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MAZE

S| PREGA DI CONSERVARE QUESTO MANUALE.
Leggere attentamente tutte le istruzioni prima di utilizzare l'apparecchio.

AVVERTENZE

Prima di collegare il prodotto alla rete elettrica, verificare che la potenza fornita sia

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

1. Rimuovere tutto il materiale di imballaggio.

2. Rimuovere la colla e le etichette dal prodotto.

3. Pulire accuratamente il serbatoio della friggitrice e il vassoio della friggitrice con acqua

calda, detergente e una spugna non abrasiva.

13. Svuota il vassoio, mettendo il cibo in una ciotola o su un piatto. Per rimuovere ingredienti
grandi o fragili, solleva gli ingredienti dal vassoio con una pinza.

Per rimuovere gli ingredienti (ad esempio carne di manzo, pollo, carne, qualsiasi ingrediente
con olio originale che potrebbe rilasciare olio in eccesso sul fondo del vassoio), utilizza le
pinze per prendere gli ingredienti uno per uno.

Per rimuovere ingredienti (ad esempio patatine, verdure o ingredienti senza olio in eccesso),

SPECIFICHE TECNICHE

+ Capacita: 5L + Cestello rimovibile e lavabile con
« Potenza: 1450Watt, 220-240V~, 50-60Hz ~ fivestimento antiaderente
« Timer da 60 minuti « Parti lavabili in lavastoviglie

« Temperatura regolabile: 80-200°C * Spegnimento automatico con avviso

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema Possibile causa Soluzione

L'apparecchio -Non & collegato
non funziona -Non hai premuto il pulsante
di accensione per accendere

-Inserire la spina in una presa a muro dotata di messa a terra.
-Premere il pulsante di accensione per accendere |'apparecchio.

Non smaltire gli apparecchi elettrici come rifiuti urbani non differenziati, utilizzare

i sistemi di raccolta separata.

Contattare il governo locale per informazioni sui sistemi di raccolta disponibili.

Se gli apparecchi elettrici vengono smalltiti in discariche o in discariche, le sostanze
HE cricolose possono infiltrarsi nelle falde acquifere e entrare nella catena alimentare,

danneggiando la salute e il benessere.

