
n'affecte en rien la cuisson et n'est pas
dangereux pour l'appareil.

La plague contient des résidus de
graisse venus d'une cuisson
précédente.

Nettoyez la plaque avec précaution aprés
chaque utilisation.

Les frites fraiches sont
cuites inégalement

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

Utilisez des pommes de terre fraiches et
assurez-vous qu'elles restent fermes
pendant la friture

Vous n'avez pas rincé
correctement les frites avant de
les mettre a frire.

Rincez correctement les frites pour enlever
I'amidon de leur surface.

Les frites ne sont pas
croustillantes

La texture des frites dépend de la
qguantité d'huile et d'eau dans les
frites

Assurez-vous que les frites ont été séchées
correctement avant d'ajouter I'huile.

Coupez les pommes de terre de fagon a
obtenir des frites plus minces pour un
résultat plus croustillant

Ajoutez un peu plus d'huile pour que les
frites soient bien croustillantes

DONNEES TECHNIQUES

Tension de fonctionnement:

Puissance: 2400W

230V~ 50Hz/60Hz
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APPAREIL RESPECTUEUX DE 'ENVIRONNEMENT
Recyclage — Directive européenne 2012/19/EU
Ce symbole indique que le produit ne doit pas étre jeté avec les ordures ménageres. Pour limiter les
risques pour I'environnement et la santé entrainés par le rejet non contrélé des déchets, recyclez ce
dernier pour promouvoir une réutilisation responsable de ses matériaux. Pour recycler votre
. produit, utilisez les réseaux de collecte de votre région ou prenez contact avec le revendeur du
produit. Ce dernier pourra vous aider a le recycler.

Emerio B.V.
Oudeweg 115

2031 CC Haarlem
The Netherlands

T: +31(0)23 3034369
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Bedienungsanleitung — German

SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor dem Gebrauch unbedingt die nachfolgenden
Anleitungen, um Verletzungen oder Beschadigungen zu
vermeiden und das beste Ergebnis mit dem Gerat zu erzielen.
Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem sicheren
Ort auf. Wenn Sie dieses Gerat an eine andere Person
weitergeben, stellen Sie sicher, dass Sie auch diese
Bedienungsanleitung aushandigen.

Im Falle von Beschadigungen, die durch die Missachtung der
Anleitungen in dieser Bedienungsanleitung verursacht
wurden, wird die Garantie unglltig. Der Hersteller/Importeur
haftet nicht fir Schaden, die durch Missachtung der
Bedienungsanleitung, fahrlassigen Gebrauch oder Benutzung,
die nicht in Ubereinstimmung mit den Anforderungen dieser
Bedienungsanleitung erfolgt, verursacht wurden.

1. Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen
mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und
Kenntnis benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt werden
oder in die sichere Benutzung des Gerates unterwiesen
werden und die damit verbundenen Gefahren verstehen.
Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

Die Reinigung und vom Benutzer auszufiihrende
Wartungsarbeiten sollten nicht von Kindern durchgefuhrt
werden; es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und werden
beaufsichtigt.

4. Halten Sie das Gerat und sein Netzkabel aul’er Reichweite
von Kindern unter 8 Jahren.

5. Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem Kundendienst oder einer &hnlich
qgualifizierten Person ausgewechselt werden, um Gefahren
zu vermeiden.

w N
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Um Informationen zur Reinigung der Flachen zu erhalten,
die mit Lebensmitteln oder Ol in Berihrung kommen,
lesen Sie bitte den Abschnitt ,Reinigung und Wartung” in
der Bedienungsanleitung.

Dieses Gerat ist nicht fir die Bedienung Uber einen
externen Timer oder ein separates Fernbedienungssystem
bestimmt.

Dieses Gerat ist dafur vorgesehen, im Haushalt und in
ahnlichen Einsatzbereichen benutzt zu werden, wie zum
Beispiel: Mitarbeiter-Kiichenbereiche in Geschaften, Bliros
und anderen Arbeitsumgebungen; Bauernhofe; die
Benutzung durch Gaste in Hotels, Motels und anderen
Unterkunftsarten; Frihstiickspensionen.

Bevor Sie den Stecker mit der Netzsteckdose verbinden,
prufen Sie bitte, ob die Spannung und die Frequenz mit
den Angaben auf dem Typenschild Gbereinstimmen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn das
Gerat nicht benutzt und bevor es gereinigt wird.

Falls ein Verlangerungskabel verwendet wird, muss es fir
den Stromverbrauch des Gerates geeignet sein, sonst kann
es zum Uberhitzen des Verldngerungskabels und/oder des
Steckers kommen. Es besteht Verletzungsgefahr durch
Stolpern Uber das Verlangerungskabel. Lassen Sie Vorsicht
walten, um gefahrliche Situationen zu vermeiden.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht tUber scharfe
Kanten hangt und halten Sie es von heillen Objekten und
offenen Flammen fern.

Tauchen Sie das Gerat oder den Netzstecker nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten. Es besteht
Lebensgefahr aufgrund von Stromschlag!

Um den Stecker aus der Steckdose zu entfernen, ziehen
Sie am Stecker. Ziehen Sie nicht am Kabel.

Berthren Sie das Gerat nicht, wenn es ins Wasser gefallen
ist. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, schalten Sie
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

das Gerat aus und schicken Sie es an einen autorisierten
Kundendienst zwecks Reparatur.

Den Netzstecker des Gerates nicht mit einer nassen Hand
aus der Steckdose ziehen oder mit der Steckdose
verbinden.

Versuchen Sie unter keinen Umstanden, das Gehause des
Gerates zu offnen oder das Gerat selbst zu reparieren.
Dies konnte einen Stromschlag verursachen.

Lassen Sie das Gerat wahrend des Gebrauchs niemals
unbeaufsichtigt.

Dieses Gerat ist nicht fur den gewerblichen Gebrauch
konzipiert.

Verwenden Sie das Gerat nur zu seinem
bestimmungsgemalien Zweck.

Wickeln Sie das Kabel nicht um das Gerat und knicken Sie
es nicht.

Stellen Sie das Gerat auf eine stabile, ebene Flache, von
der es nicht herunterfallen kann.

Bitte schutzen Sie das Produkt vor UbermaRiger
Verschmutzung und Feuchtigkeit.

Reinigen Sie das Produkt selbst mit einem leicht
angefeuchteten Tuch.

Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt laufen. Wenn
Sie den Arbeitsplatz verlassen, schalten Sie das Gerat
immer aus oder ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose
(ziehen Sie direkt am Stecker, nicht am Kabel).

Das Gerat nicht an eine Wand oder ein anderes Gerat
stellen. Lassen Sie mindestens 10 cm Platz an Rulckseite,
Seiten und Uber dem Gerat.

Beim Frittieren mit Heilluft entweicht heiler Dampf
durch die Luftaustrittsoffnungen. Halten Sie lhre Hande
und lhr Gesicht in einem sicheren Abstand zum Dampf
und zu den Luftaustrittsoffnungen. Nehmen Sie sich auch
vor heillem Dampf und heiBer Luft in Acht, wenn Sie den

Behalter aus dem Gerat entfernen.
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28.

29.

30.

31.

32.

Ziehen Sie sofort den Stecker des Gerates aus der
Steckdose, wenn Sie dunklen Rauch aus dem Gerat
kommen sehen. Warten Sie, bis kein Rauch mehr zu sehen
ist, bevor Sie den Behalter aus dem Gerat nehmen.
Vergewissern Sie sich vor jedem Gebrauch des Gerates,
dass das Heizelement und die Umgebung sauber und frei
von Speiseresten sind, um eine einwandfreie Funktion zu
gewahrleisten.

& Vorsicht — heisse oberflache.

WARNUNG! Bitte beriihren Sie wahrend des Gebrauchs
nicht die Oberflache. Die Temperatur der zuganglichen
Oberflachen kann sehr hoch sein, wenn das Gerat in
Betrieb ist.

Aus dem Luftungsschlitz an der Rlckseite des Gerates
kommt heilde Luft. Achten Sie darauf, ausreichend Abstand
zu Material, das hitzeempfindlich ist, wie zum Beispiel
Glas, einzuhalten.

Wenn Sie Produkte mit Antihaftbeschichtung benutzen,
stellen Sie bitte sicher, dass sich keine Végel im gleichen
Zimmer befinden und dassdas Zimmer komplett
geschlossen und gut belliftet werden kann.
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TEILEBESCHREIBUNG

Lufteinlass

Bedienfeld und Display

Einsatz 1

Einsatz 2

Einsatzgriff

Bratrost

Luftauslass

Aufbewahrung fiir das Netzkabel

NV kWM

Bedienfeld und Display

1. Timer-Steuerung (auf "+" oder "-" driicken, um die
Zeit von 1 bis 60 Minuten einzustellen)

2. Temperatur-Steuerung (auf "+" oder "-" driicken, um die Temperatur auf einen Wert zwischen 50 und
200 °C einzustellen)

3. Timer- und Temperaturanzeige fir Einsatz 1

4. Timer- und Temperaturanzeige fir Einsatz 2

5. Schalter 1 fur Einsatz 1

6. Schalter 2 fur Einsatz 2

7

8

9

Taste Pause/Start
Taste Standby/Abbruch
. Taste Passend garen
10. Taste Passend abschlieflen

5 2 3 4 1 6
7 N e s
@ + + - |BBHEBAEBAES + o - ©

m & e Lo S g A~ > A & W

>l 7 swaRTEINISH (@) (&)  MATCHCOOK
| ]
10 9
Meniitasten
Menii Standardzeit (Min.) Standardtemperatur (°C)
onrheizen 3 180
@Pommes Frites 18 200
Fleisch 12 200
ﬁﬂHéhnchenkeulen 20 200
Ssteak 12 180
QKuchen 25 160
£ Garnelen 8 180
%= Fisch 10 180
@Pizza 20 180
%Gemijse 10 160
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N
\SSS Aufwarmen 15 150

360
Dehydrieren (Einstellbare Zeit: 0,5 bis 24 Stunden) 60

VOR DEM GEBRAUCH

Lesen Sie vor Gebrauch zuerst alle Anweisungen durch und bewahren Sie diese fiir spateres Nachschlagen auf.
SchlielRen Sie dieses Gerat ausschliellich an eine geerdete Steckdose an. Entfernen Sie vor der Erstnutzung das
Verpackungsmaterial. Einsatze und Bratroste reinigen. (siehe “Reinigung und Instandhaltung”). Reinigen Sie das
Gerat innen und auBen mit einem weichen Tuch. Achten Sie hierbei darauf, dass die elektrischen Bauteile
trocken bleiben. Dieses Gerat erhitzt Lebensmittel vollstindig und fiir die meisten Zutaten kann auf eine

Hinzugabe von Ol verzichtet werden.

Betreiben Sie das Gerat vor der erstmaligen Nutzung fir ca. 10 Minuten, um evtl. Produktionsriickstande zu
verbrennen. Achten Sie auf eine gute Belliftung. Nach dem ersten Einschalten kann das Gerat etwas Rauch und
einen charakteristischen Geruch absondern. Das ist normal und vergeht nach relativ kurzer Zeit wieder.

Hinweis: Benutzen Sie den Bratrost immer so, dass die Silikonvorspriinge befestigt sind. Sie stabilisieren den
Bratrost wahrend des Garvorgangs im Frittierkorb.

GEBRAUCH

Stellen Sie das Gerat auf eine trockene, feste und hitzebestandige Flache.

2. Das Gerat wird wahrend des Gebrauchs heiR; stellen Sie es daher nicht in die unmittelbare Ndahe anderer
Objekte.

3. Ziehen Sie den Frittierkorb am Frittierkorbgriff aus dem Gerét. Stellen Sie den Bratrost in den Frittierkorb.
Geben Sie die Zutaten in den Einsatz. (Uberschreiten Sie nicht die MAX-Markierung im Inneren des
Einsatzes.) Schieben Sie den Frittierkorb in das Geréat. Vergewissern Sie sich Uber die korrekte Position und
ein vollstandiges SchlielRen.

Vorsicht: Fiillen Sie den Einsatz nicht mit Ol oder einer anderen Fliissigkeit. Beriihren Sie den Frittierkorb
nicht wahrend des Betriebes oder kurz nach dem Betrieb, da er sehr heiR wird. Fassen Sie den Frittierkorb
nur am Griff an.

5. Netzstecker an eine geeignete Steckdose anschlielen. Das Gerat ist jetzt im Standby-Betrieb. Die
Standby-Taste “0 driicken. Alle Symbole werden im Bedienfeld angezeigt.

6. Die Taste 1 und anschlieBend die Meni-Tasten driicken, um die Garfunktion auszuwéahlen. Dauer und
Temperatur fur Einsatz 1 wahlen. Mit den Tasten “+” und “-” die Zeit (pro Tastendruck 1 Minute) und die
Temperatur (pro Tastendruck 10 Grad) ggf. andern. Zum schnelleren Einstellen die Tasten ,+“ und
,-" langer gedriickt halten.

7. Die Taste 2 und anschlieRend die Menu-Tasten driicken, um die Garfunktion auszuwahlen und die Zeit und
Temperatur fiir Einsatz 2 einzustellen.

8. Die Taste Pause/Start driicken. Das Gerat wird in Betrieb gesetzt. Der Einsatz mit der kiirzeren Garzeit ist
zuerst fertig.

9. Wenn Garvorgang beendet ist, gibt das Gerat einen Ton aus und schaltet sich ab. Mit der Taste Q) kann
das Gerat auch manuell abgestellt werden.

Wahrend des Betriebs kdnnen Sie die Pause-Taste zum Unterbrechen des Vorgangs driicken. Zum
Fortsetzen driicken Sie erneut die Pause-Taste.

10. Ziehen Sie den Korb am Korbgriff aus dem Gerét. Priifen Sie, ob die Speisen gar sind. Falls nicht, schieben
Sie den Korb wieder in das Gerat. Rufen Sie das Meni auf, um die Temperatur einzustellen und den Timer
ein paar Minuten zu verldngern. Dricken Sie anschlieRend die Pause/Start-Taste, um den Vorgang
fortzusetzen. HINWEIS: Wahrend der Zubereitung kdnnen Sie auch den Korb herausziehen, um den
Zustand zu prifen und dabei die Zutaten zu schitteln.
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1)
2)
3)
4)

1)

2)

1)
2)

3)

11. Nehmen Sie fetthaltige Speisen, wie z. B. Rindfleisch, Huhn, andere Fleischsorten, deren lberschissiges

Fett sich wahrend des Garvorgangs auf dem Boden des Frittierkorbs sammelt, bitte einzeln mit einer
Zange heraus.

Um Speisen zu entnehmen, bei denen sich kein tGberschiissiges Fett wahrend des Garvorgangs am Boden
des Frittierkorbs sammelt (z. B. Pommes frites, Gemiise), ziehen Sie den Frittierkorb aus dem Gerat und
geben Sie die Speisen direkt auf die Teller.

Hinweis: Frittierkorb und Speisen sind nach dem Frittieren heiR. Je nach Zutaten in der Schale kann heilRer
Dampf austreten.

12. Nach beendetem Garen ist das Gerat sofort fiir die Zubereitung einer weiteren Zutatenportion bereit.

Funktion Passend abschlieRen

Dricken Sie die Taste fiir ,Passend abschlieBen“. Das Symbol blinkt.

Dricken Sie Taste 1, um ein Garprogramm fiir Einsatz 1 zu wahlen.

Dricken Sie Taste 2, um ein Garprogramm fiir Einsatz 2 zu wahlen.

Drucken Sie die Pause/Start-Taste. Die Zone mit der langeren Gardauer startet zuerst. Die andere Zone mit
der kirzeren Garzeit startet spater. Beide Zonen werden passend fertig.

Funktion Passend garen

Driicken Sie die Taste Passend garen und anschlieRend die Meni-Tasten, um die Garfunktion auszuwahlen
und die Zeit und Temperatur fiir beide Zonen einzustellen. Beide arbeiten das gleiche Programm ab.
Drucken Sie die Taste Pause/Start. Das Gerat wird in Betrieb gesetzt.

Vorheizfunktion

Dricken Sie die Taste [:QQ und danach auf “+” oder “-”, um die Temperatur (50°C bis 200°C) und Dauer (1 bis
60 Minuten) flr das Vorheizen einzustellen.

Hinweis:

Die Tasten fiir Men, Timer und Temperatur kdnnen nur bedient werden, solange Taste 1, Taste 2 oder die
Taste Passend garen blinken.

Bei kleineren Portionen konnen Sie nur mit einem Korbeinsatz kochen. Wahlen Sie ein Programm fiir den
Einsatz und driicken Sie die Pause/Start-Taste.

Beim Garen in beiden Zonen verldngert sich die bendtigte Garzeit.

FRITTIERTIPPS

1. Die optimale Menge fiir knusprige Pommes Frites liegt bei 350 - 500 Gramm pro Einsatz.

Verlangern Sie die Zubereitungszeit um 3 Minuten, wenn das Gerat kalt ist, oder heizen Sie das leere Gerat
ungefdhr 4 Minuten lang vor.

