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IMPORTANT SAFETY PRECAUTIONS

Basic safety precautions should always be taken while using an electrical appliance, including the
following:

. Read all instructions.

. Unplug from outlet when not in use and before cleaning. Allow to cool before cleaning or handling,
putting on or taking off parts.

. Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.

. To protect against electric shock, do not place any part of the Digital Air Fryer Oven in water or other
liquids. See instructions for cleaning.

. This appliance should not be used by or near children, or individuals with certain disabilities.

. Do not operate any appliance with a damaged cord or plug, or after the appliance has malfunctioned,
or damaged in any way. Return the Air Fryer Oven to the store or retailer where purchased for
examination or repair.

. The use of accessory attachments not recommended by the appliance manufacturer may cause injury.

. Do not use in outdoor environments.

. Do not let the cord hang over the edge of the table or countertop where it can be pulled inadvertently
by children or pets or come into contact with hot surfaces as this can damage the cord.

. Do not place Air Fryer Oven on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.

. Do not use this Air Fryer Oven for anything other than its intended purpose.

. Extreme caution should be exercised when using containers constructed of materials other than
metal or glass in the oven.

. To avoid burns, exercise extreme caution when removing Air Fryer Oven accessories or disposing of
hot grease.

. Always unplug the unit when not in use. Do not store any materials other than manufacturer’s
recommended ovenproof accessories in this Air Fryer Oven.

. Do not place any of the following materials in the Air Fryer Oven: paper, cardboard, plastic and
similar products.

. Do not cover the crumb tray or any part of the oven with metal foil. This will cause overheating of the
oven.

. Oversized foods, metal foil packages and utensils must not be inserted in the Air Fryer Oven, as they
may involve a risk of fire or electric shock.

. Afire may occur if the Air Fryer Oven is covered or touching flammable materials such as curtains,
draperies or walls, when in operation. Do not store any items on top of the appliance when in
operation. Do not operate under wall cabinets.

. Do not clean with metal scouring pads. Pieces can break off the pad and touch electrical parts,
involving a risk of electric shock.

. Do not attempt to dislodge food when the Air Fryer Oven is plugged into electrical outlet.

. Warning: To avoid possibility of fire, NEVER leave Air Fryer Oven unattended during use.

. Use recommended temperature settings for all cooking/baking, roasting and air frying.

. Do not rest cooking utensils or baking dishes on glass door.

. Do not operate your appliance in an appliance garage or under a wall cabinet. When storing in an
appliance garage, always unplug the unit from the electrical outlet. Not doing so could create a risk
of fire, especially if the appliance touches the walls of the garage or the door touches the unit as it
closes.

. Extreme caution must be exercised when moving an appliance containing hot oil or other hot liquids.

. To disconnect, press Start/Stop to ensure cooking is stopped, then remove the plug from wall outlet.

. Be cautious of the heating surface after the cycle finished, please use oven mitts when taking out the
food from air fryer.

28. Avoid contacting moving parts.
SAVE THESE INSTRUCTIONS

Please read and keep these instructions handy. These instructions will help you use your Air Fryer
Oven to its fullest, so that you will ach ieve consistent and professional results.

SPECIAL CORD SET INSTRUCTIONS

A short power cord is provided to reduce the risks resulting from becoming entangled in or tripping
over a longer cord. Extension cords are available and may be used if care is exercised in their use.
If an extension cord is used, the marked electrical rating of the extension cord must be at least as
great as the electrical rating of the appliance, and the longer cord should be arranged so that it will
not drape over the countertop or tabletop, where it can be tripped over unintentionally or pulled on
by children.

NOTICE

This appliance has a polarized plug. To reduce the risk of electric shock, this plug is intended to fit
into a polarized outlet only one way. If the plug does not fit fully into

the outlet, reverse the plug. If it still does not fit, contact a qualified electrician. Do not attempt to
modify the plug in any way.

FOR HOUSEHOLD USE ONLY
NOT INTENDED FOR COMMERCIAL USE

BEFORE FIRST USE

. Place your Digital Air Fryer Oven on a flat, level surface.

. Move oven 2 to 4 inches away from the wall or from any objects on the countertop. Do not use on
heat-sensitive surfaces.
NOTE: OBJECTS SHOULD NOT BE STORED ON THE TOP OF THE OVEN. IF THEY ARE, REMOVE ALL
OBJECTS BEFORE YOU TURN ON YOUR OVEN. THE EXTERIOR WALLS GET VERY HOT WHEN IN
USE. KEEP OUT OF REACH OF CHILDREN.

. Check that the crumb tray is in place and that there is nothing in the oven.

. Plug the power cord into wall outlet.
Before the first use, make sure all the wrapping materials removed from the cavity to prevent
burning risk. To use the air fryer oven for the first time, it should be heated for fifteen minutes to
remove unpleasant odor. Smoke may be emitted during the heating process.




GETTING TO KNOW YOUR SMART AIR FRYER OVEN

1. Control Panel
Large LED, dial and intuitive buttons make the unit easy to use.
2. Inner Light
Inner light allows you to see how the food is cooking .
3. Micro-switch
When you open the oven door during cooking, the oven will automatically pause cooking.The
oven will resume cooking when the oven door is closed.
4. Rack/Tray Positions
5. Viewing Window
Large viewing window allows you to keep an eye on cooking progress.
6. Cool-Touch Handle
Handle is designed to stay cool during cooking.
7. Wire Rack
8. Air Fryer Basket
Use the basket when using the AirFry, Broil or Dehydrate functions to optimize your cooking
results. We recommend setting the air fryer basket in the baking/drip pan.
9. Baking/Drip Pan
A baking/drip pan is included for your convenience. Use alone when baking or roasting. Use the
baking/drip pan with air fryer basket when air frying, broiling or dehydrating.
10. Crumb Tray
The oven comes with a standard crumb tray. The tray can be removed from the bottom of the
oven for cleaning.

PANEL DISPLAY

GETTING TO KNOW YOUR CONTROL PANEL
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1. Inner Light Button

Press to turn on/off the inner light. The inner light can be used with all cooking functions.

2. AirFry Button

Press to turn on/off the AirFry function.

3. Power Button @
Press to turn on/off the oven.
This button can also be used to pause or cancel cooking. The oven will return to standby mode
when you press this button to cancel cooking.

4. Low Fan Speed Button @
Press to turn on/off the Low Fan Speed.
The low fan speed is automatically set when cooking in Toast/Roast/Broil/Bake/Pizza/Cake/Slow
Cook/Defrost/Fermentation/Keep warm functions.

5. High Fan Speed Button
Press to turn on/off the High Fan Speed.
The High Fan Speed is automatically set when cooking in Airfryer/Dehydrate functions.