. . . . H .. . .. . . . . . .
f"gglt rlce ad arla 5L conforme alla potenza nominale del prodotto. - . 4. Pulire l'interno e l'esterno del prodotto con un panno umido caldo. estrai il vassoio e versa gli ingredienti su piatti o stoviglie. « Display touch LED di pronto piseiuiitig
2. Se cisono danni alle spine, al cavo di alimentazione o al prodotto, non utilizzare piu il 5. La friggitrice ad aria utilizza la tecnologia di riscaldamento ad aria calda. Non versare 14. DoRo che !o cgtturc e termlpqta, I'apparecchio € subito pronto per preparare un altro « Finestra trasparente visibile - Manico cool touch e piedini antiscivolo orrregom oo g “Mettere nella padalla piccole quantita di ngredient’ INFORMAZION| AGLI UTENTI
prodotto. mai olio o grasso nella friggitrice' lotto di mgredlentl, se necessario. . . . - Vassoio per friggere incluso fritti (?ompletamente La ?emperctura & tropp:Ecssa (; " Le porzioni piu piccole vengono fritte in_rpodo pit uniforme. X . R . o
3. Seil cavo di alimentazione é danneggiato, per evitare pericoli, deve essere sostituito da * 8 programmi preimpostati ; A tempo non & sufficiente, -Aumentare la temperatura o cuocere pit a lungo Ai sensi del Decreto Legislativo N° 49 del 14 Marzo 2014 ) ) )
tecnici di servizio autorizzati dal produttore, dal reparto di riparazione del produttore o COMPONENT] « Consumo in modalita STAND BY: 0,4W Attuazione della Direttiva 2012/19/UE sui rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche
da diportimenti simili UTILIZZO . Tempo necessario per raggiungere la Gli ingredienti vengono | -Potrebbe esselre necessoricr girare a -Girare il cibo a meta cottura. (F\TEAEEﬁ) Il Slmlﬁob del COSSOﬂettOlbOI’I’OtO riportato sull olpporecchloturo indica chle il lprod(%tto
. 0 per! e o haeaniir i - HSoh 4 ; DU
4. Questo dispositivo non & destinato ad essere utilizzato da persone con capacita fisiche, . . . . . . modalitd STAND BY: 1 minuto ur:ﬂf::mr? onen et cottura gl Epr et aliment 8 9[ Pedde a prc?tpn? vita fUt-' © lldeve esscaret rctcg:c?c to s%pqrotomentet.dctg | @ t|(| a utt"
sensoriali o mentali ridotte, 0 senza esperienza e/6 conoscenza, @ meno che non siano 1. Posiziona l'apparecchio su una superficie asciutta, stabile e resistente al calore. ATTENZIONE utente dovra, pertanto, conterire Fapparecchiatura integra del componenti essenziali giunta
. e ! . . ! . . 2. Poiché l'apparecchio diventa caldo durante I'uso, assicurati che non sia troppo vicino ad Gli snack fritti non sono | -Hai utilizzato un tipo di snack che deve -Per ottenere un risultato piti croccante, usate degli snack da O fine vita Ogll ld,onel (.:entrl di raccolta d|fferen2|qto del rifiuti elettrici ed elettran:l, oppyre
te d bil lal bb t PP ' PP : ato un snack ; ! '
.SUpeltVISI.OhO e aa uno persgnq requn§c lle per laloro sy;uregzo o Cl. ]ono rlceV'L! (o} ltri tti 1 Non immergere l'unitd in acqua né sciocqucrlc sotto il rubinetto croccanti essere cucinato in una friggitrice forno oppure spennellate leggermente un po' d'olio sugli snack. riconsegnata al rivenditore al momento dell acquisto di una nuova opporecchloturo di tipo
istruzioni su come utilizzare il dispositivi e comprendono i rischi associati al suo utilizzo. altri oggettl. , L o ) o . : 4 ce . , h ST . tradizionale. equivalente, in ragione di uno a uno, oppure 1 a zero per le apparecchiature aventi lato
5. E necessaria una supervisione attenta quando I'apparecchio viene utilizzato da o vicino 3. Estrai il vassoio dall'apparecchio utilizzando la maniglia. Mettila griglia per friggere nel 2. Evitare che liquidi entrino nellapparecchio per prevenire il rischio di scosse elettriche o maggiore inferiore a 25cm
: .. . e e L. . . i tocircuiti. Esce fumo bianco dall’ -Stai preparando ingredienti grassi. -Quando si friggono ingredienti grassi, I'olio colera nella pentola. ' e . ' . . ' . .
a bambini. Tenere lontano dalla portata di bambini di et inferiore a 8 anni. vassolo. B o ) o . ) i ) cor i — . ) . . o . hi “Nella pentol tiresic | L'olio produce famo bi la padella potrebbe riscaldarsi L'adeguata raccolta differenziata per l'avvio successivo dell'apparecchiatura dimessa al