3. Manche Speisen missen nach der Halfte der Garzeit geschittelt werden. Um die Speisen zu schiitteln oder
umzudrehen, ziehen Sie den Frittierkorb am Griff aus dem Gerat und schitteln Sie ihn oder drehen Sie die
Speisen mit einer Gabel (oder Zange) um. Schieben Sie dann den Frittierkorb zurtick ins Gerat.

4. Sie kdnnen die Fritteuse auch fiir das Wiedererwarmen von Zutaten verwenden. Stellen Sie die Temperatur
zum Aufwarmen von Speisen fiir 10 Minuten auf 150 °C ein.

5. Panierte Speisen werden knuspriger, wenn sie mit etwas Pflanzendl eingespriiht werden.

6. Stellen Sie eine Backform oder eine Auflaufform in das Gerat, wenn Sie einen Kuchen, eine Quiche oder
andere mirbe Speisen backen méchten.

7. Bereiten Sie keine extrem fettigen Speisen, wie zum Beispiel Wiirstchen, in dem Gerat zu.

VORSICHT:

1. Tauchen Sie das Gehause nicht ins Wasser und sptilen Sie es nicht unter dem Wasserhahn ab.
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Vermeiden Sie das Eindringen von Flissigkeiten in das Gerat, um einen Stromschlag oder Kurzschluss zu
verhindern.

Geben Sie die Zutaten ausschliel3lich in den Einsatz und vermeiden Sie so, dass die Zutaten in Kontakt mit
den Heizelementen kommen.

Der Luftein- und -auslass darf wahrend der Betriebszeit des Gerats nicht abgedeckt werden. Lassen Sie
mindestens 10 cm Platz rund um und iber dem Gerat.

Es besteht die Gefahr eines Feuers, wenn der Frittiereinsatz mit Ol gefiillt wird!

Berihren Sie nicht die Innenseite des Gerates, wenn es lauft.

Vorsicht mit heiRem Dampf und heilRer Luft, wenn der Einsatz aus dem Gerat genommen wird.

Wahrend des Betriebs stromtt heifer Dampf aus dem Luftauslass. Halten Sie mit Hianden und Gesicht
einen sicheren Abstand zum Luftauslass und Dampf.

Schalten Sie das Gerat sofort aus und ziehen Sie den Geratestecker aus der Steckdose, wenn Sie dunklen
Rauch aus dem Gerdt quellen sehen. Das bedeutet, dass die Speisen verbrannt sind oder das
Fehlfunktionen auftreten.

FRITTIERTABELLE

Falls die Anweisungen auf der Produktverpackung von den Angaben in dieser Tabelle abweichen, sollten die
Anweisungen auf der Verpackung befolgt werden. Wenn das Gerat noch kalt ist, addieren Sie zu der
Frittierdauer noch 3 Minuten Vorbereitungszeit.

Zutat Menge pro | Temp. Zeit (Min.) Weitere Informationen
Zone (g) (°C) Eine Zone Beide Zonen

Karotten 360 200 13-16 25-30 1 EL Ol zugeben
Griine Bohnen 280 200 8-10 10-15 1 EL Ol zugeben
Pilze 200 200 7-9 13-15 1 EL Ol zugeben
Garnelen 360 180 7-10 10-13 1 EL Ol zugeben
Steaks 200 180 10-20 14-28 Mit Ol gebiirstet
Pommes Frites 360 200 15-22 28-32

Hahnchenbrust 240 200 22-24 25-28 Mit Ol gebiirstet
Schweinekoteletts | 200 200 14-17 17-25 Mit Ol gebiirstet
Chicken Nuggets 280 200 10-13 18-21

Pizzabrotchen 440 200 12-15 15-18

Zwiebelringe 240 190 13-16 18-22

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

1. Lassen Sie das Gerat flir ca. 30 Minuten abkihlen, bevor Sie es anfassen oder sdaubern. Reinigen Sie das

Gerat regelmaRig von innen und aulRen.

Saubern Sie die AulRen- und Innenseite des Gerats mit einem feuchten Tuch und reiben Sie es mit einem
weichen, sauberen Tuch trocken.

Keinesfalls scheuernde Reiniger oder Schwamme verwenden.

Nehmen Sie den Frittierkorb heraus, damit sich das Gerat schneller abkiihlen kann. Reinigen Sie die
Korbeinsatze und Bratroste mit Splilmittel, heiRem Wasser und einem nicht scheuernden Schwamm. Vor
dem Gebrauch griindlich abtrocknen.

Entfernen Sie etwaige Speisereste vom Heizelement im Gehduse (wird nach der Entnahme des
Frittierkorbs sichtbar) mit einer Reinigungsbirste.

Hinweis: Die Einsdtze und Bratroste sind splilmaschinenfest.

FEHLERBEHEBUNG

Problem Mogliche Ursache Losung

Das Gerdat funktioniert | Das Gerdat ist nicht am Strom | Den Netzstecker an eine geerdete
nicht. angeschlossen. Wand-Steckdose anschlieRen.
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Zum Einschalten des Gerats haben Sie
nicht die Pause/Start-Taste gedruickt.

Driicken Sie die Taste, um das Gerat
einzuschalten.

Die Zutaten sind nicht | Die Menge der Lebensmittel im

Figen Sie kleinere Mengen an

Zubereitungszeit geschittelt werden.

durchgegart. Frittiereinsatz ist zu grofs. Zutaten in den Einsatz. Kleinere
Mengen werden  gleichmaRiger
frittiert.
Die Temperatur ist zu niedrig oder die | Driicken Sie auf "+", um die
Zeit zu kurz eingestellt. Temperatur auf den erforderlichen
Wert einzustellen oder stellen Sie ein
paar extra Minuten ein.
Die Zutaten sind | Verschiedene Lebensmittelarten | Schiitteln Sie die Lebensmittel
ungleichmiRig frittiert. missen in der Halfte  der | wahrend der Halfte der

Zubereitungszeit.

Die gebratenen
sind nicht knusprig.

Snacks | Sie haben eine Art Snacks benutzt, die
in  einer traditionellen Fritteuse
frittiert werden sollten.

Verwenden Sie Ofen-Snacks oder
streichen Sie ein bisschen Ol auf die
Snacks fiir ein knusprigeres Resultat.

Aus dem Gerat
weiller Rauch.

steigt | Sie bereiten fettige Zutaten zu.

Beim Frittieren fettiger Zutaten
tropft Ol in die Schale. Die Schale
kann sich erhitzen und das Ol
verursacht weiBen Rauch. Das
beeintrachtigt weder das
Kochergebnis noch wird das Gerat
beschadigt.

Die Schale enthdlt von vorheriger
Nutzung Fettreste.

Reinigen Sie die Schale griindlich
nach jeder Nutzung.

Frische Pommes

frittiert.

Fritten | Sie  verwenden einen  falschen

sind ungleichmaBig | Kartoffeltyp.

Verwenden Sie frische Kartoffeln und
achten Sie darauf, dass sie wahrend
des Frittierens fest bleiben.

Sie haben die Kartoffelstabchen vor
dem Frittieren nicht richtig abgespiilt.

Spilen Sie die Kartoffelstabchen
richtig ab, um Stiarke von der
AuBenseite  der  Stdbchen zu
entfernen.

knusprig.

Frische Pommes sind nicht | Die Knusprigkeit der Pommes hangt

vom Gehalt an Ol und Wasser in den
Pommes ab.

Achten Sie darauf, dass die
Kartoffelstdbchen richtig
abgetrocknet wurden, bevor Sie Ol
hinzuftigen.

Schneiden Sie die Kartoffelstlickchen
kleiner flr ein knusprigeres Resultat.

Fligen Sie fur ein knusprigeres
Resultat etwas mehr Ol hinzu.

TECHNISCHE DATEN
Betriebsspannung:
Leistung: 2400W

230V~ 50Hz/60Hz
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UMWELTGERECHTE ENTSORGUNG
Wiederverwertung — Europaischen Richtlinie 2012/19/EG
Dieses Symbol zeigt an, dass das Produkt nicht zusammen mit Haushaltsabfallen entsorgt werden
darf. Um Umwelt- und Gesundheitsschaden durch unkontrollierte Abfallentsorgung zu verhindern,
bitte verantwortungsbewusst entsorgen, um die nachhaltige Wiederverwertung von Ressourcen zu
B fordern. Nutzen Sie zur Riickgabe lhres Altgerats bitte die Rlickgabe- und Sammelsysteme oder
wenden Sie sich an den Handler bei dem Sie dieses Geradt erworben haben. Dieser kann das Gerét
umweltschonend entsorgen.

Emerio B.V.
Oudeweg 115

2031 CC Haarlem
The Netherlands

T: +31(0)23 3034369
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Instrukcja obstugi — Polish

INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Aby nie dopusci¢ do urazéw lub uszkodzen oraz aby

maksymalnie wykorzysta¢ mozliwosci urzadzenia, przed

rozpoczeciem jego uzytkowania nalezy przeczytaé wszystkie
ponizsze zalecenia. Niniejszg instrukcje nalezy przechowywac

w bezpiecznym miejscu. W przypadku przekazania lub

odstgpienia komus tego urzadzenia, do urzadzenia nalezy

dofgczy¢ rowniez te instrukcje.

W przypadku uszkodzenia spowodowanego

nieprzestrzeganiem przez uzytkownika zalecen podanych

W niniejszej instrukcji gwarancja nie ma zastosowania.

Producent/importer nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody

spowodowane nieprzestrzeganiem podanych w instrukcji

zalecen, zaniedbaniami oraz uzytkowaniem w sposéb
niezgodny z wymaganiami opisanymi w instrukgc;ji.

1. Pod warunkiem zapewnienia odpowiedniego nadzoru,

pouczenia na temat bezpiecznej obstugi i dopilnowania

Zrozumienia zagrozen, urzadzenie moze byC uzywane

przez dzieci w wieku od lat 8, osoby o ograniczeniach

fizycznych, czuciowych lub psychicznych, a takze osoby,
ktorym brak jest doswiadczenia lub wiedzy.

Dzieci nie powinny bawic sie urzgdzeniem.

Dzieci mogg wykonywa¢ czynnoSci zwigzane z

czyszczeniem i konserwacjg tylko pod warunkiem

ukonczenia 8 lat i tylko pod nadzorem osoby dorostej.

4. Urzadzenie i jego kabel nalezy trzymac w miejscu
niedostepnym dla dzieci do lat 8.

5. Jezeli kabel zasilajgcy zostanie uszkodzony, aby unikngc
niebezpiecznych sytuacji, nalezy go wymieni¢. Wymiany
powinien dokonac producent, przedstawiciel jego serwisu
lub inne osoby o podobnych kwalifikacjach.

6. Zalecenia dotyczgce czyszczenia powierzchni majgcych

kontakt z zywnoscig lub olejem podano w instrukcji w
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

czesci ,,Czyszczenie i konserwacja”.

To urzadzenie nie jest przystosowane do sterowania za
pomocg zewnetrznego minutnika lub oddzielnego pilota.
Urzgdzenie jest przeznaczone do zastosowan domowych i
podobnych, takich jak np.: kuchenki pracownicze
w sklepach, biurach i innych obiektach pracowniczych;
domy na wsi; uzytkowanie przez klientéw w hotelach,
motelach i innych obiektach mieszkaniowych oraz obiekty
oferujgce nocleg ze sniadaniem.

Przed wiozeniem wtyczki do kontaktu, nalezy sprawdzic,
czy napiecie i czestotliwos¢ sg zgodne ze specyfikacjg
podang na tabliczce znamionowe,;.

Przed czyszczeniem i na czas, gdy urzadzenie nie jest
uzywane, nalezy wyjg¢ wtyczke z kontaktu.

Jezeli jest uzywany przedtuzacz, musi on by¢ dostosowany
do mocy pobieranej przez urzadzenie. W przeciwnym
wypadku moze dojsé do przegrzania sie przedtuzacza i/lub
wtyczki. Istnieje potencjalne ryzyko urazéw na skutek
potkniecia sie o przewdd zasilajgcy. Zachowaj ostroznosé,
by unikng¢ niebezpiecznych sytuacji.

Nalezy dopilnowaé, aby kabel zasilajgcy nie zwisat z
ostrych krawedzi. Nalezy go trzymac z dala od goracych
przedmiotow i otwartych ptomieni.

Urzadzenia i wtyczki kabla zasilajgcego nie wolno zanurzac
w wodzie lub innych ptynach. Ryzyko utraty zycia wskutek
porazenia pragdem!

W celu wyjecia wtyczki z kontaktu nalezy ciggnac za
wtyczke. Nie nalezy ciggnac za kabel zasilajacy.

Jesli urzgdzenie wpadnie do wody, nie wolno go dotykac.
Nalezy wyja¢ wtyczke z kontaktu, wytgczy¢ urzadzenie i
wystac je do autoryzowanego punktu serwisowego w celu
dokonania naprawy.

Nie nalezy mokrg rekg wkfada¢ wtyczki urzgdzenia do
kontaktu lub wyjmowac jej z niego.
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17.

18.

19.

20.

21.
22.

23.

24.
25.

26.

27.

28.

29.

Nigdy nie nalezy prébowac otwiera¢ obudowy urzadzenia
lub samodzielnie urzgdzenie naprawi¢. Mogtoby to
doprowadzi¢ do porazeniem pradem.

W czasie uzytkowania nie nalezy nigdy zostawiad
urzgdzenia bez nadzoru.

Urzgdzenie nie zostato zaprojektowane do uzytku
komercyjnego.

Urzadzenia nie nalezy uzywac do celdw, do ktorych nie jest
ONo przeznaczone.

Kabla nie nalezy owija¢ wokét urzgdzenia ani zaginac.
Urzadzenie nalezy ustawi¢ na stabilnej i ptaskiej
powierzchni, z ktérej nie bedzie ono mogto spasc.

Produkt nalezy chroni¢ przed nadmiernym zabrudzeniem i
wilgocia.

Produkt nalezy czyscic lekko zwilzong Sciereczka.

Nie nalezy zostawia¢ wtgczonego urzadzenia bez nadzoru;
opuszczajgc miejsce pracy uzytkownik powinien zawsze
wytgczy¢ urzadzenie lub wyjgé wtyczke z kontaktu (nalezy
ciggnac za wtyczke, a nie za przewdd).

Nie umieszczaj urzadzenia przy scianie lub innym
urzgdzeniu, Pozostaw co najmniej 10 cm wolnego odstepu
miedzy tytem, bokami i géra urzadzenia.

W trakcie smazenia gorgcym powietrzem, z otworow
wylotu powietrza wydobywa sie gorgca para. Nie zblizaj
rgk ani twarzy do pary i otworow wylotu powietrza.
Uwazaj na gorgcg pare oraz powietrze, gdy wyjmujesz
koszyk z urzadzenia.

Odfacz natychmiast urzadzenie z gniazdka, jesli czarny
dym zacznie wydobywac sie z urzadzenia, Odczekaj, az
dym catkowicie przestanie sie wydobywacd i wyjmij koszyk
Z urzadzenia.

Przed kazdym uzyciem urzadzenia upewnij sie, ze element
grzejgcy oraz otoczenie sg czyste i pozbawione resztek
potraw, by zapewni¢ poprawne dziatanie.
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30.

31.

32.