6. Start/Pause/Cancel Button @
Press to start, pause or cancel a cooking function. Button will flash once the oven has finished
cooking.
Press during cooking to change cooking temperature or time.
Press and hold for 5 seconds to cancel or reset the cooking function.

Note: When you open the oven door during cooking, the oven will automatically pause cooking.
The oven will resume cooking when the oven door is closed.

7. LED Screen
Displays cooking functions, temperature, timer, fan speed, lock etc.

8. Control Knob
Turn the knob to change cooking functions. The current function will flash on the display.
After pressing the control knob , turn the knob to change temperature/time.
Turn clockwise to increase and counterclockwise to decrease temperature/time.
After a function or setting is selected, press the knob to confirm the selection.



OPERATING YOUR OVEN

To operate the oven, follow these simple steps:

1. Place the appropriate rack, pan, and/or basket in the recommended position.

2. The power bottom light ring will flash once it is connected. Press this button, enter setting mode
and the button will light up,. Use the Control Knob to scroll through functions.

3. Press Control Knob to confirm your desired cooking function when it starts illuminating.

4. When the temperature setting illuminates on the screen, turn the Control Knob to set cooking
temperature and press Control Knob again to confirm.

5. When the timer illuminates on the screen, turn the Control Knob to set the desired time and
Control Knob again to confirm.

6. The Start/Stop button will flash while the LED screen will display the selected or default
temperature and time.

7. Press Start/Stop button to begin cooking. The Start/Stop button will light up, indicating that the
cooking process has started.

8. When the countdown timer reaches 0:00, the oven will beep five times and the heating element
will turn off.

NOTE:

1. The cooking process can be canceled before the countdown timer reaches 0:00 by pressing
Start/Stop.

2. The oven will stop cooking if you open the oven door, and will resume cooking when the oven
door is closed.

NOTE: After cooking, the fan will continue running for 1 minute for cooling purposes.
You can select the use of High or Low Speed Fan.
Once the cooling fan turns off, the oven will return to Standby mode.

ADJUSTING THE TIME, TEMPERATURE, OR FUNCTION DURING COOKING CYCLE

To change cooking time: Press Start/Pause button during the cooking cycle to unlock the function.
Use the Control Knob to add or reduce time, press the Start/Pause button and the newly adjusted
time will be displayed before cooking resumes.

To change cooking temperature: Press Start/Pause button during the cooking cycle to unlock the
function. Press the Control Knob 2S until the current temperature flashes. Turn the Control Knob
to adjust the temperature and cooking will resume at the new temperature setting.

To change function: Press Start/Stop 3S to stop the current cooking program. the oven will beep
once to unlock the function. Turn and press the Selector Dial to select another function, set the time
and temperature before pressing Start/Stop again to resume the cooking cycle.

STANDBY MODE

. All lights will be OFF while on Standby mode.
. The power consumption is less than 0.5W on Standby mode.
. When the cooking cycle has finished, the oven will automatically enter Standby mode after 3 minutes.

g~ WN =

. When the Standby mode is off, the oven will return to the last cooking settings.

The chart below lists recommended portions, cooking times and temperatures for various types of
food that can be air fried in the AirFryer Oven. If portions exceed recommendations, you can toss the
food occasionally while cooking to ensure the crispiest, most even results. Smaller amounts of food
may require less time. For best AirFry results, use the oven light to periodically check on food.
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Quick Reference Guide on Cooking Functions

Cooking Default Adjustable Default Function Low fan | High fan Suggested
Mode Temp/Time Temperature Suggested Food speed speed Accessory &
/Time Position
4 upper heating elements
+ high speed fan
o - 0 Cooks in intense heat with . Place fry basket at
gggll: 332 “90°F | maximized air flow Optional |~ YES thsiiprgoseiltsioﬁ ?
; Cooks food such as French
fries and chicken wings
Timer/Temperature 4 upper heating elements
should be set manually. Default | + high speed fan
Temperature setting is at 300°F | Cooks in intense heat with
(For chicken weighing around maximized air flow YES N/A
Preheat | 3.3lb), time settings depend on Cooks whole chicken and
weight of chicken. other food items
2 upper and all bottom
heating elements+ low
speed fan Place baking tray
o 200 -430°F | Cook meat and poultry. YES | Optional | in the middle or
in r Food will be tender and bottom position
R i - P
oast juicy on the inside and
golden brown on the
outside
Timer/Temperature should be
set manuallly. Suggested
Temperature at 450 °F, time f\:aa’i):;:lrgnzeg?gofgw Place wire rack in
tti f + i
setting depends on degree o YES | Optional | ;2 top position

browning (1 min-7 min), setting | Speed fan
Toast 1-2min for light brown, 3- 5 min Toasts bread
for medium brown, and 6-7 min
for dark brown

2 upper heating elements +

low speed fan

Cooks open-faced

400 °F 200 - 450 °F sandvs[lich?]s, thti)n CUt]S of Place baking tray
- meat (such as bacon], i ¥ LK

13Min 2Hr poultry, fish, sausages, and YES Optional in the top position

vegetables, Browns the top

of casseroles, gratins, and

desserts, whole chicken

w
S
=}

2 bottom heating elements

_ + low speed fan Place baking tray

gggﬁ: gg? 450°F Cooks food evenly YES Optional | or wire rack in the
Bakes cakes, muffins, bottom position

pastries

2 bottom heating elements
+ low speed fan

370 °F 200 - 450 °F Melts and browns cheese
17Min 2Hr and toppings while making
Pizza crust crispy

Place wire rack in
the middle position

@
o
=
o

YES Optional

. The oven will automatically enter Standby mode if the cooking process has not started after 3 minutes.