6. Quando il prodotto & in funzione o si sta raffreddando, il prodotto e il cavo di alimentazio- 4. Posiziona gli ingredienti nel vassoio. Inserisci il vassoio nellapparecchio. Assicurati che 2 ',I\'lenere tutti ilil" 'ngfed('fn'{' ne||V0339!c° per e\gtolr'e il contot‘:]o' con gf“ ele.mentll nsc'oldontl. cppareeeio duiediqurggsg 3Sﬁv”é’n‘?.”ié’ﬁ"ufée;i”céé?n'te Cid non mfisisce sul rislaRgﬁoed(;lrzuocitirzon;edc:nr:gcgia ?:;; riciclobglgiof,fol trottomento”e ollg smoltimer;lto orrbient?le compoltibileIcogtribuisce olddevitore
.. L - . . . - i izi i iusi. io I i . on coprire le prese d'aria e le uscite quando l'apparecchio € in funzione. Lasciare parecchio. ossibili effetti negativi sull'ambiente e sulla salute e favorisce il riciclo dei materiali di cui e
ne devor!o essere'posmon.otl.ln un qugo fuori dqllo porto.ta dei bambini sotto gli 8 anni. siano po.5|2|on\c1t| correttamente e completamente chiusi. In caso contrario, 'apparecchio | F>1o g o lib q I PP hi P G'ccurammeme la padella dopo ogni utilizzo, p ta I g hiot
7. Non lasciare che il cavo di alimentazione tocchi superfici ad alta temperatura non funzionera. almeno 10 cm di spazio libero attorno e sopra fapparecchio. compostd ' apparecchiatura. N
8‘ Non inserire mai le mani bagnate nelle spine e nel pannello di controllo del I’(;dOttO ATTENZIONE: Non toccare il vassoio durante o subito dOpO |'USO, pOiChé diventa molto caldo. 5. Riempire il vassoio con olio pub causare un rischio di incendio! Le patatine fritte -Non hai usato il tipo di patata giusto -Utilizzare patate fresche. Lo smo]tlmenjcq ObL‘_ISNO, de,l prodotto da parte de“ ut_enteo comporta I Gpp“COZIOne delle
: 9 P P . . p L ienii i iali 6. Nont re l'interno dell' r hi ndo é in funzione. fresche vengono fritte -Non hai sciacquato bene le patate -Sciacquare bene i bastoncini di patate per rimuovere I'amido sanzioni amministrative di cui al D.LgS n. Decreto Leg|S|C|t|VO N°49 del 14 Marzo 2014.
Tieni il vassoio solo dalla maniglia. on toccare linterno dellapparecchio quando € in funzione ! ‘ .on nai s :
9. Il prodotto deve essere collegato a b h 9
. g una presa a terrq, e Isogna assicurarsi che sia N , ) . . .. . . - .. . . ' . in modo non uniforme. prima di friggerle. dalla loro superficie esterna.
inserito correttamente 5. Collega la spina a una presa adatta. L'apparecchio emetterd un bip e entrerd in modalitd 1. Ingresso aria 7. Fare attenzione al vapore e all'aria calda quando si rimuove il vassoio dall'apparecchio.
.. . . . . . . . . ii i i i i i o ; . . 8. Duranteiil funzionomento, il vapore caldo viene rilasciato attraverso l'uscita dell'aria. Le patatine fritte -La croccantezza delle patatine dipende | -Prima di aggiungere I'olio, assicuratevi che i bastoncini di
10. Non collegare mai il prodotto a un timer esterno, per evitare che si verifichino pericoli. Ztc'gdb\(‘ 'IIDrerIm il TUI;GRtetdI GCCG?SIOHG. il .pannillo dll Ctontrollo :I <:1cgenf.;ljlerc1.’c (da 80°C 2. Pannello di controllo e display _ Mantenere le mani e il viso a urﬁ)c distanza sicura dal vapore e dalluscita dellaria fresche non sono dalla quantita di olio e acqua presenti patate siano ben asciutt,
1. Non posizionqre mai il prodotto su o vicino a materiali combustibili come tovqg“e o tende, 2-005(6:;71:3' pu.s.lqn |e etqdenpera urc:.per In-]tpos'ﬁt"e da e(rjnp'edrd u;q ('IeZIO erg Gt') g ! Gh 3. Pentola per frlggere (ﬁnestra prospettlco) 9 Spegnere immediatamente I'opporecchio e scollegarlo dpG”CI presa se si vede del fL.JmO croccanti. nelle patatine -Tagliare i bastoncini di patate pit piccoli per un risultato piu
. Premi il pulsante del timer per impostare il tempo desiderato (1-60 minuti). Puoi anche il . croccante
eccC. p. . P . P . P . 4, qulgllc . r r nire dall’ r hio, il che indi heil cibo & tr tt he I rec- -Per ottenere un risultato pili croccante, aggiungere un po' piu
12.  Non mettere mai il prodotto contro il muro o altri oggetti. Deve esserci almeno uno spazio premere a lungo il pulsante di regolazione per un rapido aggiustamento. 5. Griglia per friggere scuro provenire daltapparecchio, 1t che indica che [l ¢lbo e troppo cotto o che fapparec di olio.
libero i 10 cm sul retro, sui lati sinistro/destro e sulla parte superiore del prodotto. Non . FI)UOi anche premere il pulsante del menu per scegliere direttamente le funzioni di cottura 6. Custodia in silicone chio ha subito un guasto.
mettere oggetti sopra il prodotto. dal menu.. ) ) ; 7. Uscita aria TABELLA DI FRITTURA