Uwaga, gorgca powierzchnia.
OSTRZEZENIE!! Nie dotyka¢ powierzchni podczas
uzytkowania. W czasie pracy urzadzenia temperatura
dostepnych powierzchni moze by¢ wysoka.
Przez otwdr wentylacyjny z tytu urzagdzenia wydostaje sie
gorgce  powietrze. Nalezy  koniecznie  zapewnic
wystarczajgcg odlegtos¢ od materiatow wrazliwych na
gorgco, takich jak np. szkto.
W przypadku uzywania produktéw z powierzchniami
nieprzywierajgcymi, nalezy dopilnowaé, aby w tym samym
pomieszczeniu nie byto ptakow, aby pomieszczenie mozna
byto catkowicie zamkng¢ i aby miato ono zapewniong
dobrg wentylacje.
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OPIS CZESCI

WiIot powietrza

Panel sterowania i wyswietlacz
Kosz 1

Kosz 2

Uchwyt kosza

Ruszt do smazenia

Wylot powietrza

® Ny bk wbhR

Miejsce na przewdd zasilajgcy

Panel sterowania i wyswietlacz

1. Sterowanie minutnikiem (naci$niecie przycisku

»+" lub ,-” pozwala ustawic czas w zakresie od 1 do 60 minut)

2. Sterowanie temperaturg (nacisniecie przycisku ,+” lub ,,-” pozwala ustawi¢ temperature w zakresie od 50°C

do 2007C)
3. Wyswietlacz minutnika i temperatury dla kosza 1
4. Wyswietlacz minutnika i temperatury dla kosza 2
5. Przycisk 1 dla kosza 1
6. Przycisk 2 dla kosza 2
7. Przycisk Pauza/Start
8. Przycisk Gotowosé/Anuluj
9. Przycisk Match Cook
10. Przycisk Smart Finish

5 2 3 4 1 6
AN AN
o + o - [GBABAGEE + e - o
m 8 &£ o & @ ~ © & &
i 7 smARTEINISH () (&)  MATCHCOOK 8 ——O

Przyciski menu

menu Domyslny czas (min) Domyslna temperatura (°C)
[:fg] Nagrzewanie 3 180
@ Frytki 18 200
Mieso 12 200
c?‘OUdka kurczaka 20 200
@Stek 12 180
ﬁﬂasto 25 160
FFrewetka 8 180
Ryba 10 180
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@Pizza 20 180
%Warzywa 10 160
R}
\SSS Grzanie 15 150
360
Odwodnienie (Regulowany czas: 0,5 godziny do 24 godzin) 60

PRZED UZYCIEM

Przed uzyciem prosimy najpierw przeczyta¢ caty instrukcje. Instrukcje nalezy zachowac¢ na przysztosc.
Urzadzenie nalezy podtgcza¢ tylko do kontaktu z uziemieniem. Przed pierwszym uzyciem nalezy usungé
wszystkie materiaty opakowaniowe. Wyczysci¢ kosze i ruszty do grillowania. (patrz ,CZYSZCZENIE |
KONSERWACIJA”). Wytrze¢ urzadzenie od $rodka i od zewnatrz miekkg szmatka. Upewni¢ sie, ze podzespoty
elektryczne pozostajg suche. To urzadzenie podgrzewa produkty spoiywcze. Wiekszo$é sktadnikéw nie

wymaga dodawania oleju.

Przed uzyciem po raz pierwszy wtgcz urzadzenie na okoto 10 minut, by spali¢ resztki produkcyjne. Upewnij sie,
ze w pomieszczeniu istnieje odpowiednia wentylacja. Urzadzenie moze emitowac niewielkg ilos¢ dymu i
charakterystyczny zapach, gdy je wiaczysz po raz pierwszy. Jest to normalne i wkrétce sie skonczy.

Uwaga: Rusztu do smazenia nalezy zawsze uzywac z zakrytymi silikonowymi ostonami. Elementy te pomagaja
ustabilizowac ruszt do smazenia w koszu w czasie pieczenia.

UZYTKOWANIE

Urzadzenie ustawic na suchej i stabilnej powierzchni odpornej na wysokie temperatury.
Poniewaz w czasie uzytkowania urzadzenie nagrzewa sie i jest gorace, nalezy dopilnowaé¢, aby nie
znajdowato sie zbyt blisko innych przedmiotow.

3.  Wysunac z urzadzenia kosz — w tym celu pociggna¢ za uchwyt kosza. Wtozy¢ ruszt do smazenia do kosza.

4. Wiozy¢ sktadniki do kosza (nie przekracza¢ poziomu MAX zaznaczonego w koszu). Wsung¢ kosz do
urzadzenia. Upewni¢ sie, ze s one prawidtowo wiozone i catkowicie zamkniete.

Uwaga: Nie napetniaj koszyka olejem lub innym ptynem. W czasie uzytkowania oraz przez krétki czas po
uzyciu kosza nie wolno dotykac — kosz nagrzewa sie i jest bardzo goracy. Kosz nalezy trzymac wyfacznie za
uchwyt.

5. Podfaczyé wtyczke do odpowiedniego kontaktu. Urzadzenie znajduje sie teraz w trybie gotowosci.
Nacisngac przycisk gotowosci ,,L'J”, wyswietlg sie wszystkie ikony na panelu sterowania.

6. Nacisng¢ przycisk 1, a potem przyciskami menu wybra¢ funkcje pieczenia oraz wyregulowaé czas i
temperature kosza 1; przyciskami ,+” i ,-” ustawi¢ czas (1 minuta/wcisniecie) i temperature (10
stopni/wecisniecie). Dtugie wcisniecie przycisku ,+” lub ,,-” przyspiesza nastawianie.

7. Nacisngé¢ przycisk 2, a potem przyciskami menu wybra¢ funkcje pieczenia oraz wyregulowaé czas i
temperature kosza 2.

8. Nacisngac przycisk Pauza/Start; urzgdzenie zacznie pracowac. Kosz z krétszym czasem pracy wytaczy sie jako
pierwszy.

9. Gdy zakonczy sie proces pieczenia, urzadzenie przestanie pracowac i rozlegnie sie sygnat diwiekowy.
Mozna tez recznie wytgczyé urzadzenie, w tym celu nalezy nacisngc przycisk ,,L'J".

W czasie pracy urzadzenia, aby wstrzymaé wykonywanie programu, mozna nacisngé¢ przycisk pauzy.
Ponowne jego wcisniecie spowoduje wznowienie i kontynuowanie wykonywania programu.

10. Wysunac z urzadzenia kosz za uchwyt kosza. Sprawdzi¢, czy sktadniki sg gotowe. Jesli nie sg, wsung¢ kosz z

powrotem do urzadzenia. Wybraé menu, aby nastawi¢ temperature i minutnik na kilka dodatkowych
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11.

12.

minut. Nacisng¢ przycisk Pauza/Start, aby ponownie wtgczy¢ urzadzenie. UWAGA: Mozna takze wysungé
kosz, aby sprawdzi¢ i potrzasnac sktadniki w czasie pieczenia.

Aby wyjac sktadniki zawierajgce olej lub w ktdrych nadmiar oleju zbiera sie w czasie smazenia na dnie
kosza (np. wotowine, kurczaka, mieso), nalezy uzy¢ szczypiec i wyjmowac sktadniki po jednym.

Aby wyjaé sktadniki w ktérych nie ma nadmiaru oleju zbierajgcego sie w czasie smazenia na dnie kosza (np.
frytki lub warzywa), nalezy wysunac kosz i przesypac sktadniki do naczynia.

Uwaga: Kosz i sktadniki sg po smazeniu gorgce. W zaleznosci od rodzaju sktadnikéw w urzadzeniu, z misy
moze buchac para.

Po zakonczeniu smazenia, urzagdzenie jest natychmiast gotowe do smazenia kolejnej partii sktadnikow (w
razie potrzeby).

Funkcja Smart finish

1)
2)
3)
4)

Nacisngc przycisk Smart finish, zacznie migaé ikona.

Nacisngc przycisk 1, aby ustawié program pieczenia dla kosza 1;

Nacisngc przycisk 2, aby ustawié program pieczenia dla kosza 2.

Nacisng¢ przycisk Pauza/Start; strefa z dtuzszym czasem pracy wiaczy sie jako pierwsza. Druga strefa, z
krétszym czasem pracy wigczy sie pdzniej. Obie strefy zakoriczg prace jednoczesnie.

Funkcja Match cook

1)

2)

Nacisngc przycisk Match cook, a potem przyciskami menu wybrac¢ funkcje pieczenia oraz wyregulowac czas
i temperature dla obu stref. W obu wykonywany bedzie ten sam program.
Wecisnga¢ przycisk Pauza/Start; urzadzenie zacznie pracowac.

Funkcja nagrzewania

Nacisng¢ przycisk ,,W”, a potem przyciskami ,+” i ,-” wyregulowac temperature (w przydziale od 50°C do
200°C) i czas (od 1 do 60 minut) nagrzewania.

Uwaga:
1) Przyciskdw menu oraz przyciskdw minutnika i temperatury mozna uzywac tylko gdy miga przycisk 1,
przycisk 2 lub przycisk Match cook.
2) W przypadku mniejszych ilosci produktdw, mozna przygotowywac produkty tylko w jednym koszu. Wybraé
program dla kosza i nacisna¢ przycisk Pauza/Start.
3) W przypadku uzywania obu stref, czas pieczenia wydtuzy sie.

WSKAZOWKI DOTYCZACE SMAZENIA

Optymalna ilos¢ pozwalajgca uzyskac¢ chrupigce frytki wynosi 350-500 graméw w kazdym koszu.
Jedli urzadzenie jest zimne, do czasu przygotowywania nalezy doda¢ 3 dodatkowe minuty, ewentualnie
mozna tez pozwoli¢ urzadzeniu rozgrzaé sie przez ok. 4 minuty bez wktadania do $rodka jakichkolwiek
sktadnikéw.
Niektére produkty wymagajg potrzasniecia w potowie czasu przygotowywania. Aby potrzasngé¢ lub
przewrdci¢ produkty, nalezy wysungc kosz z urzadzenia za uchwyt i potrzagsng¢ nim lub odwrécic je
widelcem (lub szczypcami). Nastepnie z powrotem wsung¢ kosz do urzadzenia.
Frytownicy mozna tez uzy¢ do podgrzewania skfadnikéw. Aby odgrza¢ sktadniki, temperature nalezy
nastawic¢ na 150°C, a czas na 10 minut.
Produkty ze skérka z posypka z kruchego ciasta bedy bardziej chrupigce, jesli posmaruje sie je olejem
ro$linnym.
Jesli w urzagdzeniu ma by¢ pieczone ciasto lub quiche lub inne delikatne sktadniki, nalezy wtozy¢ je w formie
do pieczenia lub w naczyniu zaroodpornym.
W urzadzeniu nie nalezy przyrzadzac sktadnikéw wyjgtkowo ttustych takich jak kietbaski.
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OSTROZNIE:

1. Obudowy nie nalezy zanurza¢ w wodzie ani wktada¢ pod biezgcg wode.

2. Nalezy unika¢ dostawania sie do urzadzenia ptynéw, poniewaz grozi to zwarciem i porazeniem prgdem.

3. Wszystkie sktadniki muszg znajdowaé sie w koszu, aby nie byto niebezpieczerstwa, ze dotkng elementu
grzewczego.

4. Gdy urzadzenie pracuje, nie nalezy zastania¢ otwordow wlotu i wylotu powietrza. Nad gdrng powierzchnia

urzadzenia nalezy zostawic co najmniej 10 cm wolnej przestrzeni.

Napetnienie kosza olejem grozi pozarem!

W czasie pracy urzadzenia nie nalezy dotyka¢ wewnetrznych czesci urzagdzenia.

Podczas wyjmowania kosza z urzadzenia nalezy uwaza¢ na goracg pare i gorgce powietrze.

© N o U

W czasie pracy przez wylot powietrza bucha gorgca para. Rece i twarz nalezy trzymaé w bezpiecznej
odlegtosci od wylotu pary i gorgcego powietrza.

9. W przypadku pojawienia sie czarnego dymu, urzadzenie nalezy natychmiast wytgczy¢ i odtgczy¢ od zasilania
poniewaz oznacza to, ze albo produkty przypalajg sie, albo urzadzenie jest niesprawne.

TABELA SMAZENIA

Jesli w instrukcji na opakowaniu produktu podane sg inne czasy i wartosci, nalezy wéwczas postepowac zgodnie
z instrukcjami na opakowaniu. Jesli urzadzenie jest zimne, do nastawianego czasu nalezy doda¢ 3 minuty na
nagrzanie sie urzadzenia.

Sktadnik llos¢ na | Temp. | Czas (min) Dodatkowe informacje
strefe (g) | (°C) Jedna strefa Dwie strefy

Marchew 360 200 13-16 25-30 Doda¢ 1 tyzke oleju

Zielona fasolka 280 200 8-10 10-15 Doda¢ 1 tyzke oleju

Pieczarki 200 200 7-9 13-15 Doda¢ 1 tyzke oleju

Krewetka 360 180 7-10 10-13 Doda¢ 1 tyzke oleju

Stek 200 180 10-20 14-28 Posmarowane olejem

Frytki 360 200 15-22 28-32

Piersi z kurczaka 240 200 22-24 25-28 Posmarowane olejem

Kotlety wieprzowe 200 200 14-17 17-25 Posmarowane olejem

Nuggetsy z kurczaka 280 200 10-13 18-21

Pizza rolls (buteczki a | 440 200 12-15 15-18

la pizza)

Krazki cebulowe 240 190 13-16 18-22

CZYSZCZENIE | KONSERWACIA

1. Przed czyszczeniem urzadzenia nalezy pozwoli¢, aby ostygto ono przez 30 minut. Urzadzenie nalezy
regularnie czysci¢ od srodka i z zewnatrz.
Urzadzenie nalezy czysci¢ od zewnatrz i od srodka wilgotng Sciereczka. Polerowac suchg Sciereczka.
Nigdy nie nalezy uzywac scierajgcych srodkow czyszczacych lub gabek.
Aby przyspieszy¢ stygniecie urzadzenia, nalezy wyjac¢ kosz. Umy¢ kosze i ruszty do grillowania — czysci¢
nierysujgca ggbka w goracej wodzie z ptynem do mycia naczyn. Przed uzyciem doktadnie wysuszyc.

5.  Wyczysci¢ element grzewczy w obudowie (widaé go po wysunieciu kosza), czysci¢ szczoteczka, aby usungc
wszelkie resztki produktow spozywczych.

Uwaga: Kosze i ruszty do grillowania mozna my¢é w zmywarce.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwiazanie

Urzadzenie nie dziata.

Urzadzenie nie jest podfaczone do
pradu.

Wtozy¢ wtyczke do uziemionego gniazdka
Sciennego.

Nie wcisnieto przycisku Pauza/Start,
aby wtgczyé urzadzenie.

Nacisngc wigczyc

urzadzenie.

przycisk, aby

Sktadniki nie s3
catkowicie dopieczone.

Zbyt duzo produktow spozywczych w
koszu.

Wtozy¢é mniejsze partie sktadnikéw do
kosza. Mniejsze partie sktadnikdw s3
przysmazone bardziej réwnomiernie.

Zbyt niska temperatura lub zbyt

krotki czas.

Naciska¢ przycisk ,+”, aby ustawié
temperature na wymagang wartos¢ lub
piec troche dtuzej.

Skfadniki sg zapieczone
nieréwno.

Réine rodzaje produktéw moga
wymaga¢ potrzasniecia w potowie
procesu pieczenia.

Potrzasng¢ produkty w potowie procesu
pieczenia.

Smazone przekaski nie
s3 chrupigce

Uzyto przekasek, ktére trzeba smazyc
w tradycyjnej frytownicy.

Uzy¢ przekasek przeznaczonych do
zapiekania w piekarniku lub lekko
posmarowaé¢ je olejem, aby staty sie
bardziej chrupigce.

Z urzadzenia wydostaje | Uzytkownik  przygotowuje ttuste | Podczas smazenia ttustych produktéow do
sie biaty dym. produkty. misy sptywa olej. Olej wytwarza biaty
dym, a misa moze sie nagrzewaé. Nie ma
to wptywu na urzadzenie ani efekt
smazenia.
W misie znajduje sie ttuszcz jeszcze z | Wyczysci¢ mise po kazdym uzyciu.
poprzedniego uzycia.
Swieze frytki sq | Uzyto ziemniakéw | Nalezy uzy¢ sSwiezych  ziemniakéw
nieréwno usmazone nieodpowiedniego typu. i pilnowa¢, aby w czasie smazenia
pozostawaty twarde.
Przed smazeniem sticksy | Dobrze wyptukaé sticksy ziemniaczane,
ziemniaczane nie zostaty dobrze | aby usungé skrobie zzewnetrznej
wyptukane. warstwy sticksow.

Swieze frytki
chrupiace

nie s3

Chrupkos$¢ frytek zalezy od ilosci

oleju i wody we frytkach.

Przed dodaniem oleju nalezy upewnic sie,
ze sticksy ziemniaczane zostaty dobrze
wysuszone.

Aby sticksy ziemniaczane byly bardziej
chrupigce, mozna je pokroi¢ na ciensze
paski.

Aby zwiekszy¢ chrupkos¢, mozna dodac
troszke wiecej oleju.

DANE TECHNICZNE

Napiecie robocze: 230V ~ 50Hz/60Hz

Moc: 2400W
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USUWANIE PRZYJAZNE SRODOWISKU
Recykling — Dyrektywa europejska nr 2012/19/UE
Ten znak oznacza, ze urzadzenia nie nalezy wyrzucac¢ razem z innymi odpadami domowymi. Aby
zapobiec mozliwym szkodom dla srodowiska i zdrowia ludzi spowodowanym niekontrolowang
utylizacja odpaddw, poddaj produkt procesowi recyklingu w celu promowania zréwnowazonego
—_— ponownego wykorzystywania zasobdw materiatowych. Aby zwrdci¢ zuzyte urzadzenie, skorzystaj z
systemu oddawania zuzytych produktéw lub skontaktuj sie ze sprzedawca. Sprzedawca moze przyjaé produkt w
celu przeprowadzenia bezpiecznego dla srodowiska recyklingu.