2 upper and 2 bottom
heating elements + low
_ speed fan Place rack in the
gg&:’r’: %m 450°F Bakes cakes YES N/A middle or bottom
Note: Usually requires position
placing cake mold on top of

wire rack




DEHYDRATE CHART

FAN

Cooking Default Adjustable Default Function Low fan | High fan Suggested
Mode Temp/Time Temperature Suggested Food speed speed Accessory &
[Time Position
4 upper heating elements +
high speed fan Place wire rack or
200 °F 100 - 200 °F Dries food uniformly NA YES fry basket in the
2H 72Hr without cooking top or middle
Dehydrate Makes dried fruit or / position
vegetable chips
2 upper and 2 bottom
heating elements + low
speed fan
_ Simmers food that needs Place baking tray
gao °F ;Eﬁ- 300°F longer time to cook at low YES N/A | or wire rackin the
Slow cook temperatures Cooks soup bottom position
Note: Usually requires
placing cookware on top of
tray or rack
2 upper and 2 bottom
150 °F 150 - 300 °F heating elements + low YES N/A Place baking tray in
45Min 2Hr speed fan the bottom position
Defrost Thaws frozen food
2 bottom heating elements
R + low speed fan ;
ey 95 oF 80-125°F | Ferments food at low ves | wa |Dacebakingtray
60Min 10Hr temperatures bottomn position
Ferment Proofing bread, rolls, and P
pizza dough
2 bottom heating elements
+ low speed fan ;
150 °F 150-300°F  |Keepsfoodwarmatthe [ oo | /x| Fiacebakingtray
30Min 2Hr recommended temperature| bottom position
Keep to prevent bacterial growth p
warm (160 °F/71 °C or above)
NOTE:

1. Temperature can be adjusted in increments of +/- 10 °F. For the Ferment function, temperature
can be adjusted in increments of +/- 5 °F

2. Time can be adjusted in increments of +/- 1, 5,30 minutes (see chart).

3. The menu is automatically set with high or low speed fan. The previous settings will be canceled
if you press the Low or High speed fan again. The fan cannot be turned OFF.

Time Increment Chart

Below 30 minutes

+/- 1-minute increments

30 Min-2 hours

+/- 5-minute increments

Above 2 hours

+/-30-minute increments

Note: Not all cooking functions have a cooking time beyond 2 hours.

CATEGORY FOOD PREPARATION TEMPERATURE SPEED TIME
Basil, phives, Cilantro, 3to 6 hours until
Herbs/Spices E::;ﬁ;:kg;:?ﬁ:& Rinse in cold water, patdry |100°F - 115°F | Low zzed"l‘:aavl:sbnttle
Sage, Thyme crumble easily
Herbs/Spices | Garlic Peel cloves, halve lengthwise | 100 °F - 115 °F | High | 6 to 12 hours
Herbs/Spices | Ginger Root Peel; grate or slice thinly 100°F-115°F | Low | 2to 6 hours
Fruit Apples Peel and core, slice thinly 135 °F Low | 4to 10 hours
Qgr:c%tess, Bﬁg&"na:‘ Figs, Wash, core, deseed or pit
Fruit Nect%rinés Pinea' les fruit; remove rinds from 135°F High | 6to 12 hours
Pears, Plums PPIeS, | melons or pith; thinly slice
. Cranberries, Dip in boiling water to crack .
Fruit Blueberries skin 135°F High | 10to 18 hours
Fruit Cherries Wash, pit 135°F High | 12to 24 hours
Fruit Citrus Wash, thinly slice 135°F Low | 2to 12 hours
Fruit Grapes Wash, leave whole 135 °F High | 10to 36 hours
Beans (Green/Wax ),
Broccoli, Cauliflower, \rllVash, pee! Elnd dﬁseed as
Corn*, Mushrooms ecessary; blanch, cut or .
Vegetables | 5o+’ penpers. slice into uniform pieces; 130 °F - 145°F | High | 6to 12 hours
Potato'es*anio'n remove corn from cob; peas
Squash, Tomatoes can be left whole
Vegetables | Beets tsrffn‘i;"s‘l‘fc‘gl tender; peeland | 1350k _14509F | High [ 3to 10 hours
Wash, dry thoroughly;
Vegetables Iée?gc(i]reens (Kale, remove stems, tear leaves 130°F - 145°F | Low | 3toé hours
P into small pieces if necessary
Remove fat and gristle, cut
Meat Pork/Beef into uniform strips, marinate | 160 °F High | 4to 15 hours
if desired, pat dry excess oil
Fish Lean fish %‘;‘r'i’r‘fa"t:i’}'?ersr}‘n:g“’s- 130°F - 140 °F | High | Until firm and dry
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CLEANING AND MAINTENANCE

®  Always unplug the oven from the electrical outlet and allow it to cool completely before cleaning.

® Do not use abrasive cleaners, as they will damage the finish. Simply wipe the exterior with a clean,
damp cloth and dry thoroughly. Apply the cleansing agent to a cloth, not directly onto the oven,
before cleaning.

® Toclean interior walls, use a damp cloth and a mild liquid soap solution or a spray solution on a
sponge. Remove any residue from cleaners with a clean, damp rag. Never use harsh abrasives or
corrosive products. These could damage the oven surface. Never use steel wool pads, etc., on
interior of oven.

®  Cleaning the accessories:
Baking/drip pan and crumb tray should be hand washed, Oven rack and fryer bastet are dishwasher
safe.

®  After cooking greasy foods and once your oven has cooled, always clean top of oven interior. If
this is done on a regular basis, your oven will perform like new.
Removing the grease will help to keep toasting consistent, cycle after cycle.

®  Toremove crumbs, slide out the crumb tray and discard crumbs. Wipe clean and replace. To
remove baked-on grease, soak the tray in hot, sudsy water or use non-abrasive cleaners. Never
operate the oven without the crumb tray in place.

®  Any other servicing should be performed by an authorized service representative.
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TROUBLESHOOTING

Operationums

Why won’t my unit turn on?

Make sure your unit is plugged into a functional outlet.

Make sure the oven door is closed.

Why does the fan continue
running after cooking?

The fan continues running for cooling purposes.

Why does the light turn off?

The light only stays on for 20 seconds each time the light
button is pressed to conserve energy.

Why the Mechanical buttons
have malfunction and do
not work?

Do not press the mechanical buttons too hard, tap it gently.

Programming

Can | change my cooking
function when the unit is
already cooking?

You need to first interrupt the current cooking function by
pressing Start/Stop. The unit will return to selection menu
and desired cooking function can be set.

Can | adjust the time or
temperature when the unit is
already cooking?

Yes. Simply turn the Selector Dial during cooking to add
time. To change the temperature, press the Selector Dial
and use the Dial to increase/decrease temperature when it
illuminates on the screen.

Cooking

Why is my food not crispy or
fried evenly?

Some food may require more oil than others. If the food is
not crispy enough, spray, brush or add some oil on the food.

Make sure food is spread evenly in one single layer in the
air fryer basket with no overlap. If food still overlaps, toss
or flip food halfway through cooking cycle.

Put in the food for additional cooking time. Make sure to
check periodically until food reaches desired brownness.
Do not leave oven unattended.

Why is my food undercooked?

If you put too much food in the basket, try with smaller
batches of food and single layers, rather than stacking
food on top of each other.

The temperature might be too low. Use the Selector Dial to
increase temperature.

Why does condensation and
steam come out of my unit?

When preparing greasy foods, oil may leak into the pan to
produce steam. This will not affect the unit or the end
result. It may fog up the viewing window on the sides or
corners

When preparing foods with a high moisture content, the
water evaporates out of the food and causes condensation.
This will not affect the unit or the end result It may fog up
the viewing window on the sides or corners.

The pan, basket, or bottom of oven may contain grease
residue from previous use. Make sure to clean the pan
properly after each use.

Cleaning

Are the parts dishwasher safe?

The baking/drip pan and the air fryer basket are
dishwasher safe

Do not put the crumb tray or wire rack in the dishwasher.
Hand-wash with warm, sudsy water instead.

How do | clean tough-to
-remove food residue from my
accessories?

To remove baked-on grease, soak the accessories in hot,
sudsy water or use a non-abrasive cleaner.
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NOTE:

E1: Problem: Temperature sensor short circuit. Reason: Temperature sensor damage.
Solution: Replace with new temperature sensor.

E2: Problem: Temperature sensor not functioning. Reason: Loose or damaged temperature
Solution: Replace with new temperature sensor.
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Spécifications

Source d'alimentation

AC 120V ~ 60Hz

Puissance nominale

1700W

Capacité

Environ.25qt/ 24 L
9 Grille-pain
10" Pizza

Plage de température

100 °F- 450 °F

Plage de temps

0-72 hr

Poids net

23.4 b/ 10.6 kg ly compris les accessoires)

Dimensions

16.88*15.76*15.55Inches

Contenu de 'emballage

four a friteuse métallique Plateau de | Panier a pince Livrede| manuel | Cartede
intelligente q cuisson friture |anti-brilure | recette |d’utilisation| garantie
1 1 1 1 1 1 1 1
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PRECAUTIONS DE SECURITE IMPORTANTES

Des précautions de sécurité de base doivent toujours étre prises lors de l'utilisation d'un appareil
électrique, notamment les suivantes :

1. Lisez toutes les instructions.

2. Débranchez l'appareil de la prise lorsqu'il n‘est pas utilisé et avant de le nettoyer. Laissez refroidir
avant de nettoyer, de manipuler, de mettre ou de retirer des piéces.

3. Ne pas toucher les surfaces chaudes. Utilisez les poignées ou les boutons.

4. Pour vous protéger contre les chocs électriques, ne placez aucune partie de la friteuse numérique
dans l'eau ou tout autre liquide. Consulter les instructions pour le nettoyage.

5. Cet appareil ne doit pas étre utilisé par ou a proximité d'enfants, ou des personnes souffrant de
certains handicaps.

6. NE PAS faire fonctionner un appareil dont le cordon ou la fiche est endommagé (e), ou aprés un
dysfonctionnement de l'appareil, ou s'il est endommagé de quelque maniére que ce soit. Retournez
la friteuse au magasin ou au détaillant ol vous l'avez achetée pour examen ou réparation.

7. L'utilisation d'accessoires non recommandés par le fabricant de l'appareil peut causer des blessures.

. Ne pas utiliser dans des environnements extérieurs.

9. Ne laissez pas le cordon pendre sur le bord de la table ou du comptoir ou il pourrait étre tiré par
inadvertance par des enfants ou des animaux domestiques ou encore entrer en contact avec des
surfaces chaudes, car cela pourrait endommager le cordon.

10. Ne placez pas le four friteuse a air sur ou prés d'un briileur a gaz ou électrique chaud, ou dans un

four chauffé.

11. N'utilisez pas ce four friteuse a air pour un usage autre que celui auquel il est destiné.

12. Il convient de faire preuve d'une extréme prudence lorsque vous utilisez des récipients construits
dans des matériaux autres que le métal ou le verre dans le four.

13. Pour éviter les brilures, faites preuve d'une extréme prudence lorsque vous retirez les accessoires
de la friteuse a air ou lorsque vous éliminez la graisse chaude.

14. Débranchez toujours l'appareil lorsque vous ne l'utilisez pas. Ne stockez pas de matériaux autres
que les accessoires résistants au four recommandeés par le fabricant dans cette friteuse a air.

15. Ne placez aucun des matériaux suivants dans le four friteuse a air : papier, carton, plastique et
produits similaires.

16. Ne recouvrez pas le plateau a miettes ou toute autre partie du four avec une feuille de métal. Cela
pourrait entrainer une surchauffe du four.

17. Les aliments surdimensionnés, les emballages en feuille métallique et les ustensiles ne doivent
pas étre insérés dans le four friteuse a air, car ils peuvent comporter un risque d'incendie ou de
choc électrique.

18. Unincendie peut se produire pendant le fonctionnement si la friteuse est couverte ou si elle
touche des matériaux inflammables, tels que des rideaux, des draperies ou des murs. Ne stockez
pas d'objets sur le dessus de l'appareil lorsqu’il est en marche. Ne faites pas fonctionner
'appareil sous des armoires murales.

19. Ne nettoyez pas avec des tampons a récurer en métal. Des morceaux peuvent se détacher du
tampon et toucher des piéces électriques, ce qui entraine un risque de choc électrique.

20. N'essayez pas de déloger les aliments lorsque la friteuse est branchée sur une prise électrique.

21. Avertissement: Pour éviter tout risque d'incendie, ne laissez JAMAIS la friteuse sans surveillance
pendant son utilisation.

22. Utilisez les réglages de température recommandés pour toutes les opérations de cuisson/patisserie,
de rotissage et de friture a l'air.

23. Ne posez pas d'ustensiles de cuisson ou de plats de cuisson sur la porte vitrée.

<]
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24. Ne faites pas fonctionner votre appareil dans un garage a appareils ou sous un meuble mural.
Lorsque vous rangez votre appareil dans un garage a appareils, débranchez toujours l'appareil de
la prise électrique. Le non-respect de cette consigne pourrait créer un risque d‘incendie, surtout
si l'appareil touche les murs du garage ou si la porte touche l'appareil lorsqu’elle se ferme.

25. Une extréme prudence doit étre exercée lors du déplacement d'un appareil contenant de l'huile
chaude ou d'autres liquides chauds.

26. Pour débrancher l'appareil, appuyez sur la touche Démarrer/Arréter pour vous assurer que la
cuisson est arrétée, puis retirez la fiche de la prise murale.

27. Faites attention a la surface chauffante une fois le cycle terminé, veuillez utiliser des gants de
cuisine lorsque vous sortez les aliments de la friteuse a air

28. Evitez tout contact avec les piéces mobiles.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

Veuillez lire et conserver ces instructions a portée de main. Ces instructions vous aideront a utiliser
votre four friteuse a air de maniére optimale, afin d'obtenir des résultats constants et professionnels.

INSTRUCTIONS SPECIALES POUR LE CORDON D*ALIMENTATION

Un cordon d'alimentation court est fourni pour réduire les risques résultant d'un enchevétrement
ou d'un trébuchement dans un cordon plus long. Des rallonges sont disponibles et peuvent étre
utilisées si l'on fait attention a leur utilisation.