Emerio B.V.
Oudeweg 115

2031 CC Haarlem
The Netherlands

T: +31(0)23 3034369
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Navod k pouziti — Czech

BEZPECNOSTNi POKYNY

Pred pouzitim si prectéte prilozeny navod k pouziti, abyste se
vyvarovali zranéni nebo poskozeni a docilili s pfristrojem
nejlepSich vysledkl. Uschovejte tento navod k pouzZiti na
bezpecném misté. Pokud tento pfristroj predate treti osobe,
ujistéte se, ze ji predate i tento navod k pouziti.

Na poskozeni pristroje zplisobend nedodrzenim instrukci v
navodu k pouZiti se nevztahuje zaruka. Vyrobce/dodavatel
neruci za Skody zpusobené nedodrzenim instrukci v navodu k
pouziti, nedbalym pouzitim ¢i pouzivanim pfristroje, ktera
nesouhlasi s pozadavky uvedenymi v tomto navodu k pouziti.

1.

w N

Pristroj mohou obsluhovat déti od 8 let a osoby se

snizenymi  télesnymi  senzorickymi a  duSevnimi

schopnostmi nebo s nedostatkem zkuSenosti a znalosti,

pokud jsou pod dozorem nebo jim bylo vysvétleno, jak

pristroj bezpeCné pouzivat, a jaka rizika jsou spojena s

pouzivanim pfristroje.

Déti si s pristrojem nesmi hrat.

Pristroj by nemély Cistit a udrzovat déti, ledaze by byly

starsi 8 let a pracovaly by pod dozorem.

Uchovavejte pristroj a kabel mimo dosah déti mladsich 8

let.

Pokud se poskodi sitovy kabel, musi ho vyménit vyrobce,

distributor nebo podobné kvalifikovana osoba, aby se

zabranilo nebezpedi.

Informace o Cisténi povrchl, které prichazeji do styku s

potravinami nebo olejem, naleznete v navodu k obsluze v

¢asti "CISTENI A UDRZBA".

Tento spotrebi¢ neni uréen pro obsluhu pres externi

casovac nebo oddéleny dalkovy ovladaci systém.

Tento spotrebic je uren kpouziti v domacnosti

a podobném  prostredi, napr.: vkuchynich  pro
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.
19.
20.
21.

zameéstnance v komercnich, kancelarskych a dalSich
pracovnich prostredich; na farmach; hosty v hotelech,
motelech a dalSich ubytovacich zarizenich ¢i v penzionech
poskytujicich nocleh se snidani.

Pred pripojenim pristroje do elektrické sité zkontrolujte,
zda napéti v siti a frekvence odpovidaji udajim na
popisném Stitku.

Pokud pristroj nepouzivate nebo ho chcete Cistit,
vytdhnéte zastrcku ze zasuvky.

Pouzivate-li prodluzovaci kabel, musi byt vhodny pro
spotfebu energie pristroje, jinak muze dojit k prehrati
prodluzovaciho kabelu a/nebo zastréky. Zakopnutim o
prodluZzovaci kabel se mUzete zranit. Pfistroj pouzZivejte
opatrné, abyste predesli nebezpecnym situacim.

Ujistéte se, ze napadjeci kabel nevisi pres ostré hrany a
udrzujte ho v dostatecné vzdalenosti od horkych povrcht
a otevireného ohné.

Pristroj ani zastrcku neponorujte do vody nebo jinych
tekutin. Hrozi smrtelné nebezpeli urazem elektrickym
proudem!

K vytahnuti zastrcky ze zasuvky, zatahnéte za zastrcku.
Nikdy za kabel netahejte.

Nedotykejte se pristroje, pokud spadl do vody. Vytahneéete
zastrcku ze zasuvky, pristroj vypnéte a poslete ho na
opravu do autorizovaného zakaznického servisu.

Pri vytahovani nebo zapojovani pristroje do sité, se
zastrcky pristroje v zadném pripadé nedotykejte mokryma
rukama.

Nikdy neotvirejte kryt pristroje, ani se ho nesnazte sami
opravit. Mohli byste se zranit uderem elektrického
proudu.

Pristroj béhem provozu nikdy nenechavejte bez dozoru.
Tento pristroj neni urcen k podnikatelskym ucellm.
Pristroj pouzivejte vyhradné v souladu s ucely.
Neomotavejte kabel kolem spotrebice a neohybejte ho.
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22.

23.
24.
25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

Spotrebi¢ umistéte na stabilni, rovny povrch, ze kterého
nemUze spadnout dold.

Chrante vyrobek pred nadmeérnym znecisténim a vlhkosti.
Samotny vyrobek Cistéte mirné navlhenym hadrikem.
Nenechavejte pristroj bézet bez dozoru. Pri odchodu z
pracovisté pristroj vzdy vypnéte nebo vytahnéte zastrcku
ze zasuvky (tdhnéte primo za zastrcku, ne za kabel).
Vyrobek neumistujte pfimo na zed nebo na jiné vyrobky.
Nechte kolem pristroje a nad pristrojem nejméné 10 cm
volného mista.

Pri smazeni horkym vzduchem unika horka para otvory
pro vystup vzduchu. Udrzujte ruce a oblicej v bezpecCné
vzdalenosti od parnich a vzduchovych otvorl. Pozor také
na horkou paru a horky vzduch pfi vyjimani nadoby ze
spotrebice.

Pokud ze spotrebiCe vychazi tmavy koufr, okamzité jej
odpojte od elektrické sité. Pred vyjmutim nadoby ze
spotrebiCe pockejte, az se prestane kourit.

Pred kazdym pouzitim spotrebice se ujistéte, ze je topné
téleso a jeho okoli Cisté a bez zbytk( potravin, aby byla
zajisténa jeho spravna funkce.

& Pozor — horky povrch

VAROVANI! Prosim, nedotykejte se bé&hem pouZivani
povrchu. Teplota povrchu muze byt velmi vysoka, kdyz je
pristroj v provozu.

Horky vzduch vychazi z vétraci stérbiny na zadni strané
pristroje. Dbejte na dostate¢nou vzdalenost od materiall
citlivych na teplo, jako je sklo.

Pouzivate-li produkty s neprilnavou vrstvou, ujistéte se
prosim, ze se ve stejné mistnosti nenachazi ptaci a pokoj je
kompletné uzavren a dobre odvétravan.
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AF-129033 Ccz

POPIS CASTI

Pfivod vzduchu
Ovladaci panel a displej
Kos 1

Kos 2

Rukojet kose

Smazici gril

Vystup vzduchu

® Nk wbhR

Ulozny prostor pro napajeci kabel

Ovladaci panel a displej

” ”

1. Ovladani casovace (stisknutim ,+” nebo -

upravite ¢as od 1 do 60 minut)

2. Regulace teploty (stisknutim ,+” nebo ,-"” nastavite teplotu z 50 ° C na 200 ° C)
3. Casovac a zobrazeni teploty pro ko 1
4. Casovat a zobrazeni teploty pro kog 2
5. Tlacitko 1 pro kos 1
6. Tlacitko 2 pro kos 2
7. Tlaéitko Pauza / Start
8. Tladitko Pohotovostni rezim / Zruseni
9. Tlacitko pro vafeni
10. Tlacitko inteligentniho dokonéeni
5 2 3 4 1 6
I A I | 75 |
l / \ l--ll-l-H l:!ll- / \ |
® + s+ - (98888388 + o - @
i 9 & L2 = @ Ea oy (= o
i 7 swarTFINSH (@) (F)  maTcHCOOK 8 —— O
: |
10 9
Tlacitka nabidky
nabidka Vychozi ¢as (min) Vychozi teplota (° C)
m Pfedehrev 3 180
@HranOIky 18 200
D
Maso 12 200
L’fé)Pecene drlibezi stehno 20 200
Steak 12 180
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FFreveta 8 180
€ =ORyba 10 180
@Pizza 20 180
%Zelenina 10 160
\S%\Opétovné ohrat 15 150

360
Vysuéit 60

(Nastavitelny ¢as: 0,5 hodiny az 24 hodin)

PRED POUZITIM

Pfed pouzitim si nejprve prectéte vSechny pokyny a uschovejte je pro budouci pouziti. Tento spotiebic
pfipojujte pouze do uzemnéné zasuvky. Pfed prvnim pouZitim odstrante balici material. Vycistéte fritovaci
kosik a rost. (viz "CISTENI A UDRZBA"). Spotfebi¢ &istéte uvnitf a vné mékkym hadFikem. Dbejte prosim na to,
aby elektrické soucdastky zlstaly suché. Tento pfistroj zahfiva potraviny zcela a pro vétsinu pfisad muze byt
upusténo od pridavani oleje.

Pfed prvnim pouzitim spotfebice jej provozujte pfiblizné 10 minut, aby se vypalily ptipadné zbytky z vyroby.
Dbejte na dobré vétrani. Po prvnim zapnuti mizZe spotfebic¢ uvolfiovat kouf a charakteristicky zapach. To je
normalni a po relativné kratké dobé to opét zmizi.

Upozornéni: Rost pouzivejte vidy tak, aby byly pfipevnény silikonové vycnélky. Stabilizuji rost béhem vareni ve
fritovacim kosi.

POUZITI

1. Spotrebic polozte na suchy a stabilni povrch.

2. Spotrebic se béhem pouzivani zahtiva; nepokladejte ho tedy do bezprostredni blizkosti jinych objekt(.

3. Vyberte fritovaci kos ze spotrebice za rukojet. VloZte rost do kosiku na smazeni.

4. Vlozte ingredience do kose. (Neprekracujte MAXIMALNI Uroveri uvedenou uvnitf kode.) Zasurite ko§ do
spotrebice. Ujistéte se, Ze jsou spravné umistény a zcela uzavreny.

Upozornéni: Neplite koS olejem ani jinou kapalinou. Nedotykejte se kose béhem pouzivani nebo po
pouziti v kratkém case, protoze je velmi horky. Kos drzte pouze za rukojet.

5. Zapojte zastrcku do vhodné zasuvky. Stroj je nyni v pohotovostnim reZzimu. Stisknéte tlacitko
pohotovostniho rezimu gUZ vSechny ikony se zobrazi v ovladacim panelu.

6. Stisknéte tlacitko 1, poté stisknutim tlaéitek nabidky vyberte funkci vareni a upravte cas a teplotu kose 1;
mUzZete stisknout ,+” nebo ,-” pro nastaveni ¢asu (1 minuta / stisknuti) a teploty (10 stupnd / stisknuti).
MuzZete také dlouho stisknout ,,+“ nebo ,,-“ pro rychlé nastaveni.

7. Stisknéte tlacitko 2, poté stisknutim tlacitek nabidky vyberte funkci vareni a upravte as a teplotu kose 2.

8. Stisknéte tladitko pauza/start; spotfebic zacne pracovat. Kos s kratsi pracovni dobou skondi jako prvni.

9. Po dokonceni procesu vareni pfestane spotrebic pracovat se zvukem pipnuti. Spotfebi¢ muizZete také rucné
vypnout stisknutim tlacitka ,,QJ".

Béhem provozu muzZete stisknutim tlacitka pauza program pozastavit a opétovnym stisknutim pokracovat
Vv programu.
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1)
2)
3)
4)

1)

2)

1)

2)

3)

10. Vytahnéte kos ze spotiebice za rukojet kose. Zkontrolujte, zda je jidlo pfipraveno. Pokud ne, zasurite ko$

11.

12.

a misku zpét do pfistroje. Vyberte nabidku pro nastaveni teploty a ¢asovace na nékolik minut navic. Poté
stisknutim tlagitka pauza/start spotiebi¢ znovu spustte. POZNAMKA: Mdazete také vytdhnout ko
a zkontrolovat a prottepat ingredience béhem vareni.

Mastna jidla, jako napt. hovézi maso, kureci maso, a jiné druhy masa, jejichz nadbytecny tuk se béhem
procesu vareni hromadi na dné kosiku na peceni, vybirejte z fritézy jednotlivé kleStémi.

Chcete-li vybirat jidlo, které béhem vareni nehromadi prebytec¢ny tuk na dné kosSiku (napt. hranolky,
zelenina), vytdhnéte kosik ze spotrebice a polozte jidlo pfimo na talit.

Upozornéni: Kosik a jidlo jsou po fritovani horké. V zavislosti na druhu potravin ve spotiebi¢i mlze z
fritovaciho kose unikat pdra.

Po ukonceni vareni je spotfebi¢ ihned pfipraven pro pfipravu dalsi porce.

Funkce inteligentniho dokonceni

Stisknéte tlacitko inteligentniho dokonceni, ikona zablika.

Stisknutim tlacitka 1 nastavte program vareni pro koS 1;

stisknutim tlacitka 2 nastavite program vareni pro kos 2.

Stisknéte tlacitko pauzy/startu; zona s delsi pracovni dobou zac¢ne jako prvni. Dalsi zéna s kratsi pracovni
dobou zacne pozdéji. Obé zény dokondi praci spolu.

Funkce pFizplsobeni vareni

Stisknéte tlacitko prizpUsobeni vareni a poté stisknutim tlacitek nabidek vyberte funkci vafeni a upravte
Cas a teplotu pro obé zény. Budou pracovat na stejném programu.
Stisknéte tlacitko pauza / start; spotfebic zacne pracovat.

Funkce predehrati

Stisknéte tlacitko ,,[Ig]” a poté stisknutim ,+” nebo ,-” nastavte teplotu (50 ° C az 200 ° C) a ¢as (1 az 60

minut) potfebnou pro predehrev.

Poznamka:

Tlacitka nabidky, ¢asovac a tlacitka teploty lze nastavit pouze tehdy, kdyz blika tlacitko 1, tlacéitko 2 nebo
tlacitko prizplsobeni vareni.

Pro malé mnozstvi jidla mizete vafit pouze s jednim koSem. Vyberte program pro tento kos$ a stisknéte
tlacitko pauza/start.

Pfi vareni v obou zénach bude zapotrebi vice ¢asu na vareni.

TIPY PRO FRITOVANI

Optimalni mnozstvi pro kifupavé hranolky je 350-500 gram( pro kazdy kos.

Pridejte dalsi 3 minuty k dobé pripravy, kdyZ je spotfebi¢ studeny, nebo mUzete také nechat spotiebic
predehfat cca 4 minuty bez jakychkoli pfisad uvnitf.

Nékteré potraviny se musi v poloviné doby vareni protfepat. KdyZz chcete pokrmy protfepat nebo obratit,
vyberte kosik na smazeni za rukojet ven ze spotiebice a jidlo protfepejte nebo otoéte vidlickou (nebo
klestémi). Potom vlozte kosik zpét do spotrebice.

Fritézu mUZete pouZit i na ohtivani potravin. Nastavte teplotu k ohfevu pokrm(l na 10 minut na 150 °C.
Pecené jidlo bude kiehci, pokud jej posttikdte malym mnoZstvim rostlinného oleje.

Pokud chcete péct kolac, quiche nebo jiné mékké jidla, vloZzte do spotiebice formu na peceni nebo
zapékaci misu.

Nedavejte do spotiebice extrémné mastné potraviny, naptiklad klobasky.

-54-



POZOR:

1. Neponoftujte spotfebi¢ do vody a neoplachujte ho pod tekouci vodou.

2. Zabrarite priniku kapalin do pfistroje, aby nedoslo k uUrazu elektrickym proudem nebo zkratu.

3. Vkladejte ptisady vyhradné do kosiku, a vyhnéte se tomu, aby se pfisady dostaly do kontaktu s topnym

télesem.

4. Béhem provozu zatizeni nesmi byt zakryt pfivod a vystup vzduchu. Nechte kolem pfistroje a nad pfistrojem

nejméné 10 cm volného mista.

® N o U

vystupu vzduchu a pary.

Pokud je fritovaci koS naplnén olejem, hrozi nebezpeci pozaru!
Nedotykejte se vnitfni strany spotfebice, kdyZ je v provozu.

Budte opatrni v pfipadé horké pary a horkého vzduchu, az budete vyjimat nastavec ze spotrebice.
Béhem provozu vychazi horkd para ven z vystupu vzduchu. UdrZujte ruce a tvar v bezpecéné vzdalenosti od

9. lhned spotiebi¢ vypnéte a vytahnéte zastrcku ze zasuvky, pokud bude ze spotfebice vychazet tmavy kour.
To znamena, ze jidlo je spalené nebo spotrebi¢ nefunguje.