En cas d'utilisation d'une rallonge, la puissance électrique indiquée sur la rallonge doit étre au
moins égale a la puissance électrique de l'appareil, et le cordon le plus long doit étre disposé de
maniére a ne pas tomber sur le comptoir ou la table, ou il risquerait de faire trébucher quelqu‘un
par inadvertance ou d'étre tiré par des enfants.

AVIS

Cet appareil est équipé d'une fiche polarisée. Pour réduire le risque de choc électrique, cette fiche
est concue pour étre insérée dans une prise polarisée dans un seul sens. Si la fiche ne s'insére pas
complétement dans la prise, inversez-la. Si elle ne s'adapte toujours pas, contactez un électricien
qualifié. N'essayez pas de modifier la fiche de quelque facon que ce soit.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT
NON DESTINE A UN USAGE COMMERCIAL

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Placez votre four friteuse numérique sur une surface plane et horizontale.

2. Eloignez le four de 2 3 4 pouces du mur ou de tout objet sur le comptoir. Ne pas utiliser sur des
surfaces sensibles a la chaleur.
REMARQUE: LES OBJETS NE DOIVENT PAS ETRE RANGES SUR LE DESSUS DU FOUR. SI C'EST LE
CAS, RETIREZ TOUS LES OBJETS AVANT D'ALLUMER VOTRE FOUR. LES PAROIS EXTERIEURES
DEVIENNENT TRES CHAUDES LORSQUE LE FOUR EST UTILISE. TENIR HORS DE LA PORTEE DES
ENFANTS.

3. Vérifiez que le ramasse-miettes est en place et qu'il n'y a rien dans le four.

4. Branchez le cordon d'alimentation dans une prise murale.
Avant la premiére utilisation, assurez-vous que tous les matériaux d'emballage ont été retirés de
la cavité du four pour éviter tout risque de bralure.
Pour utiliser le four friteuse a air pour la premiére fois, il faut le chauffer pendant dix minutes
pour éliminer les odeurs désagréables. De la fumée peut étre émise pendant le processus de
chauffage.
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CONNAISSANCE DE VOTRE FOUR FRITEUSE A AIR

1. Panneau de contréle
Un cadran LED et des boutons intuitifs rendent l'appareil facile a utiliser.

2. Lumiére intérieure
La lumiére intérieure vous permet de voir le processus de cuisson.

3. Micro-interrupteur
Lorsque vous ouvrez la porte du four pendant la cuisson, le four s'interrompt automatiquement
et reprend lorsque la porte du four est fermée.

4. Positions des grilles et des plateaux

5. Fenétre de visualisation
La grande fenétre de visualisation vous permet de garder un ceil sur la progression de la cuisson.

6. Poignée cool-touch
La poignée est concue pour rester froide pendant la cuisson.

7. Grille métallique8. Panier de la friteuse a air Utilisez le panier lorsque vous utilisez les fonctions
Friteuse a air, Gril ou Déshydratation pour optimiser vos résultats de cuisson. Nous vous
recommandons de placer le panier pour friteuse a air dans la lechefrite/plateau de cuisson.

8. Plaque de cuisson/égouttoir
Une plaque de cuisson/égouttoir est incluse pour votre confort. Utilisez-la seule pour cuire ou
rotir. Utilisez la lechefrite avec le panier de la friteuse pour faire frire, griller ou déshydrater.

9. Ramasse-miettes extractible
Le four est équipé d'un ramasse-miettes standard. Le plateau peut étre retiré du fond du four
pour étre nettoyé.

AFFICHAGE DU PANNEAU

Bouton de vitesse basse du ventilateur

@) @10 |®
[C ®
®|1610
[ ENY
1.Préchauffage 9.Cuisson lente
Bouton de vitesse haute du ventilateur 2Friteuse 10.Dégivrage
3 3.Rétir 11.F t
Bouton Démarrer/Pause/Annuler ) -rermenter
4.6Gril
A b Fali . & Cui 12.Lsotherme
ppuyez sur bouton d'alimentation 6'Gljltre 13.Bouton de vitesse haute du ventilateur
.Gateau
Bouton de friteuse 7 Pizza 14.Bouton de vitesse basse du ventilateur
8.D' hvd 15.Sécurité Enfant
Bouton d'éclairage intérieur -Deshydrater
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APPRENDRE A CONNAITRE LE PANNEAU DE CONTROLE
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1. Bouton d'éclairage intérieur
Appuyez sur ce bouton pour allumer ou éteindre l'éclairage intérieur. La lumiére intérieure peut
&tre utilisée avec toutes les fonctions de cuisson.

2. Bouton de friteuse
Appuyez sur ce bouton pour activer ou désactiver la fonction friteuse a air.

3. Appuyez sur bouton d’alimentation @
pour allumer/éteindre le four.
Ce bouton peut également étre utilisé pour mettre en pause ou annuler la cuisson. Le four
revient en mode veille lorsque vous appuyez sur cette touche pour annuler la cuisson.

4. Bouton de vitesse basse du ventilateur @
Appuyez sur cette touche pour activer ou désactiver la vitesse basse du ventilateur.
La vitesse basse du ventilateur est automatiquement réglée lors de la cuisson avec les fonctions
Fonctions R6tir/Gril/Broil/Patisserie/Pizza/Gateau/Cuisson lente/Dégivrage/Fermentation/
Conserver chaud.

5. Bouton de vitesse haute du ventilateur
Appuyez sur cette touche pour activer ou désactiver la vitesse haute du ventilateur.
La vitesse haute du ventilateur est automatiquement réglée lors de la cuisson avec les fonctions
Friteuse a air/déshydratation

6. Bouton Démarrer/Pause/Annuler @
Appuyez sur ce bouton pour démarrer, mettre en pause ou annuler une fonction de cuisson. Le
bouton clignote lorsque la cuisson est terminée.
Appuyez sur ce bouton pendant la cuisson pour modifier la température ou la durée de cuisson.
Maintenez cette touche enfoncée pendant 5 secondes pour annuler ou réinitialiser la fonction de
cuisson.
Remarque: Lorsque vous ouvrez la porte du four pendant la cuisson, le four interrompt
automatiquement la cuisson. La cuisson reprend lorsque la porte du four est fermée.

7. Ecran LED
Affiche les fonctions de cuisson, la température, la minuterie, la vitesse du ventilateur, le
verrouillage, etc.