STUL NA SMAZENi

Pokud by se pokyny na obalu vyrobku mély odchylovat od hodnot uvedenych v této tabulce, je tieba

postupovat podle pokynU na obalu. Pfidejte 3 minuty k dobé pfipravy, nez zacnete smazit, pokud je spotrebic

studeny.
Pfisada Mnozstvi Tep. Cas (min.) Dalsi informace
nazénu(g) | (°C) Jedna zéna | Dvojita zéna

Mrkve 360 200 13-16 25-30 Pridejte 1 polévkovou lzici oleje
Zelené fazolky 280 200 8-10 10-15 Pfidejte 1 polévkovou lZici oleje
Houby 200 200 7-9 13-15 Pfidejte 1 polévkovou lZici oleje
Kreveta 360 180 7-10 10-13 Pfidejte 1 polévkovou lZici oleje
Steaky 200 180 10-20 14-28 Potfené olejem

Hranolky 360 200 15-22 28-32

Kuteci prsa 240 200 22-24 25-28 Potifené olejem

Veprové kotlety 200 200 14-17 17-25 Potifené olejem

Kufeci nugety 280 200 10-13 18-21

Pizza rohliky 440 200 12-15 15-18

Cibulové krouzky | 240 190 13-16 18-22

CISTENI A UDRZBA

1. Pred manipulaci nebo cisténim

vnitfni i vnéjsi strany.

nechte zafizeni vychladnout asi 30 minut. Cistéte pravidelné spotfebic z

2. Vnéjsiivnitfni stranu Cistéte vihkym hadfikem a vysuste mékkym cistym hadrikem.

3. V Zadné pripadé nepouzivejte drhnouci prostfedky nebo houby.

4. Aby se spotiebic rychleji ochladil, vyndejte kosik na smazeni. Fritovaci koSik a roSt omyjte v teplé vodé s
pridanim malého mnoZstvi Cisticiho prostfedku a neabrazivni houbou. Pfed pouzitim dikladné vysuste.

5. Odstrante zbytky jidla ze spotfebice (viditelné po vyjmuti fritovaciho kosiku) Cisticim kartacem.

Upozornéni: Fritovaci kosik a rost je vhodny do mycky nadobi.

ODSTRANOVANIi ZAVAD

vrve

Problém Moina pf¥icina

Reseni

Spotiebic nefunguje. | Spotfebi¢ neni pfipojen k elektrické | VloZte

siti.

zasuvky.

sitovou zastrcku do uzemnéné
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Nestiskli jste tla¢itko pauza / start
pro zapnuti zafizeni.

Stisknutim tlacitka spotrebi¢ zapnéte.

Ingredience nejsou
zcela smazené.

Mnozstvi jidla v kosi je pfili§ vysoké.

Do kose vloZzte mensi mnozstvi ingredienci.
Mensi davky jsou smazeny rovnomérnéji.

Teplota je pfiliS nizkd nebo Ccas

Stisknutim tlacitka ,+” upravite teplotu na

nestaci. pozadovanou teplotu nebo vafite vice Casu.
Ingredience jsou | Rizné druhy potravin mlzZe byt | Jidlo protfepejte v poloviné vareni.
smazené nutné béhem vareni protfepat do
nerovhomeérné. poloviny.
Smazené Pouzili jste druh obcerstveni, které | PouZijte svaciny v troubé nebo lehce naneste
obcerstveni neni | se vati v tradicni fritéze. trochu oleje na obcerstveni pro kfupavé;jsi
kfupavé vysledek.
Ze spotiebice | Pripravujete mastné ingredience. Dbejte na to, aby teplota byla dobfre

vychazi bily koufr.

kontrolovana tak, aby byla pod 180 ° C, kdyz
smazite mastné ingredience ve vzduchové
fritéze.

Panev  stidle obsahuje  zbytky

mastnoty z predchoziho pouziti.

Po kazdém poutziti panev radné vycistéte.

Cerstvé hranolky | Nepoutzili jste spravny typ brambor. Pouzivejte cerstvé brambory a ujistéte se, ze
jsou smazené béhem smazZeni zUstanou pevné
nerovhomeérné. Pred smazenim jste fadné | Bramborové tyCinky fadné oplachnéte,
nevypldchli bramborové tycinky abyste odstranili Skrob zvnéjsi strany
tycCinek.
Cerstvé hranolky | Kfupavost  hranolkd  zavisi na | Pfed pfidanim oleje se ujistéte, Ze tycCinky

nejsou kifupavé

mnozstvi oleje a vody v hranolcich

byly fadné vysuseny.

Nakrajejte bramborové tycinky mensi pro
kfupavéjsi vysledek

Pridejte trochu vice oleje pro kfupaveé;jsi
vysledek

TECHNICKE UDAJE

Provozni napéti: 230V ~ 50Hz/60Hz

Pfikon: 2400W

EKOLOGICKA LIKVIDACE

Recyklace - Evropska smérnice 2012/19/EU
Toto oznaceni znamena, Ze tento vyrobek nesmi byt likvidovan s jinym domacim odpadem. Aby se
zabranilo moZznému znecisténi Zivotniho prostfedi nebo zranéni osob nekontrolovanou likvidaci,
recyklujte vyrobek zodpovédné k podpore opétovného vyuZiti hmotnych zdroju. Pro vraceni

vaSeho pouzitého zafizeni, prosim pouzijte vratné a sbérné systémy nebo kontaktujte obchodnika,

kde jste vyrobek zakoupili. Mohou ptijmout tento vyrobek pro recyklaci, ktera je Setrna k Zivotnimu prostredi.

Emerio B.V.
Oudeweg 115
2031 CC Haarlem

The Netherlands
T: +31(0)23 3034369
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Manuale d'istruzioni —Italian

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Prima dell'uso, accertarsi di aver letto tutte le istruzioni

riportate di seguito per evitare lesioni o danni e ottenere i

migliori risultati dall'apparecchio. Conservare questo

manuale in un luogo sicuro. In caso di passaggio di proprieta

dell'apparecchio, includere anche questo manuale di

istruzioni.

In caso di danni causati dal mancato rispetto delle istruzioni

riportate in questo manuale, la garanzia sara annullata. Il

costruttore/importatore declina ogni responsabilita per

danni causati dal mancato rispetto del manuale o da un uso
negligente o non conforme con i requisiti riportati in questo
manuale.

1. Questo apparecchio puo essere usato da bambini di eta

superiore a 8 anni e da persone con ridotte capacita

fisiche, sensoriali o mentali o prive di esperienza o

conoscenza, solo se supervisionati o istruiti sull’'uso sicuro

dell'apparecchio e se comprendono i rischi correlati.

| bambini non devono giocare con I'lapparecchio.

3. Le operazioni di pulizia e manutenzione ordinaria non
devono essere effettuate da bambini a meno che non
abbiano almeno 8 anni e siano supervisionati.

4. Tenere |'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla
portata dei bambini di eta inferiore a 8 anni.

5. Per motivi di sicurezza, se il cavo di alimentazione e
danneggiato deve essere sostituito dal fabbricante, dal
suo centro di assistenza o da un tecnico qualificato.

6. Per le istruzioni relative alla pulizia delle superfici a
contatto con olio o alimenti, fare riferimento al paragrafo
"Pulizia e manutenzione" del manuale.

7. Questo apparecchio non e progettato per essere attivato
tramite timer esterni o telecomandi separati.

8. Questo apparecchio e destinato all'ambito domestico e ad

altri usi analoghi, ad esempio: cucine riservate al
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

personale di negozi, uffici o altri ambienti professionali;
case coloniche; stanze di alberghi, motel e altri edifici
residenziali; camere in affitto e altri ambienti analoghi.
Prima di collegare la spina alla presa di corrente, verificare
che il voltaggio e la frequenza siano conformi alle
specifiche riportate sulla targa dell'apparecchio.

Scollegare la spina dalla presa di corrente quando
I'apparecchio non e in uso e prima di pulirlo.

Eventuali prolunghe elettriche utilizzate devono essere
adatte al consumo di energia dell'apparecchio per evitare
il surriscaldamento della prolunga e/o della spina.
Prestare attenzione a non inciampare sulla prolunga per
evitare il rischio di lesioni. Prestare attenzione a evitare
situazioni di pericolo.

Assicurarsi che il cavo di alimentazione non penda da
bordi appuntiti e tenerlo lontano da oggetti caldi e
fiamme libere.

Non immergere |'apparecchio o |la spina in acqua o altri
liquidi. Pericolo di morte a causa delle scosse elettriche!
Per scollegare |la spina dalla presa di corrente, tirare la
spina e non il cavo.

Non toccare l'apparecchio se e caduto nell'acqua.
Scollegare la spina dalla presa di corrente, spegnere
I'apparecchio e inviarlo a un centro di assistenza
autorizzato per la riparazione.

Non collegare o scollegare l'apparecchio dalla presa di
corrente con le mani bagnate.

Non tentare mai di aprire l'involucro dell'apparecchio o di
riparare l|'apparecchio per evitare il rischio di scossa
elettrica.

Non lasciare mai |'apparecchio incustodito quando e in
funzione.

Questo apparecchio non e progettato per l'uso
commerciale.
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20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

Non usare l'apparecchio per scopri diversi da quelli
preuvisti.

Non avvolgere il cavo intorno all'apparecchio e non
piegarlo.

Collocare l'apparecchio su una superficie stabile e piana
da cui non possa cadere.

Evitare I'esposizione dell'apparecchio a sporcizia e umidita
eccessive.

Pulire il prodotto con un panno leggermente umido.

Non lasciare |'apparecchio in funzione senza supervisione;
se e necessario allontanarsi, spegnerlo o scollegare Ia
spina dalla presa di corrente (tirare la spina e non il cavo).
Non posizionare |'apparecchio contro una parete o altri
apparecchi. Lasciare almeno 10 cm di spazio libero sul
retro, sopra e intorno all'apparecchio.

Durante la frittura ad aria calda, dalle aperture di uscita
dell'aria verra emesso del vapore caldo. Tenere le mani el
viso a una distanza di sicurezza dal vapore e dalle aperture
di uscita dell'aria. Inoltre, prestare attenzione all'aria e al
vapore caldo durante Ila rimozione del cestello
dall'apparecchio.

Scollegare immediatamente |'apparecchio dalla presa di
corrente se |'apparecchio emette del fumo scuro.
Attendere che l'emissione di fumo si arresti prima di
rimuovere il cestello dall'apparecchio.

Prima di ogni utilizzo, assicurarsi che I|'elemento
riscaldante e I'area circostante siano puliti e privi di residui
alimentari per garantire un funzionamento ottimale.

Attenzione! Superficie calda.
AVVERTENZA! Non toccare la superficie mentre
I'apparecchio e in funzione. La temperatura delle superfici
accessibili puo essere elevata quando |'apparecchio e in
funzione.
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31.

32.

'aria calda fuoriesce dall’apertura di ventilazione situata
sul lato posteriore dell’apparecchio. Mantenere
un’adeguata distanza dal vetro e altri materiali sensibili al
calore.

Se si utilizzano prodotti con superfici non aderenti,
accertarsi che non siano presenti uccelli e che il locale
possa essere completamente chiuso e ben ventilato.
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DESCRIZIONE DELLE PARTI

Apertura di ingresso dell'aria
Pannello di controllo e display
Cestello 1

Cestello 2

Impugnatura del cestello
Griglia di frittura

Apertura di uscita dell'aria
Ganci porta-cavo

® NV AEWDNRE

Pannello di controllo e display

1. Pulsanti del timer (premere + o - per regolare il
tempo di cottura da 1 a 60 minuti)
Pulsanti della temperatura (premere + o - per regolare la temperatura di cottura da 50°C a 200°C)
Tempo e temperatura di cottura del cestello 1
Tempo e temperatura di cottura del cestello 2
Pulsante 1 (cestello 1)
Pulsante 2 (cestello 2
Pulsante di avvio/pausa
Pulsante di standby/annullamento
Pulsante MATCH COOK
. Pulsante SMART FINISH
5 2 3 4 1
0 N s g
@ + s+ - [888885.88

o I & ol = @ ~ %> N & o

LN U Bk WN

[EEN
o

7 swaRTFINISH (@) (F)  maTcH cook 8§ —— O

Pulsanti dei programmi

Programma Tempo predefinito (min) Temperatura predefinita (°C)
Eﬂ;ﬁ Pre-riscaldamento 3 180
@Patatine fritte 18 200
&> Carne 12 200
fﬂCosce di pollo 20 200
@Bistecche 12 180
@Torta 25 160
£ Gamberi 8 180
Pesce 10 180
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@Pizza 20 180

‘%Verdure 10 160

A
\SSS Riscaldamento 15 150

360
Essiccazione (Timer regolabile da 0,5 ore a 24 ore) 60

OPERAZIONI PRELIMINARI

Leggere tutte le istruzioni prima dell’'uso e conservarle per riferimento futuro. Collegare |'apparecchio
esclusivamente a una presa di corrente dotata di messa a terra. Prima del primo utilizzo, rimuovere i materiali
di imballaggio. Lavare i cestelli e le griglie di frittura. (consultare la sezione “Pulizia e manutenzione”). Pulire
I'interno e l'esterno dell’apparecchio con un panno morbido. Accertarsi che le parti elettriche rimangano
asciutte. Questo apparecchio riscalda gli alimenti in tutte le direzioni, e la maggior parte degli ingredienti
non necessita di olio.

Prima del primo utilizzo, lasciare in funzione l'apparecchio per circa 10 minuti per bruciare i residui di
fabbricazione. Accertarsi di mantenere una buona ventilazione. Alla prima accensione, I'apparecchio potrebbe
emettere del fumo e un leggero odore. E un fenomeno normale che scomparira presto.

Nota: usare la griglia di frittura sempre insieme ai supporti in silicone. | supporti stabilizzano la griglia nel
cestello durante la cottura.

FUNZIONAMENTO

1. Posizionare I'apparecchio su una superficie stabile, asciutta e resistente al calore.
Poiché I'apparecchio diventa molto caldo durante I'uso, accertarsi che non sia troppo vicino ad altri
oggetti.

3.  Estrarre il cestello dall'apparecchio usando Il'impugnatura del cestello. Inserire la griglia di frittura nel
cestello.

4. Disporre gli ingredienti nel cestello. (Non superare il livello MAX indicato all'interno del cestello.) Inserire il
cestello nell'apparecchio. Assicurarsi che sia posizionato correttamente.
Attenzione! Non riempire il cestello con olio o altri liquidi. Non toccare il cestello durante o
immediatamente dopo l'uso perché diventa molto caldo. Per spostare il cestello, toccare esclusivamente
I'impugnatura.

5. Collegare il cavo di alimentazione a una presa di corrente. L'apparecchio entrera in standby. Premere il
pulsante M. Tutte le icone si illumineranno sul pannello di controllo.

6. Premere il pulsante 1, quindi premere i pulsanti dei programmi per selezionare il programma di cottura.
Regolare il tempo (a incrementi di 1 minuto) e la temperatura (a incrementi di 10°C) di cottura del cestello
1 premendo il pulsante + o —. E possibile tenere premuti i pulsanti + e — per una regolazione rapida.

7. Premere il pulsante 2, quindi premere i pulsanti dei programmi per selezionare il programma di cottura.
Regolare il tempo e la temperatura di cottura del cestello 2.

8.  Premere il pulsante di avvio/pausa per avviare 'apparecchio. La cottura con il tempo minore terminera
per prima.

9. Al termine del processo di cottura, I'apparecchio si arrestera ed emettera un segnale acustico. E anche
possibile arrestare manualmente I'apparecchio premendo il pulsante O
Quando l'apparecchio ¢ in funzione & possibile sospendere la cottura premendo il pulsante di avvio/pausa.
Premerlo nuovamente per riprendere la cottura.

10. Estrarre il cestello dall'apparecchio usando I'impugnatura del cestello. Controllare se gli alimenti sono
pronti. In caso contrario, reinserire il cestello nell'apparecchio. Selezionare il programma e impostare
nuovamente la temperatura e il tempo di cottura, quindi premere il pulsante di avvio/pausa per riavviare
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11.

12.

I'apparecchio. NOTA: & anche possibile estrarre e scuotere il cestello durante il processo di cottura per
controllare gli alimenti.

Per rimuovere gli alimenti (ad es. manzo, pollo, carne) che perdono succhi durante la frittura, raccoglierli
uno alla volta con un paio di pinze.

Per rimuovere gli alimenti (ad es. patatine, verdura) che non perdono succhi durante la frittura, estrarre il
cestello e versarli su un piatto.

Nota: il cestello e gli alimenti sono molto caldi dopo la frittura. A seconda del tipo di alimenti, dal cestello
potrebbe fuoriuscire del vapore.

Al termine della cottura I'apparecchio e subito pronto per preparare altri alimenti, se necessario.

Funzione Smart finish

1)
2)
3)
4)

Premere il pulsante SMART FINISH. L'icona lampeggera.

Premere il pulsante 1 per impostare il programma di cottura del cestello 1.

Premere il pulsante 2 per impostare il programma di cottura del cestello 2.

Premere il pulsante di avvio/pausa. La cottura con il tempo maggiore terminera per prima. La cottura con
il tempo minore iniziera in seguito. Entrambe le cotture termineranno nello stesso momento.

Funzione Match cook

1)

2)

Premere il pulsante MATCH COOK, quindi premere i pulsanti dei programmi per selezionare il programma
di cottura. Regolare il tempo e la temperatura di cottura di entrambi i cestelli. | programmi di cottura dei
cestelli saranno identici.