8. Bouton de contrdle
Tournez le bouton pour modifier les fonctions de cuisson. La fonction en cours clignote sur
l'affichage.
Apreés avoir appuyé sur le bouton de contrdle, tournez le bouton pour modifier la température/le
temps.
Tournez dans le sens des aiguilles d'une montre pour augmenter et dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre pour diminuer la température/le temps.
Apreés avoir sélectionné une fonction ou un réglage, appuyez sur le bouton pour confirmer la
sélection.
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FONCTIONNEMENT DU FOUR

Pour faire fonctionner le four, suivez ces étapes simples :

1. Placez la grille, la casserole et/ou le panier approprié a la position recommandée.

2. L'anneau lumineux du bouton d’alimentation clignote une fois qu'il est connecté. Appuyez sur
cette touche, entrez en mode de réglage et le bouton s’allumera, . Utilisez le bouton de
commande pour faire défiler les fonctions.

3. Appuyez sur le bouton de contrdle pour confirmer la fonction de cuisson souhaitée lorsqu’elle
commence a s'allumer.

4. Lorsque le réglage de la température s'allume a l'écran, tournez le bouton de commande pour
régler la température de cuisson et appuyez de nouveau sur le bouton de commande pour
confirmer.

5. Lorsque la minuterie s'allume a l'écran, tournez le bouton de contrdle pour régler 'heure
souhaitée et appuyez de nouveau sur le bouton de contréle pour confirmer.

6. Le bouton Démarrer/Arréter clignote tandis que l'écran LED affiche la température et I'heure
sélectionnées ou par défaut.

7. Appuyez sur le bouton Démarrer/Arréter pour commencer la cuisson. Le bouton Démarrer
/Arréter s'allume, indiquant que le processus de cuisson a commencé.

8. Lorsque le compte a rebours atteint 0:00, le four émet cinq bips et l'élément chauffant s'éteint.

REMARQUE:

1. Le processus de cuisson peut étre annulé avant que le compte a rebours n'atteigne 0:00 en
appuyant sur Démarrer/Arréter.

2. Le four arréte la cuisson si vous ouvrez la porte du four, et reprend la cuisson lorsque la porte
du four est fermée.

REMARQUE: Aprés la cuisson, le ventilateur continuera de fonctionner pendant 1 minute a des fins
de refroidissement.

Vous pouvez sélectionner l'utilisation du ventilateur a vitesse haute ou basse.

Une fois que le ventilateur de refroidissement s'éteint, le four revient en mode Veille.

REGLAGE DE LA DUREE, DE LA TEMPERATURE OU D'UNE FONCTION PENDANT
LE CYCLE DE CUISSON

Pour modifier le temps de cuisson : Appuyez sur la touche Démarrer/Pause pendant le cycle de
cuisson pour déverrouiller la fonction. Utilisez le bouton de contrdle pour ajouter ou réduire la
durée, appuyez sur la touche Démarrer/Pause et la durée nouvellement réglée s'affiche avant la
reprise de la cuisson.

Pour modifier la température de cuisson : Appuyez sur la touche Démarrer/Pause pendant le cycle
de cuisson pour déverrouiller la fonction. Appuyez sur le bouton de contréle 2S jusqu'a ce que la
température actuelle clignote. Tournez le bouton de contréle pour régler la température et la
cuisson reprendra a la nouvelle température réglée.

Pour changer de fonction : Appuyez sur la touche Démarrer/Arréter 3S pour arréter le programme
de cuisson en cours. Le four émet un bip pour déverrouiller la fonction. Tournez et appuyez sur la
molette de sélection pour sélectionner une autre fonction, réglez 'heure et la température avant
d'appuyer a nouveau sur Démarrer/Arréter pour reprendre le cycle de cuisson.
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MODE DE VEILLE

1. Toutes les lumiéres s'éteignent en mode veille.

2. La consommation d‘énergie est inférieure a 0,5 W en mode veille.

3. Une fois le cycle de cuisson terminé, le four passe automatiquement en mode veille au bout de
3 minutes.

4. Le four passe automatiquement en mode veille si le processus de cuisson n'a pas commencé
aprés 3 minutes.

5. Lorsque le mode Veille est désactivé, le four revient aux derniers réglages de cuisson.
Le tableau ci-dessous indique les portions, les durées de cuisson et les températures
recommandées pour divers types d'aliments pouvant étre frits a l'air libre dans le four. Si les
portions dépassent les recommandations, vous pouvez remuer les aliments de temps en temps
pendant la cuisson pour obtenir les résultats les plus croustillants et les plus uniformes. Les
petites quantités d'aliments peuvent nécessiter moins de temps. Pour obtenir de meilleurs
résultats, utilisez le voyant du four pour vérifier périodiquement les aliments.

Guide de référence rapide des fonctions de cuisson

Cuisson Défaut T Reg!abtle Fonction par défaut Vitesse Vitesse A Sugge_re &
Mode | Temp/Temps e/n_;_;::rl]'asure Nourriture suggérée basse du haute du Clgizist?:);e
P ventilateur | ventilateur
4 éléments chauffants
supérieurs + ventilateur
vitesse haute
Cuisson dans une Placez le panier
370 °F 200 - 450 °F chaleur intense avec un . afritesala
25Min THr flux d'air maximisé. Optionnel oul position
Friteuse Permet de cuire des supérieure
aliments tels que des
frites et des ailes de
poulet.
: . . . 4 éléments chauffants
La minuterie/température doit i -
étre réglée manuellement. Le :;.tlzggleeﬁ;i;venhlateur
réglage par défaut de la Cuisson dans une
@ température est & 300°F.(pour un chaleur intense avec un oul N/A
poulet d’environ 3.3lb), le réglage flux dyair maximisé u
Préchauffage | de l? ?uree dépend du poids du Cuisson du poulet entier
poutet. et d'autres aliments
2 éléments chauffants
supérieurs et tous les
élements chauffants
inférieurs + ventilateur Placer la plague
280 °F 200 - 450 °F basse vitesse : de cuisson en
60Min 2Hr Cuire la viande et la oul Optionnel position centrale
Rétir volaille. Les aliments ou inférieure
seront tendres et juteux
a l'intérieur et dorés a
L'extérieur
La minuterie/température doit
étre réglée manuellement.
Température suggérée : 450 °F, | 2 éléments chauffants .
le réglage de la durée dépend du | supérieurs et 2 mgf:ﬁilaugrégﬁs
degré de brunissement.(1 min-7 | inférieurs+ventilateur a oul Optionnel | osit?on
Rt min), réglage 1-2min pour un basse vitesse supérieure
OUr | brun clair, 3-5 min pour un brun | Grille pain P
moyen, et 6-7 min pour un brun
foncé.
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Déshydrater

cuire
Utilisé pour les chips de
fruits ou des légumes

séchés.

Cui . Réglable . . Vitesse Vitesse Suggéré
uisson Défaut T Srat Fonction par défaut b d haute d A ire &
Mode Temp/Temps eémperature Nourriture suggérée asse cu aute au ceessoire
/Temps ventilateur | ventilateur Position
2 éléments chauffants
supérieurs + ventilateur
vitesse haute
Permet de cuire des
sandwichs ouverts, des
0 200 - 450 morceal[Jx de viande Placer la plaque
400 °F -450°F | minces (comme le . cuisson en
13Min 2Hr bacon), la volaille, le oul Optionnel position
Gril poisson, les saucisses et supérieure.
les légumes, change le
dessus des casseroles,
les gratins, les desserts,
le poulet entier. ts, wholg]
chicken
2 éléments chauffants
inférieurs + ventilateur Placer la plaque
0 _ ° basse vitesse de cuisson ou
gg?/h: %g?, 450°F Cuisson uniforme des oul Optionnel | une grille en
Cui aliments position
uire Cuisson des gateaux, inférieure.
muffins, patisseries
2 éléments chauffants
inférieurs +ventilateur a
vitesse basse
0 _ ° Fait fondre et dorer le Placez la grille
?;?4"': %g?, 450°F fromage et les oul Optionnel | métallique en
garnitures tout en position centrale
rendant la croiite
croustillante.
2 éléments chauffants
supérieurs et 2
élements chauffants
inférieurs + ventilateur Placez la grille
350 °F 200 - 450 °F | basse vitesse oul N/A en position
25Min 2Hr Cuisson des gateaux centrale ou
Remarque: Il faut inférieure
généralement placer le
moule a gateau sur le
dessus de la grille.
4 éléments chauffants
supérieurs + ventilateur
haute vitesse Placez la grille
o _ ° Séche les aliments ou le panier a
%EIO F '}ggr 200 °F uniformément sans les N/A oul frites en position

supérieure ou
centrale
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. . Réglable . . Vitesse Vitesse Suggéré
Cuisson Défaut T . Fonction par défaut b d h d A ire &
Mode Temp/Temps emperature Nourriture suggérée asse au aute du ceessoire

/Temps ventilateur | ventilateur Position
2 éléments chauffants
supérieurs et 2
élements chauffants
inférieurs + ventilateur
basse vitesse
Fait mijoter les aliments
_ qui nécessitent un Place baking tray
§|5_|0 °F QBEI?' 300°°F temps de cuisson plus oul N/A or wire rack in the
Cuisson long a basse bottom position
lente température
Cuisson de la soupe
Remarque: Il faut
généralement placer
l'ustensile de cuisson
sur le plateau ou la grille
2 éléments chauffants
supérieurs et 2 éléments| Placer la plaque
150 °F 150 - 300 °F chauffants inférieurs + oul N/A cuisson en
45Min 2Hr ventilateur basse vitesse position
Dégivrage Décongélation des inférieure.
aliments congelés
2 éléments chauffants
inférieurs + ventilateur
R basse vitesse Séaccjirsgg lggue
o 95°F 80 - 125 °F Fermente les alimentes oul N/A une grille en
60Min 10Hr a basse température osigon
Fermenter Levage du pain, des ipnférieure
petits pains et de la pate .
a pizza.
2 éléments chauffants
inférieurs + ventilateur
basse vitesse
Maintient les aliments Séaffirsgiﬁlggue
150 °F 150 - 300 °F auchaudala oul N/A une grille en
c 30Min 2Hr température osi'gon
onsgrv%r recommandée pour ipnférieure
auchau éviter la croissance .
bactérienne.
(160 °F/71°C ou plus)
REMARQUE:
1. La température peut étre réglée par incréments de +/- 100°F. Pour la fonction Fermenter, la
température peut étre ajustée par incréments de +/- 5°F.
2. Le temps peut étre ajusté par incréments de +/- 1, 5, 30 minutes (voir tableau).
3. Le menu est automatiquement réglé avec un ventilateur a haute ou basse vitesse. Les réglages

précédents seront annulés si vous appuyez a nouveau sur le ventilateur a basse ou haute vitesse.
Le ventilateur ne peut pas étre éteint.

Tableau d'incrémentation du temps

En dessous de 30 minutes

Incréments de +/- 1 minute

30 minutes-2 heures

Incréments de +/- 5 minutes

Au-dessus de 2 heures

Incréments de +/-30 minutes

Remarque: Toutes les fonctions de cuisson n'ont pas un temps de cuisson supérieur a 2 heures.
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TABLEAU DE DESHYDRATATION

VITESSE DU

besoin

CATEGORIE ALIMENT PREPARATION TEMPERATURE VENTILATEUR TEMPS
3a6 heures
Basilic, Ciboulette Jusqu a ce que
g ! ; e ; les tiges soient
- Coriandre, Aneth, Rincer a l'eau froide, _ .
Herbes/épices Menthg, Origan, Persil,| sécher en tapotant 100 °F - 115 °F Faible ;?Jisla:ar;t?esu?ltles
Romarin, Sauge, Thym S'effritent
facilement.
Peler les gousses,
Herbes/épices | Ail couper endeuxdansle |100°F-115°F Haut 6~12 heures
sens de la longueur
Herbes/épices | Racine de gingembre Eﬁr;;é;?per ou trancher 100 °F - 115 °F Faible 2~6 heures
- Peler et épépiner, -
Fruit Pommes trancher finement 135 °F Faible 4~10 heures
Abricots, bananes, Laver, évider, épépiner
figues, mangues, ou dénoyauter les fruits ;
Fruit melons, nectarines, enlever la peau des 135°F Haut 6~12 heures
ananas, poires et melons ou la moelle ;
prunes. trancher finement.
Plonger dans l'eau
Fruit Canneberges, bleuets | bouillante pour faire 135 °F Haut 10~18 heures
craquer la peau
Fruit Cerises Laver, dénoyauter 135 °F Haut 12~24 heures
Fruit Agrumes Laver, trancher finement | 135 °F Faible 2~12 heures
Fruit Raisins Laver, laisser entiers 135 °F Haut 10~36 heures
Haricots [verts/a cire), | Laver, peler et épépiner
brocoli, chou-fleur, si nécessaire ; blanchir,
mais*, champignons, | couper ou trancher en
Légumes pois*, poivrons, morceaux uniformes ; 130 °F - 145 °F Haut 6~12 heures
pommes de terre*, retirer l'épi de mais ; les
oignon, courge, petits pois peuvent étre
tomates. laissés entiers.
Cuire a la vapeur jusqu'a
B ce qu'elles soient
Légumes Betteraves tendres ; les peler et les 130 °F - 145 °F Haut 3~10 heures
trancher finement.
Laver et sécher
. ot soigneusement ; enlever
Légumes I[_cehgol:jn?fi:éfeém%lﬁeasrdsl les tiges, déchirer les 130 °F - 145 °F Faible 3~6 heures
»ep feuilles en petits
morceaux si nécessaire.
Enlever le gras et les
cartilages, couper en
Viande Porc/beeuf laniéres uniformes, 160 °F Haut 4~15 heures
mariner si désiré,
éponger l'excés d'huile.
Couper en bandes Jusqu'a ce
Poisson Poisson maigre uniformes, mariner au 130 °F - 140 °F Haut qu'il soit ferme

et sec
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Débranchez toujours le four de la prise électrique et laissez-le refroidir complétement avant de

le nettoyer.