Premere il pulsante di avvio/pausa per avviare |'apparecchio.

Pre-riscaldamento

Premere il pulsanteqm, quindi premere il pulsante + o — per regolare la temperatura (da 50°C a 200°C) e il
tempo (da 1 a 60 minuti) del preriscaldamento.

Note
1) | pulsanti dei programmi, del tempo e della temperatura di cottura sono attivi esclusivamente quando il
pulsante 1, 2 o MATCH COOK stanno lampeggiando.
2) E possibile cuocere piccole quantita di alimenti in un solo cestello. Selezionare il programma di cottura del
cestello, quindi premere il pulsante di avvio/pausa.
3) Quando entrambi i cestelli sono in funzione & necessario impostare un tempo di cottura maggiore.

SUGGERIMENTI DI FRITTURA

1.
2.

La quantita ottimale per ottenere patatine fritte croccanti € 350-500 grammi per cestello.

Aggiungere 3 minuti alla cottura quando I'apparecchio é freddo; in alternativa, lasciare che I'apparecchio
si riscaldi per circa 4 minuti senza alimenti.

Alcuni alimenti devono essere scossi a meta cottura. Per scuotere o voltare gli alimenti, estrarre il cestello
dall'apparecchio usando l'impugnatura e scuoterli o voltarli usando una forchetta o un paio di pinze.
Quindi reinserire il cestello nell'apparecchio.

E possibile usare la friggitrice anche per riscaldare gli alimenti. Per riscaldare gli alimenti, impostare la
temperatura a 150°C per un massimo di 10 minuti.

Gli alimenti impanati diventeranno pili croccanti se spruzzati con un po’ di olio vegetale.

Posizionare una teglia o un piatto da forno nell’apparecchio se si desidera cuocere una torta, una quiche o
altre preparazioni fragili.

L'apparecchio non € adatto alla cottura di alimenti particolarmente grassi (ad es. salsicce).
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AVVERTENZE

1.
2.

Non immergere I'apparecchio nell’acqua e non risciacquarlo sotto acqua corrente.

Evitare l'infiltrazione di liquidi all'interno dell’apparecchio per evitare il rischio di scossa elettrica o corto
circuito.

Mantenere tutti gli ingredienti nel cestello per evitare che entrino a contatto con gli elementi riscaldanti.
Non coprire le aperture e le uscite dell’aria quando I'apparecchio € in funzione. Lasciare almeno 10 cm di
spazio libero sopra e intorno all'apparecchio.

Non riempire il cestello con olio per evitare il rischio di incendio!

Non toccare I'interno dell’apparecchio quando & in funzione.

Prestare attenzione alla fuoriuscita di aria calda e vapore durante la
dall'apparecchio.

Durante il funzionamento, del vapore fuoriuscira dall’'uscita dell’aria. Tenere le mani e il viso a una distanza
di sicurezza dal vapore e dall’uscita dell’aria.

Spegnere immediatamente |'apparecchio e scollegarlo dalla presa di corrente se emette del fumo scuro:
cio significa che gli alimenti sono troppo cotti o che I'apparecchio non funziona correttamente.

rimozione del cestello

TABELLA DI COTTURA
Se le istruzioni sulla confezione dell'alimento riportano valori diversi da quelli elencati di seguito, seguire le
istruzioni sulla confezione. Aggiungere 3 minuti al tempo di cottura se I'apparecchio & freddo.

Alimento Quantita per | Temp. Tempo (min.) Note
cestello (g) (°C) Un cestello Due cestelli

Carote 360 200 13-16 25-30 Aggiungere 1 cucchiaio
di olio

Fagiolini 280 200 8-10 10-15 Aggiungere 1 cucchiaio
di olio

Funghi 200 200 7-9 13-15 Aggiungere 1 cucchiaio
di olio

Gamberi 360 180 7-10 10-13 Aggiungere 1 cucchiaio
di olio

Bistecche 200 180 10-20 14-28 Spennellare di olio

Patatine fritte 360 200 15-22 28-32

Petti di pollo 240 200 22-24 25-28 Spennellare di olio

Braciole di maiale | 200 200 14-17 17-25 Spennellare di olio

Crocchette di | 280 200 10-13 18-21

pollo

Involtini di pizza 440 200 12-15 15-18

Anelli di cipolla 240 190 13-16 18-22

PULIZIA E MANUTENZIONE

1.

Prima di toccare o pulire I'apparecchio, lasciarlo raffreddare per circa 30 minuti. Pulire regolarmente le
superfici interne ed esterne dell'apparecchio.

Pulire l'esterno e l'interno dell’apparecchio con un panno umido e asciugare con un panno morbido e
pulito.

Non usare detergenti o spugne abrasivi.

Per accelerare il raffreddamento dell'apparecchio, rimuovere il cestello. Lavare i cestelli e le griglie di
frittura con acqua calda, del detersivo per piatti e una spugna non abrasiva. Asciugare accuratamente.
Pulire I'elemento riscaldante all’'interno dell’apparecchio (visibile dopo aver estratto il cestello (8)) con una
spazzola per rimuovere eventuali residui alimentari.

Nota: i cestelli e le griglie di frittura sono lavabili in lavastoviglie.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Possibile causa

Soluzione

L'apparecchio non é collegato
alla presa di corrente.

Collegare il cavo di alimentazione a una presa di
corrente dotata di messa a terra.

L'apparecchio non
funziona. Non & stato premuto il | Premere questo pulsante per avviare
pulsante di avvio/pausa per | I'apparecchio.
avviare l'apparecchio.
e . Inserire quantita minori di alimenti nel cestello.
La quantita di alimenti nel . ) . .
. . Porzioni piccole vengono fritte in modo piu
Gli ingredienti non | cestello e eccessiva.

sono completamente
fritti.

omogeneo.

La temperatura & troppo bassa

Premere “+” per aumentare la temperatura o il

o il tempo di cottura & | tempo dicottura.
insufficiente.
Gli ingredienti non | Alcuni alimenti devono essere | Scuotere gli alimenti a meta cottura.
sono cotti in modo | scossi a meta cottura.
omogeneo.
Gli snack fritti non | Alcuni snack devono essere | Usare snack da forno o spennellare gli snack con
sono croccanti. cotti in una friggitrice | un po'di olio per un risultato piu croccante.
tradizionale.
Durante la frittura di alimenti grassi, i succhi di
cottura coleranno nel cestello. Tali succhi
Sono stati inseriti alimenti | producono del fumo bianco, e il cestello
Dall’apparecchio grassi. potrebbe scaldarsi; & un. f.enome.nc.) normale che
fuoriesce del fumo non 'ha conseguenze sui rISU|t<’:?tI di cottura o sul
bianco. funzionamento dell'apparecchio.
Il cestello contiene residui di
grasso della cottura | Pulire la vasca correttamente dopo ogni utilizzo.
precedente.
Le patatine fritte | Il tipo di patata utilizzato non & | Usare patate fresche e assicurarsi che
fresche non sono | adeguato. rimangano sode durante la frittura.
cotte in modo Le patatine non sono state | Risciacquare le patatine correttamente per
omogeneo. risciacquate correttamente | rimuovere I'amido dalla superficie esterna.
prima della frittura.
Le patatine fritte | La croccantezza delle patatine | Assicurarsi che le patatine siano state asciugate
fresche non sono | dipende dal loto contenuto di | correttamente prima di aggiungere I'olio.
croccanti. olio e acqua.

Ridurre le dimensioni delle patatine per un
risultato piu croccante.

Aggiungere un po' piu di olio per un risultato piu
croccante.
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DATI TECNICI
Voltaggio di esercizio: 230V ~ 50Hz/60Hz
Consumo di energia: 2400W

SMALTIMENTO ECOCOMPATIBILE
Riciclaggio — Direttiva europea 2012/19/EU
Questo simbolo indica che il prodotto non deve essere smaltito con altri rifiuti domestici. Per
prevenire rischi all'ambiente o alla salute da uno smaltimento non controllato, riciclare
responsabilmente per promuovere un riutilizzo sostenibile delle risorse materiali. Per restituire il
. dispositivo utilizzato, servirsi dei sistemi di restituzione e raccolta o contattare il proprio rivenditore
autorizzato dove il prodotto e stato acquistato. Il rivenditore autorizzato si occupera dello
smaltimento sicuro del prodotto.

Emerio B.V.
Oudeweg 115

2031 CC Haarlem
The Netherlands

T: +31(0)23 3034369
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Manual de Instrucciones — Spanish

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD
Antes de utilizar el producto, lea todas las instrucciones que
se presentan a continuacion para evitar lesiones personales
y dafos materiales y para obtener unos resultados 6ptimos
del aparato. Asegurese de mantener este manual en un lugar
seguro. Si transfiere el aparato a otra persona, asegurese de
entregarle asimismo el presente manual.
La garantia quedara anulada en caso de dafios causados por
el incumplimiento por parte del usuario de las instrucciones
incluidas en este manual. El fabricante/importador no
aceptara ningun tipo de responsabilidad por dafos causados
por el incumplimiento de las presentes instrucciones o uso
negligente o en desacuerdo con los requisitos de este
manual.

1. Este aparato podra ser utilizado por nifios mayores de 8
anos y personas con capacidades fisicas, sensoriales o
mentales reducidas, o sin l|la experiencia y los
conocimientos necesarios, si estan supervisados o han
recibido instrucciones con relacion al uso del aparato de
forma segura y comprenden los riesgos que ello implica.

2. No debera permitirse que los ninos jueguen con el
aparato.

3. Las operaciones de limpieza y mantenimiento por parte
del usuario no podran ser realizadas por nifos, a menos
gue sean mayores de 8 afnos y estén supervisados.

4. Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de ninos
menores de 8 anos.

5. Si el cable de alimentacion estuviera danado, debera ser
sustituido ya sea por el fabricante, su servicio de
asistencia técnica o por una persona cualificada. De esta
manera, se evitaran riesgos innecesarios.

6. Respecto a las instrucciones para limpiar las superficies
gue entren en contacto con alimentos o aceite, consulte el
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

apartado "limpieza y mantenimiento" del manual.

Este aparato no esta concebido para su uso con un
temporizador externo o un sistema de control remoto
independiente.

Este aparato ha sido disefiado para su uso domeéstico o en
lugares con funciones similares, como: zona de cocina
para el personal en tiendas, oficinas u otros entornos de
trabajo; casas rurales; clientes de hoteles, moteles y otros
entornos de tipo residencial; entornos de servicios de
cama y desayuno.

Antes de conectar el enchufe a la toma de corriente,
compruebe que el voltaje y la frecuencia coinciden con las
especificaciones de l|a etiqueta de caracteristicas del
producto.

Desconecte el enchufe de la toma de corriente cuando el
aparato no se encuentre en uso y antes de cualquier
operacion de limpieza.

Si se utiliza un cable alargador, debera ser el adecuado
para el consumo eléctrico del aparato, de lo contrario el
alargador o el enchufe podrian sobrecalentarse. Peligro
potencial de lesion al tropezar con el cable alargador.
Tome las precauciones necesarias para evitar situaciones
de peligro.

Asegurese de que el cable no cuelgue sobre aristas vivas y
manténgalo alejado de objetos calientes y llamas abiertas.
No sumerja el aparato ni el enchufe en agua u otros
liquidos. jPeligro de muerte por electrocucion!

Para retirar el enchufe de la toma de corriente, tire del
enchufe. No tire del cable de alimentacidn.

No toque el aparato si se cayera al agua. En dicho caso,
retire el enchufe de la toma de corriente, apague el
aparato y llévelo a un servicio técnico autorizado para su
reparacion.

No enchufe ni desenchufe el aparato de la toma de

corriente con las manos mojadas.
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17.

18.
19.
20.
21.
22.
23.

24.
25.

26.

27.

28.

29.

No intente nunca abrir la carcasa del aparato ni reparar el
aparato por su cuenta. Esto podria causar una descarga
eléctrica.

No deje nunca el aparato en funcionamiento sin vigilancia.
Este aparato no esta disefiado para uso comercial.

No utilice al aparato para un uso distinto del previsto.

No enrolle el cable en torno al aparato ni lo curve.
Coloque el aparato sobre una superficie estable y nivelada
de la que no pueda caerse.

Evite exponer el producto a suciedad y humedad
excesivas.

Limpie el producto con un paio ligeramente humedo.

No utilice el aparato sin supervision. Si tuviera que
abandonar el lugar de trabajo, apague siempre el aparato
o retire el enchufe de la toma de corriente (tire del
enchufe y no del cable).

No coloque el aparato contra la pared ni contra otros
aparatos. Deje al menos 10 cm de espacio por la parte
trasera, los lados y la parte superior del aparato.

Durante la freidura con aire caliente, saldra vapor caliente
por las ranuras de salida del aire. Mantenga las manos y el
rostro a una distancia segura del vapor y las ranuras de
salida del aire. Tenga también cuidado con el vapor y el
aire calientes cuando retire la olla del aparato.

Desenchufe el aparato inmediatamente si observa humo
oscuro saliendo del aparato. Espere a que desaparezcan
las emisiones de humo antes de sacar la olla del aparato.
Antes de usar el aparato, asegurese de que la resistencia
eléctrica y sus alrededores estén limpios y no tengan
restos de comida para garantizar un funcionamiento
optimo.
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30. & Precaucion, agua caliente

31.

32.

ADVERTENCIA: No toque la superficie durante el uso. La
temperatura de las superficies accesibles podria ser alta
durante el funcionamiento del aparato.

El aire caliente sale por las ranuras de aire de la parte
trasera del aparato. Asegurese de que esté a suficiente
distancia de materiales que sean sensibles al calor, como
el vidrio.

Si utiliza productos con superficies antiadherentes,
asegurese de que no haya pajaros en la misma habitacion
y que la habitacion pueda cerrarse del todo y permanecer
bien ventilada.
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AF-129033 ES

DESCRIPCION DE PARTES

Entrada de aire

Panel de control y pantalla
Cestal

Cesta 2

Asa de la cesta

Parrilla de freir

Salida de aire
Recogecable

N AWM R

Panel de control y pantalla

“u_n

1. Programacion del tiempo (pulse “+” o
ajustar el tiempo entre 1 y 60 minutos)

2. Control de la temperatura (pulse “+” o “-” para
ajustar la temperatura entre 50y 200 ° C)
Indicacidon del tiempo y la temperatura para la cesta 1
Indicacidon del tiempo y la temperatura para la cesta 2
Botdn 1 para la cesta 1

3
4
5.
6. Boton 2 para la cesta 2
7
8
9

para

Botdn de inicio/pausa
Botén de modo de espera/cancelar
. Botdn de coccién idéntica
10. Botén de acabado inteligente
5 2 3 4

A |
7 yereers
{0 [Basesass

e IS e O & [a) ~

) Y o

7 smARTFINISH () (&)  MATCHCOOK g —O

Botones de ment

Menu Tiempo predeterminado (min) Temperatura predeterminada (°C)
[:fg] Precalentar 3 180
@Patatas fritas 18 200
&> Carne 12 200
fﬂMuslos de pollo 20 200
éFilete de carne 12 180
@Pastel 25 160
£ Gambas 8 180
Pescado 10 180
@Pizza 20 180
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%Verduras 10 160
RY
\SSS Recalentar 15 150
360
Deshidratar (Tiempo ajustable: de 0,5 horas a 24 horas) 60

ANTES DE USAR EL PRODUCTO

Lea primero todas las instrucciones antes de usar el producto y guarde el manual para consultas futuras.
Enchufe el producto Unicamente en una toma con conexidn a tierra. Antes de usar el producto por primera vez,
retire los materiales del embalaje. Limpie las cestas y las parrillas de freir. (Vea “LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO”)
Pase un pafo suave por dentro y por fuera del aparato. Aseglrese de que las piezas eléctricas se mantienen
secas. Este aparato calienta comida en todas direcciones y la mayoria de ingredientes no necesita nada de
aceite.

Antes de usar por primera vez, deje funcionar el aparato unos 10 minutos para quemar cualquier residuo del
proceso de fabricacion. Asegurese de que haya una buena ventilacién. El aparato puede emitir un poco de
humo y un olor caracteristico al encenderlo por primera vez. Esto es normal y desaparece al poco tiempo.
Nota: utilice siempre la rejilla de la freidora con las fundas de silicona instaladas. Ayudan a estabilizar la rejilla
de la freidora en la cesta durante la coccién.

UTILIZACION

1. Coloque el aparato sobre una superficie seca y estable.

2. El aparato se calienta mucho durante el uso, por lo que debera asegurarse de que no esté demasiado
cerca de otros objetos.

3. Saque la cesta del aparato, sujetandola por el mango. Ponga la rejilla de la freidora en la cesta.

4. Coloque los ingredientes en la cesta. (No exceda el nivel maximo indicado dentro de la cesta). Inserte la
cesta en el aparato. Aseglrese de que esté instalada correctamente antes de cerrarlo del todo.
Precaucion: No llene la cesta con aceite o algun otro liquido. No toque la cesta cuando se esté cocinando o
poco después, dado que estara muy caliente. Coja la cesta desde el asa solamente.