N'utilisez pas de nettoyants abrasifs, car ils endommageraient le fini. Essuyez simplement
'extérieur avec un chiffon propre et humide, puis séchez soigneusement. Appliquez le produit
nettoyant sur un chiffon, et non directement sur le four, avant de le nettoyer.

Pour nettoyer les murs intérieurs, utilisez un chiffon humide et une solution de savon liquide

doux ou une solution en spray sur une éponge. Enlevez tout résidu de nettoyant avec un chiffon
propre et humide. N'utilisez jamais de produits abrasifs ou corrosifs. Ils pourraient endommager
la surface du four. N'utilisez jamais de tampons de laine d'acier, etc. a l'intérieur du four.
Nettoyage des accessoires :

Le plat de cuisson, le bac a huile et le plateau a miettes doivent étre lavés a la main.La grille du
four et la friteuse vont au lave-vaisselle.

Aprés la cuisson d'aliments gras et une fois que votre four a refroidi, nettoyez toujours le dessus
de l'intérieur du four. Si vous effectuez cette opération régulierement, votre four sera comme neuf.
L'élimination de la graisse permet de maintenir un grillage constant, cycle aprés cycle.

Pour enlever les miettes, faites glisser le plateau a miettes et jetez les miettes. Essuyez-le et
remplacez-le. Pour enlever la graisse cuite, trempez le plateau dans de l'eau chaude et humide ou
utilisez des nettoyants non abrasifs. Ne faites jamais fonctionner le four sans que le plateau
ramasse-miettes soit en place.

Tout autre entretien doit étre effectué par un représentant de service autorisé.
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DEPANNAGE

Fonctionnement

Pourquoi mon appareil ne
s'allume-t-il pas ?

Assurez-vous que votre appareil est branché sur une
prise de courant fonctionnelle.

Assurez-vous que la porte du four est fermée.

Pourquoi le ventilateur continue-t-il
a fonctionner aprés la cuisson ?

Le ventilateur continue de fonctionner a des fins de
refroidissement.

Les piéces peuvent-elles étre lavées
au lave-vaisselle ?

La lechefrite et le panier de la friteuse se lavent au
lave-vaisselle.

Ne mettez pas le ramasse-miettes ou la grille dans le

Pourquoi la lumiére s'éteint-elle ?

La lumiére reste allumée pendant 20 secondes a
chaque fois que vous appuyez sur le bouton de la
lumiére pour économiser de l'énergie.

Pourquoi les boutons mécaniques
fonctionnent-ils mal et ne
fonctionnent-ils pas?

N‘appuyez pas trop fort sur les boutons mécaniques,
appuyez dessus doucement.

Programmation

Puis-je modifier ma fonction de
cuisson lorsque l'appareil est déja
en train de cuire ?

Vous devez d'abord interrompre la fonction de cuisson
en cours en appuyant sur Démarrer/Arréter.
L'appareil revient au menu de sélection et la fonction
de cuisson souhaitée peut étre réglée.

Puis-je régler l'heure ou la
température lorsque l'appareil est
déja en train de cuire ?

Oui IL suffit de tourner la molette de sélection pendant
la cuisson pour ajouter du temps. Pour modifier la
température, appuyez sur la molette de sélection et
utilisez la molette pour augmenter/diminuer la
température lorsqu'elle s'allume a l'écran

Cuisson

Pourquoi mes aliments ne sont-ils
pas croustillants ou frits
uniformément ?

Certains aliments peuvent nécessiter plus d'huile que
d'autres. Si les aliments ne sont pas assez
croustillants, vaporisez, brossez ou ajoutez un peu
d'huile sur les aliments.

Assurez-vous que les aliments sont répartis
uniformément en une seule couche dans le panier de
la friteuse, sans chevauchement. Si les aliments se
chevauchent encore, remuez-les ou retournez-les a
mi-cycle de cuisson.

Placez les aliments pour un temps de cuisson
supplémentaire. Veillez a vérifier périodiquement
jusqu'a ce que les aliments atteignent le degré de
brunissement souhaité. Ne laissez pas le four sans
surveillance.

Pourquoi mes aliments ne sont-ils
pas bien cuits ?

Si vous avez mis trop d'aliments dans le panier,
essayez avec de plus petits lots d'aliments et des
couches simples, plutét que d'empiler les aliments les
uns sur les autres.

La température est peut-étre trop basse. Utilisez la
molette de sélection pour augmenter la température.

Pourquoi de la condensation et de la
vapeur s'échappent-elles de mon
appareil ?

Lorsque vous préparez des aliments gras, de U'huile
peut s'écouler dans la casserole et produire de la
vapeur. Cela n‘affecte pas l'appareil ni le résultat final.
La fenétre de visualisation peut s'embuer sur les cotés
ou dans les coins.

Lorsque vous préparez des aliments a forte teneur en
humidité, l'eau s'évapore des aliments et provoque de
la condensation. Cela n'affecte pas l'appareil ni le
résultat final. La fenétre de visualisation peut s'embuer
sur les c6tés ou dans les coins.

La casserole, le panier ou le fond du four peuvent
contenir des résidus de graisse provenant d'une
utilisation antérieure. Veillez a nettoyer correctement
la casserole aprés chaque utilisation.
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Nettoyage lave-vaisselle. Lavez-les plutt a la main avec de l'eau
chaude et savonneuse.
Comment puis-je nettoyer les Pour enlever la graisse cuite, trempez les accessoires
résidus alimentaires difficiles a dans de l'eau chaude et humide ou utilisez des
enlever de mes accessoires ? nettoyants non abrasifs.
REMARQUE:

E1: Probléme: Court-circuit du capteur de température. Raison: Le capteur de température est
endommagé. Solution: Remplacez par un nouveau capteur.

E2: Probléme: Le capteur de température ne fonctionne pas. Raison: Capteur de température desserré
ou endommagé. Solution: Remplacez par un nouveau capteur.
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