5. Enchufe el aparato a una toma de corriente apropiada. El aparato esta ahora en el modo de espera. Pulse
el botdon del modo de espera «M». Se encenderan todos los simbolos en el panel de control.

6. Pulse el botén 1 vy, a continuacién, pulse los botones de menu para seleccionar la funcidon de coccién y
ajustar el tiempo y la temperatura para la cesta 1. Pulse los botones «+» o «-» para programar el tiempo (1
minuto por cada pulsacion) y la temperatura (10 grados por cada pulsacién). También puede mantener
pulsado «+» o0 «-» para ajustar los valores a mayor velocidad.

7. Pulse el botén 2 vy, a continuacidn, pulse los botones de menu para seleccionar la funcidon de coccién y
ajustar el tiempo y la temperatura para la cesta 2.

8. Pulse el botdn de inicio/pausa para que el aparato empiece a funcionar. La cesta con menos tiempo de
funcionamiento terminard primero.

9. Una vez finalizado el proceso de coccion, el aparato se detendra y sonara un pitido. El aparato también se
puede apagar manualmente pulsando el botdn «@y.

Durante el funcionamiento, puede pulsar el botdn de pausa para poner en pausa el programa, y pulsarlo
de nuevo para que el programa continue.

10. Saque la cesta del aparato agarrandola desde el mango. Compruebe si la comida esta lista. De no ser asi,
vuelva a introducir la cesta en el aparato. Seleccione el menu para establecer la temperatura y aflada unos
minutos mas al programa de tiempo. A continuacién, pulse el botén de inicio/pausa para volver a poner
en funcionamiento el aparato. NOTA: También puede sacar la cesta para mover los ingredientes y
comprobar su estado durante la coccidn.

11. Utilice unas pinzas para sacar de uno en uno los ingredientes (por ejemplo, ternera, pollo u otro tipo de
carne) que hayan desprendido aceite propio que se haya acumulado en el fondo de la cesta durante la
coccion.

Para sacar ingredientes (por ejemplo, patatas fritas o verduras) que no producen acumulacion de aceite en
el fondo de la cesta durante la coccion, dé la vuelta a la cesta para verter los ingredientes en la vajilla.
Nota: la cesta y los ingredientes estan muy calientes después de la coccién. Dependiendo del tipo de
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ingredientes introducidos en el aparato, es posible que salga vapor de la cesta.

12. Una vez finalizada la coccién, el aparato estara listo instantdneamente para preparar otra tanda de

alimentos si fuera necesario.

Funcidn de acabado inteligente

1)
2)
3)
4)

Pulse el botdn de acabado inteligente. El simbolo parpadeara.

Pulse el botdn 1 para establecer un programa de coccion para la cesta 1.

Pulse el botdn 2 para establecer un programa de coccion para la cesta 2.

Pulse el botén de inicio/pausa. La zona con el tiempo de funcionamiento mas largo empezara primero. La
otra zona con menos tiempo de funcionamiento empezara mas tarde. Ambas zonas terminaran al mismo
tiempo.

Funcion de coccion idéntica

1)

2)

Pulse el botén de coccidn idéntica y, a continuacion, pulse los botones de menu para seleccionar la
funcidn de coccidn y ajustar el tiempo y la temperatura para ambas zonas. Empezaran a funcionar con el
mismo programa.

Pulse el botdn de inicio/pausa para que el aparato se ponga en funcionamiento.

Funcién de precalentamiento

Pulse el botdn «EQQ» y, a continuacion, pulse los botones «+» o «-» para ajustar la temperatura (de 50 °C a
200 °C) y el tiempo (de 1 a 60 minutos) necesarios para el precalentamiento.

Nota:
1) Los botones de menu, temporizador y temperatura solo se pueden utilizar cuando estan parpadeando los
botones 1, 2 o de coccidn idéntica.
2) Para cantidades pequefias de alimento, puede cocinar solo con una cesta. Seleccione un programa para
esa cesta y pulse después el botdn de inicio/pausa.
3) Cuando cocine en las dos zonas se necesitara mas tiempo de coccion.

CONSEJOS PARA FREIR

1.
2.

La cantidad éptima para que las patatas fritas queden crujientes es 350-500 gramos en cada cesta.

Afada 3 minutos mas al tiempo de coccidn si el aparato esta frio. También puede precalentar el aparato
durante 4 minutos aproximadamente sin ningun ingrediente en el interior.

Algunos ingredientes deben agitarse cuando haya transcurrido la mitad del tiempo de coccidn. Para agitar
los ingredientes o darles la vuelta, saque la cesta del aparato sujetdndola por el mango, y agitela o dé la
vuelta a los ingredientes con un tenedor (o con unas pinzas). A continuacion, vuelva a introducir la cesta en
el aparato.

También puede usar la freidora para recalentar alimentos. Para recalentar alimentos, ponga la temperatura
a 150°C durante un maximo de 10 minutos.

Los alimentos recubiertos de pan rallado seco quedaran mas crujientes si los vaporiza por encima con un
poco de aceite vegetal.

Coloque un recipiente o plato de horno en el aparato si desea hornear un pastel o una quiche, asi como
otros alimentos fragiles.

No prepare con este aparato ingredientes extremadamente grasos, como salchichas.

PRECAUCION:

PwnNE

No sumerja la carcasa en agua ni la enjuague bajo el grifo.

Evite que entren liquidos en el aparato para prevenir el riesgo de descargas eléctricas o cortocircuitos.

Deje todos los alimentos en la cesta para evitar cualquier tipo de contacto con los elementos calefactores.
No cubra la entrada y la salida de aire cuando el aparato esté en funcionamiento. Deje un espacio libre de
al menos 10cm alrededor y por encima del aparato.

iLlenar de aceite la sartén colectora puede causar un riesgo de incendio!
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No toque el interior del aparato cuando esté en funcionamiento.

Tenga cuidado con el vapor y el aire calientes cuando extraiga la cesta del aparato.

Durante el funcionamiento, se libera vapor caliente a través de la salida de aire. Mantenga sus manos y su
rostro a una distancia de seguridad de la salida de vapor y de aire.

Si ve que sale humo oscuro del aparato, apague y desenchufe de inmediato el aparato, ya que puede
significar que los alimentos se han cocinado en exceso o que el aparato se ha averiado.

TABLA DE FRITURA

En caso de que las instrucciones que se indican en el envase del producto especifiquen valores diferentes a los
de la tabla siguiente, debera seguir las instrucciones del envase. Si el aparato estd frio, afiada 3 minutos al
tiempo de preparacion antes de empezar a freir.

Ingrediente Cantidad Temp. Tiempo (min.) Informacion adicional
por zona (g) | (°C) Una zona Dos zonas

Zanahorias 360 200 13-16 25-30 Afadir 1 cucharada de
aceite

Judias verdes 280 200 8-10 10-15 Afadir 1 cucharada de
aceite

Champifiones 200 200 7-9 13-15 Afadir 1 cucharada de
aceite

Gambas 360 180 7-10 10-13 Afadir 1 cucharada de
aceite

Filetes de carne 200 180 10-20 14-28 Pintadas con aceite

Patatas fritas 360 200 15-22 28-32

Pechugas de pollo | 240 200 22-24 25-28 Pintadas con aceite

Chuletas de cerdo | 200 200 14-17 17-25 Pintadas con aceite

Nuggets de pollo 280 200 10-13 18-21

Rollos de pizza 440 200 12-15 15-18

Aros de cebolla 240 190 13-16 18-22

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

1.

w

Antes de realizar alguna operacidn o limpieza en el aparato, deje que este se enfrie durante unos 30
minutos. Limpie el aparato por dentro y por fuera regularmente.

Limpie la parte interior y la exterior del aparato con un pafo humedo y luego séquelas con una pafio
suave limpio.

No use nunca productos de limpieza abrasivos o estropajos abrasivos.

Saque la cesta para que el aparato se enfrie mas deprisa. Limpie las cestas y las parrillas de freir con agua
caliente y detergente liquido, utilizando una esponja no abrasiva. Séquelas bien antes de usarlas.

Limpie el elemento calefactor que hay en el interior de la carcasa (lo vera después de extraer la cesta) con
un cepillo limpiador para retirar todos los residuos de alimentos.

Nota: Las cestas y las parrillas de freir son aptas para lavavajillas.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

Posible causa Solucién

funciona.

Conecte el enchufe a una toma de corriente
con puesta a tierra.

aparato  no | El aparato no esta enchufado.

No ha pulsado el botén de
inicio/pausa para encender el aparato.

Pulse el botdn para encender el aparato.

La comida no se ha
freido del todo.

Ha llenado la cesta demasiado con
comida.

Ponga porciones mas pequeinias de comida
en la cesta. Porciones mds pequefias se
freirdn de manera mas uniforme.
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La temperatura es demasiado baja o el
tiempo es insuficiente.

Pulse “+” para reajustar la temperatura o
afiadir tiempo de coccion.

Los ingredientes no
se frien
uniformemente.

Algunas comidas puede que necesiten
agitarse al llegar a la mitad del tiempo
de coccidn.

Agite la comida una vez transcurrido la mitad
del tiempo de coccidn.

Los refrigerios
fritos no estan
crujientes

Ha cocinado un tipo de refrigerio que
debe freirse en una freidora
tradicional.

Cocine refrigerios para cocinar al horno o
Untelos con un poco de aceite para un
resultado mas crujiente.

Sale humo blanco
del aparato.

Estd cocinando ingredientes grasos.

Cuando fria ingredientes grasos, goteara
aceite en la olla. El aceite producira humo
blanco y la olla se calentard. Esto no afectara
el resultado de la coccidn ni causara dafios
en el aparato.

La olla todavia tiene restos de grasa de
la dltima vez que se utilizo.

Limpie bien la olla después de cada uso.

Las patatas frescas
no se frien
uniformemente.

No ha utilizado el tipo de patata
correcta.

Utilice patatas frescas y asegurese de que
permanezcan firmes durante la coccidn

No ha enjuagado bien las tiras de
patatas antes de freirlas.

Enjuague bien las tiras de patatas para
quitarles la fécula del exterior.

Las patatas frescas
no estan crujientes

Lo crujiente que estén unas patatas
fritas dependera de la cantidad de
aceite y agua en ellas

Aseglrese de que las tiras de patatas se
hayan secado bien antes de afiadir el aceite.

Corte las patatas en tiras mas pequefias para
gue salgan mas crujientes

Afada un poco mas de aceite para que
salgan mas crujientes

DATOS TECNICOS

Voltaje de operaciones:
2400W

Consumo de poder:

230V ~ 50Hz/60Hz

RESPETE EL MEDIO AMBIENTE
Reciclaje — Directiva Europea 2012/19/UE
Este simbolo indica que el producto no debe desecharse con otros residuos domésticos. Para evitar
posibles dafios al medioambiente o a la salud humana derivados de la eliminacién descontrolada de
residuos, recicle de manera responsable para promover la reutilizacidon sostenible de los recursos

materiales. Para devolver su aparato usado, utilice los sistemas de devolucion y recogida o contacte

con el minorista al que compré el producto. Ellos pueden enviar este producto para su reciclaje
medioambientalmente seguro.

Emerio B.V.
Oudeweg 115

2031 CC Haarlem
The Netherlands

T: +31(0)23 3034369
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Navod na obsluhu — Slovakian

BEZPECNOSTNE POKYNY

Pred pouzitim vyrobku si precitajte nasledujuce pokyny, aby
ste predisli Urazom alebo poskodeniu vyrobku a pri pouzivani
spotrebi¢a dosiahli najlepSie vysledky. Uschovajte tento
navod na pouzitie na bezpeCcnom mieste. Ked' tento vyrobok
poskytnete inej osobe, uistite sa, Zze ma k dispozicii aj tento
navod na pouzitie.

V  pripade poskodenia  spotrebica v  dosledku
nereSpektovania pokynov v tomto navode zanika narok na
uplatnenie zaruky. Vyrobca/dovozca nenesie zodpovednost
za Skody sposobené nerespektovanim pokynov v navode na
pouzitie, nespravnym pouzivanim alebo pouzivanim, ktoré
nie je v sulade s poziadavkami tohto navodu na pouzitie.

1. Tento spotrebi¢ mbézu pouzivat deti starSie ako osem rokov

a osoby s obmedzenymi telesnymi, zmyslovymi alebo

dusevnymi schopnostami alebo s nedostatkom skusenosti

a znalosti, pokial su pod dozorom alebo boli oboznamené

s bezpecnym pouzivanim vyrobku a rozumeju moznym

rizikam.

Deti sa so spotrebicom nesmu hrat.

3. Cistenie a udribu smu vykondvat deti len v pripade, Ze su
starsie ako osem rokov a su pod dozorom.

4. Spotrebi¢ a jeho napajaci kabel drzte mimo dosahu deti
mladsich ako osem rokov.

5. Ked je napajaci kabel poskodeny, musi ho z
bezpecnostnych dévodov vymenit vyrobca, jeho personal
zakaznickeho servisu alebo podobne kvalifikovana osoba.

6. Ked chcete ziskat informacie o cisteni povrchov, ktoré
prichadzaju do styku s potravinami alebo olejom, najdete
ich v odseku ,,CISTENIE A UDRZBA".

N
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Tento spotrebi¢ nie je urCeny na ovladanie
prostrednictvom externého Casovaca alebo samostatného
systému dialkového ovladania.

Tento pristroj je urCeny na pouzivanie v domacnosti
a podobnych prostrediach, ako su : kuchyne v obchodoch,
kancelariach a v dalsich pracovnych prostrediach; na
farmach, v hoteloch, moteloch a dalSich ubytovacich
zariadeniach; v zariadeniach, kde sa poskytuje noclah
s ranajkami.

Pred zapojenim zastrcky do zasuvky skontrolujte, Cdi
napatie a frekvencia zodpovedaju udajom na typovom
Stitku.

Vytiahnite zastrcku zo zasuvky, ked spotrebi¢ nepouzivate
alebo ked ho chcete vycistit.

Ked pouzivate predlzovaci kabel, uistite sa, ze je vhodny
na spotrebu energie spotrebica. V opacnom pripade moze
dojst k prehriatiu predlZzovacieho kabla a/alebo zastrcky.
Pri zakopnuti o predlzovaci kabel hrozi nebezpecenstvo
poranenia. SnaZte sa predchddzat nebezpelnym
situaciam.

Uistite sa, ze napajaci kabel nevisi cez ostré hrany a
uchovavajte ho v bezpecCnej vzdialenosti od horucich
predmetov a otvoreného ohna.

Spotrebi¢ ani napajaci kabel neponarajte do vody alebo
inych kvapalin. Hrozi nebezpecCenstvo ohrozenia zivota v
d6sledku zasahu elektrickym pradom!

Ked chcete spotrebi¢ odpojit od elektrickej siete,
vytiahnite zastrcku. Netahajte spotrebic za kabel.

Ked" spotrebi¢c spadol do vody, nedotykajte sa ho.
Vytiahnite zastrcku zo zasuvky, vypnite spotrebi¢ a
odovzdajte ho na opravu autorizovanému servisu.

Zastrcku spotrebica nezapajajte do zasuvky ani ju z nej
nevytahujte, ked mate mokré ruky.
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30.

Za ziadnych okolnosti sa nepokusajte otvarat kryt
spotrebica ani ho opravovat. Mohlo by dojst k zdsahu
elektrickym pradom.

Ked' je spotrebic v prevadzke, nenechavajte ho bez dozoru.
Tento spotrebic nie je urceny na komercné ucely.
Spotrebic pouzivajte len na stanoveny ucel.

Neohybajte ani neovijajte kabel okolo spotrebica.
Spotrebi¢ postavte na rovny a stabilny povrch, z ktorého
nemoze spadnut.

Spotrebi¢ chrante pred nadmernym znecistenim a
vlihkostou.

Spotrebic Cistite jemne navlhcenou handrickou.
Nenechavajte spotrebi¢ v prevadzke bez dozoru. Ked
opustite pracovnu plochu, spotrebi¢ vzdy vypnite alebo
vytiahnite zastrcku zo zdsuvky (zastréku netahajte za kabel,
ale za zastrcku).

Spotrebi¢ neumiestiujte k stene alebo inému spotrebicu.
Nechajte aspon desat centimetrov volného priestoru
okolo spotrebica, od zadnej strany a bokov spotrebica.
PocCas fritovania horucim vzduchom unika z vypustu
vzduchu horuca para. Ruky a tvar drzte v bezpecnej
vzdialenosti od pary a vypustu vzduchu. Davajte pozor na
horucu paru a horuci vzduch aj pri vyberani zasobnika zo
spotrebica.

Ked zo spotrebica unika tmavy dym, okamzite vytiahnite
zastrcku zo zasuvky. Predtym, ako zo spotrebica vytiahnete
zasobnik, pockajte, kym spotrebic¢ neprestane dymit.

Pred kazdym pouzitim sa uistite, ze je vyhrievacie teleso a
prostredie okolo spotrebica Cisté a bez zvyskov jedla, aby
ste tak zabezpecili bezproblémové fungovanie spotrebica.

& Pozor, horuci povrch!

VAROVANIE! Pocas prevadzky sa nedotykajte povrchu. Ked'
je spotrebi¢ v prevadzke, moze byt teplota pristupnych
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32.

povrchov velmi vysoka.

Z vetracich otvorov na zadnej strane spotrebica vychadza
horuci vzduch. SpotrebiC uchovavajte v bezpecCnej
vzdialenosti od materialov, ktoré su citlivé na vysoké
teploty, ako sklo.

Ked' pouzivate vyrobky s neprilnavou vrstvou, uistite sa, ze
nie sU v rovnakej miestnosti Ziadne vtaky a Ze je miestnost
uplne uzavreta a dobre vetrana.
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POPIS DIELOV

Privod vzduchu

Ovladaci panel a displej

Kos 1

Kos 2

Rukovat kosika

Vyprazaci rost

Vystup vzduchu

Miesto na uloZenie napdjacieho kabla

O N AWM PR

Ovladaci panel a displej

1. Ovladanie ¢asovaca (Pre nastavenie ¢asu od 1 do

60 minut stlacte ,+“ alebo ,,-“)
2. Ovladanie teploty (Stlacenim ,+
»- nastavite teplotu od 50 ° C do 200 ° C)
3. Casovac a zobrazenie teploty pre ko3 1
4. Casovac a zobrazenie teploty pre kos 2
5. Tlacidlo 1 pre kos 1
6. Tlacidlo 2 pre kos 2
7
8
9

“«

Tlacidlo pozastavenia / spustenia
Pohotovostny reZzim / tlacidlo zrusenia
. Tlacidlo varenia
10. Inteligentné tlacidlo ukoncenia

alebo

5 2
—
® + & — {,‘:’,’,‘5’

7 SMART FINISH

Tlacidla ponuky

ponuka Predvoleny c¢as (min) Predvolena teplota (° C)
@ Predhriatie 3 180
@Hranolky 18 200
Maso 12 200
L’fOPeéené hydinové stehno 20 200
S steak 12 180
@Torta 25 160
FF Krevety 8 180
& ORyba 10 180
@Pizza 20 180
%Zelenina 10 160
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3)

N
\SSS Zohrejte 15 150
360

ysusit astavitelny cas: 0,5 hodiny az odin

Vysusit (N itelny ¢as: 0,5 hodi Z 24 hodin) 60

PRED POUZITIM

Pred pouzitim si najskor precitajte vsetky pokyny a uschovajte ich, aby ste si ich v pripade potreby mohli
kedykolvek opéat precitat. Nakoniec zapojte tento spotrebi¢ do uzemnenej zdsuvky. Pred prvym pouZitim
odstrarite obalovy materidl. Vy¢istite fritovaci kosik a rost (vid',,CISTENIE A UDRZBA®). Vnutornu a vonkajsiu ¢ast
spotrebica Cistite makkou handri¢kou. Davajte pozor, aby boli elektrické komponenty suché. Tento spotrebic
zahrieva celé potraviny a pri mnohych surovinach netreba pouZit Ziaden olej.

Pred prvym pouzitim zapnite spotrebi¢ na priblizne desat minut, aby sa vysokou teplotou odstranili zvysky po
vyrobe. Dobre vetrajte. Po prvom zapnuti moZe spotrebi¢ trochu dymit a vypustat charakteristicky zapach. To je
normalne a po relativne kratkom case to prejde.

Upozornenie! Rost pouzivajte vidy tak, aby boli silikbnové vystupky upevnené. Ich dlohou je stabilizovat rost
pocas fritovania vo fritovacom kosiku.

POUZITIE

1. Spotrebic polozte na suchy a stabilny povrch.

2. Spotrebic sa pocas pouZivania zahrieva. Preto ho nenechavajte v bezprostrednej blizkosti inych predmetov.

3. Fritovaci kosik vytiahnite zo spotrebica za rukovat. VloZte rost do fritovacieho kosika.

4. Vlozte ingrediencie do koSa. (NeprekracCujte urovern MAX uvedenu vo vnutri kosa.) Zasurite kés do
zariadenia. Uistite sa, Ze je spravne umiestneny a Uplne zatvoreny.

Upozornenie: Nenaplajte kd$ olejom alebo inou tekutinou. Nedotykajte sa ko$a pocas pouzivania ani po
pouziti v kratkom Case, pretoze je velmi horuci. K&s drite iba za rukovat.

5. Pripojte sietovl zastréku do vhodnej zasuvky. Stroj je teraz v pohotovostnom rezime. Stlacte tlacidlo
pohotovostného rezimu " na ovlddacom paneli sa zobrazia vsetky ikony.

6. Stlacte tlacidlo 1, potom pomocou tlacidiel ponuky vyberte funkciu pecenia a nastavte Cas a teplotu pre
kés 1; mobzete stlacit ,+“ alebo ,-“ pre nastavenie ¢asu (1 minata / stladenie) a teploty (10 stupriov /
stlacenie). Na rychle nastavenie mozete tieZ stlacit ,+“ alebo ,,-*.

7. Stlacte tlacidlo 2, potom pomocou tlacidiel ponuky vyberte funkciu pecenia a nastavte Cas a teplotu pre
kos 2.

8. Stladte tlacidlo pauza/start; pristroj zacne pracovat. Kos s kratSim pracovnym ¢asom skonéi ako prvy.

9. Po dokonceni procesu varenia spotrebi¢ prestane pracovat so zvukovym signalom. Spotrebi¢ modzZete
vypnut aj manudlne stla¢enim tlacidla KU
Pocas prevadzky mozete stlacenim tlacidla pauza pozastavit program a opdtovnym stlacenim pokradovat
vV programe.

10. Vytiahnite kosik zo spotrebi¢a za jeho rukovat. Skontrolujte, ¢i su ingrediencie pripravené. Ak nie,
jednoducho zasurte kosik spat do zariadenia. Zvolte ponuku pre nastavenie teploty a ¢asovada na
niekolko minut navyse. Potom stlacte tlacidlo pauza/$tart, aby sa pristroj znova zapol. POZNAMKA: Mdzete
tiez vytiahnut kosik a skontrolovat a pretrepat ingrediencie pocas varenia.

11. Mastné jedld, ako napr. hovddzie maso, kuracie maso a iné druhy masa, ktorych nadbytoény tuk sa pocas
procesu varenia hromadi na dne fritovacieho koSika, vyberajte zo spotrebica jednotlivo pomocou kliesti.
Ked' chcete vyberat jedlo, z ktorého sa netvori pocas varenia prebyto¢ny tuk na dne fritovacieho kosika
(napr. hranolceky, zelenina), vytiahnite fritovaci kosik zo spotrebica a jedlo servirujte priamo na tanier.
Upozornenie! Fritovaci kosik a jedlo su po fritovani horuce. Podla typu pripravy jedla moze z fritovacieho
kosika unikat para.

12. Po uvareni je spotrebi¢ okamZite pripraveny na pripravu dalsich jedal.

Funkcia inteligentného ukoncenia
Stlacte tlacidlo inteligentného ukoncenia, ikona bude blikat.
Stlacenim tlacidla 1 nastavite program varenia pre kos 1;
stlacte tlacidlo 2, aby ste nastavili program varenia pre kos 2.

-81-



4)
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Stlacte tlacidlo pauza/Start; zéna s dlhsim pracovnym ¢asom sa spusti ako prva. Druha zdéna s krat$im
pracovnym ¢asom sa spusti neskor. Obe zény skoncia naraz.

Funkcia prisposobenia varenia

Stlacte tlacidlo prisp6sobenia varenia, potom stlacte tlacidla ponuky, aby ste vybrali funkciu pecenia
a upravili ¢as a teplotu pre obe zény. Budu pracovat na rovhakom programe.
Stlacte tladidlo pozastavenia / spustenia; pristroj zacne pracovat.

Funkcia predhrievania

Stlacte tlacidlo ,,@I]” a potom stlacte ,+“ alebo ,-“, aby ste nastavili teplotu (50 °C az 200 °C) a cas (1 aZ 60
minut) potrebny na predohrev.

Poznamka:

Tlacidla ponuky, ¢asovac a tlacidla teploty je mozné nastavit len vtedy, ked' tlacidlo 1, tla¢idlo 2 alebo
tlacidlo zodpovedajuceho varenia blika.

Pri malych mnozstvach potravin modzete varit iba s jednym kosom. Vyberte program pre tento ko$
a potom stlacte tladidlo pozastavenia/spustenia.

Pri vareni v oboch zénach bude potrebny dlhsi ¢as varenia.

TIPY NA FRITOVANIE

1. Optimalne mnoZstvo pre chrumkavé hranolky je 350 — 500 gramov na kaZdy kosik.

2. Pridajte este 3 minuty k ¢asu pripravy, ked je spotrebic¢ studeny, alebo mdZete nechat spotrebi¢ predhriat
cca. 4 minuty bez akychkolvek prisad vo vnutri.

3. Niektorymi jedlami treba v polovici varenia zatriast. Ked' chcete jedlom zatriast alebo ho obratit, vyberte
fritovaci kosik zo spotrebica za rukovat a zatraste nim alebo ho otocte vidlickou (alebo kliestami). Potom
vloZte fritovaci kosik spat do spotrebica.

4. Fritézu mbZete pouzit aj na ohrievanie surovin. Nastavte teplotu na ohriatie jedla na desat minat pri
teplote 150 °C.

5. Obalované jedla budu chrumkavejsie, ked'ich trochu postriekate rastlinnym olejom.

6. Ked chcete piect kolac¢, quiche alebo iné krehké jedla, vloite do spotrebica formu na pecenie alebo
zapekaciu misu.

7. Nepripravujte v spotrebici extrémne mastné potraviny, napriklad klobasky.

POZOR!

1. Neponarajte spotrebic do vody a neoplachujte ho pod te¢icou vodou.

2. Nedovolte, aby sa do spotrebi¢a dostala kvapalina. Predidete tak urazu elektrickym priddom alebo
skratovaniu spotrebica.

3. Suroviny vkladajte vyhradne do fritovacieho koSika a zabrante tomu, aby sa dostali do kontaktu s
vyhrievacim telesom.

4. Pocas prevadzky spotrebica nesmie byt zakryty otvor na privod a vystup vzduchu. Okolo a nad spotrebi¢om
nechajte volny priestor minimalne desat centimetrov.

5. Ked'je vo fritovacom kosiku olej, hrozi nebezpecenstvo popalenia!l

6. Nedotykajte sa vnutornej strany spotrebica, ked' je v prevadzke.

7. Ked vyberate fritovaci kosik zo spotrebica, budte opatrny/-a pri unikajicej pare a horticom vzduchu.

8. Pocas prevadzky unika z vypustu vzduchu horuca para. Ruky a tvar uchovavajte v bezpecnej vzdialenosti od
vypustu vzduchu a pary.

9. Ked zacne zo spotrebica unikat tmavy dym, okamZite vypnite spotrebic¢ a vytiahnite zastréku zo zasuvky. To

znamena, Ze jedlo je spalené alebo spotrebic¢ nefunguje.

-82 -



S

MAZIACI STOL

Ak sa pokyny na obale vyrobku liSia od hodn6t uvedenych v tejto tabulke, postupujte podla pokynov na obale.
Ak je spotrebic studeny, pridajte 3 minuty k ¢asu pripravy pred zacdiatkom vyprazania.

Zloika Mnoistvo | Teplota (° | Cas (min) Dalsie informacie
nazonu(g) | C) Jedna zdéna Dve zény

Mrkvy 360 200 13-16 25-30 Pridajte 1 lyzZicu oleja

Zelené fazulky 280 200 8-10 10-15 Pridajte 1 lyzicu oleja

Huby 200 200 7-9 13-15 Pridajte 1 lyzZicu oleja

Krevety 360 180 7-10 10-13 Pridajte 1 lyzZicu oleja

Steaky 200 180 10-20 14-28 Potreté olejom

Hranolky 360 200 15-22 28-32

Kuracie prsia 240 200 22-24 25-28 Potreté olejom

Bravcové kotlety 200 200 14-17 17-25 Potreté olejom

Kuracie nugety 280 200 10-13 18-21

Pizza rolky 440 200 12-15 15-18

Cibulové kruzky 240 190 13-16 18-22

¢

1.

w

ISTENIE A UDRZBA

Pred manipulaciou alebo Cistenim nechajte spotrebic¢ vychladnut na asi 30 minut. Spotrebi¢ pravidelne
Cistite zvnutra i zvonku.

Vnutornd a vonkajsiu ¢ast spotrebica vycistite vihkou handri¢kou a vylestite makkou, ¢istou handrickou.
NepouZivajte abrazivne Cistiace prostriedky alebo Spongie.

Spotrebic rychlejsie vychladne, ked vyberiete fritovaci kosSik zo spotrebica. Fritovaci kosik a rost umyte v
horlcej vode pomocou Spongie a Cistiaceho prostriedku na riad. Pred pouZitim ich nechajte dékladne
vysusit.

Z vyhrievacieho telesa odstrante vSetky zvysky jedla (viditelné po vybrati fritovacieho kosika) pomocou

kefy.

Upozornenie! Fritovaci koSik a rost si vhodné do umyvacky riadu.

RIESENIE PROBLEMOV

Problém Mozna pri€ina RieSenie
Spotrebic Spotrebic nie je zapojeny. Sietovl zastrcku zasurite do uzemnenej
nefunguje. sietovej zasuvky.
Nestlacili ste tlacidlo pauza/start na | Stlacenim tlacidla zapnite spotrebic.
zapnutie stroja.
Prisady nie su | Mnoistvo potravin vkoSiku je prili§ | Do koSika vloZzte menSie mnoiZstva
Uplne opecené. velké. ingrediencii. Mensie davky sa opecd

rovnomernejsie.

Teplota je prilis§ nizka alebo nie je
dostatocny cas.

Stlacte , +“, aby ste upravili teplotu na
pozadovanu teplotu pre dlhsi ¢as varenia.

Jedlo je | Niektoré druhy potravin je potrebné | V polovici varenia jedlo pretrepte.
nerovhomerne pretrepat v polovici varenia.
opecené.
Vyprazané Pouzili ste typ obcerstvenia, ktoré sa | Pre chrumkavejsi vysledok pouzite pochutiny
pochatky nie sa | md varit v tradi¢nej fritéze. do rury alebo pochutiny zlahka potrite
chrumkavé trochou oleja.
Zo spotrebica | Pripravujete mastné pokrmy. Davaijte pozor, aby bola teplota pri vyprazani
vychadza biely mastnych ingrediencii vo fritéze dobre
dym. kontrolovand pod 180 ° C.
Nadoba stale obsahuje zvysky tuku | Po kazdom pouZiti nadobu dokladne ocistite.
z predchadzajuceho varenia.
Cerstvé  hranolky | NepouZili ste spravny typ zemiakov. PouZivajte  cCerstvé  zemiaky  a pocas

su nerovnomerne

vyprazania sa uistite, Ze zostanu pevné.
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oprazené. Zemiakové hranol¢eky ste pred | Zemiakové hranolceky riadne oplachnite,
vyprazanim riadne neoplachli. aby ste zvonkajSej strany hranolekov
odstranili Skrob.

Cerstvé hranolky | Chrumkavost hranoliek zavisi od | Pred pridanim oleja sa uistite, 7e ste
nie st chrumkavé mnozstva oleja a vody v hranolkach. zemiakové tycinky spravne vysusili.
Zemiakové tycCinky nakrdjajte na mensie
kusky pre chrumkavejsi vysledok.

Pridajte trochu viac oleja, aby ste dosiahli
chrumkavejsi vysledok

TECHNICKE UDAIJE
Prevadzkové napatie: 230V ~ 50Hz/60Hz
Vykon: 2400W

LIKVIDACIA A ZIVOTNE PROSTREDIE
Recyklacia - Eurépska smernica 2012/19/EU
Toto oznacenie znamend, Ze tento vyrobok nesmie byt likvidovany s inym domacim odpadom.
Aby sa zabrdnilo moznému poskodeniu Zivotného prostredia alebo [udského zdravia
nekontrolovanou likvidaciou odpadu, recyklujte ho zodpovedne a podporte opatovné vyuZitie
B oteridlnych zdrojov. Ak chcete pouZité zariadenie vratit, vyuZite prosim systém zberu a
recyklacie alebo sa obratte na predajcu, u ktorého ste vyrobok zakupili. Tito vyrobok preberd k bezpecnej
ekologickej recyklacii.

Emerio B.V.
Oudeweg 115

2031 CC Haarlem
The Netherlands

T: +31(0)23 3034369
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