%‘z I';lon léltilizzoée mai il prodotto pl?r scgpi diversi da quelli illustrati ?el manuale. 22&?;?5;5%;'35 fggn?érj{g;gézgz%eslg L%Tgiigcg:?élFégﬁggcrgqgesgle;z?::?dzl I;:]ce%rsja SUGGERIMENTI Questa tabella mostra le quantitd di prodotti alimentari e la temperatura e i tempi di frittura
. Il prodotto deve essere sorvegliato da una persona mentre ¢ in funzione. . S : A f : . . T S . . richiesti. Se le istruzioni sulla confezione del prodotto dovessero discostarsi dai valori indicati
15. Durante il petiodo di frittura senza grassi, dal foro di uscita dell'aria uscird vapore ad alta mentre l'apparecchio e in funzione, devi prima premere il pulsante di accensione per mettere PANNELLO DI CONTROLLO E DISPLAY 1. Qh |n.gred.|ent| piu plgpoll di §oI|t_o r.|‘<:h|ed0|jo un tempo di preparazione leggermente in questa tabella, & necessario seguire le istr%zioni sulla confezione.
temperatura. Le mani e il viso devono essere tenuti lontani dal vapore e dal foro di uscita In pausa. , , . o inferiore rispetto agli ingredienti pit grandi. . _
dell'aria. Prestare attenzione al vapore caldo e all'aria mentre si sposta la friggitrice dal 8. Premi il pulsante di controllo della luce, la luce della pentola si accendera. Premi di nuovo, “1 T’ 7‘ "3 2. Una quantitd maggiore di ingredienti richiede solo un tempo di preparazione leggermen- Quantité
la luce si spegnerd. te pili lungo rispetto a quantita piu piccole uantita
prodotto. > . . . . . . c P 9o rispetto a quan plu piccole. . . . o in- i
16. Quando si utilizza il prodotto, la superficie con cui entra in contatto potrebbe diventare 9. Premi il pulsante di preriscaldamento per impostare il tempo e la temperatura di preriscal- Al Vv ‘ v & A 3. Agitare gli ingredienti piu piccoli a metd tempo di preparazione ottimizza il risultato finale Tipologia mlnrerglci]e)(nglil irrﬁirr?ftci)) Temperatura Girare/ Informazioni aggiuntive
molto calda. damento. o o min e pud aiutare a prevenire cibi fritti in modo non uniforme. olin%entqri Q) (°C) mescolare
17. Se il prodotto emette fumo, scollegare immediatamente I'alimentazione. Rimuovere la Il valore predefinito & 80°C, S minuti. , L ) _ P & & . » 4. Applica un po' di olio sulle patate fresche per un risultato croccante. Friggi gli ingredienti
friggitrice dal prodotto dopo che ha smesso di fumare. 10. Premi una volta il pulsante di accensione; 'apparecchio inizierd a funzionare e il pulsante L] ¢ @ & L ' nell'air fryer entro pochi minuti dall'aggiunta dell'olio.
18. Gli apparecchi non sono destinati ad essere azionati tramite un timer esterno o un di accensione lampeggera. Il display digitale mostrera la temperatura e il tempo impostati. @ b ¢ d € f 8 h 5. Non preparare ingredienti estremamente grassi come salsicce nell'air fryer. Pizza 100-450 10 180
sistema di controllo remoto separato. Puoi premere di nuovo il pulsante di accensione per mettere in pausa. Se non c'é alcuna Te? o ©) 6. Puoi anche usare l'air fryer per riscaldare gli ingredienti. Per farlo, imposta il dispositivo a
19. Nel caso in cui si verificassero anomalie o malfunzionamenti, spegnere il prodotto, operazione per circa 1 minuto in stato di pausa, l'apparecchio entrerd automaticamente in | \ \ 150 °C per un massimo di 10 minuti. Patatine 200-650 18 200 Girare
scollegarlo dalla presa di alimentazione e farlo controllare da un tecnico specializzato. standby con 3 bip. , . , , e , 3 2 1 7. Lo stato di cottura degli ingredienti nel vassoio puo essere visualizzato attraverso la 100-450 ,
Non utilizzare fino a che il prodotto non & stato riparato. 1. Quopdq il processo di cottura & terminato, su] display apparird "OFF" e poi il ventilatore . finestra di osservazione. Carne 125 pes 10 200 Girare
smetterd di funzionare dopo pochi secondi. Puoi anche spegnere manualmente l'apparecchio 1. Pulsante di accensione (on/off) ) ) , ) i
premendo a lungo il pulsante di accensione per 3 secondi. 2. Pulsante di preriscaldamento PULIZIA E MANUTENZIONE Gamberetti 100-450 10 180 Girare Aggiungere 1/2 cucchiaio di olio
1)  Se l'apparecchio & in funzione, apparird "OFF" sul display e entrerd in standby dopo pochi 3. Pulsante di controllo della luce ) ) o
secondi; o B , ) ) 4. Pulsante di aumento della temperatura 1. Per prima cosa scollegare I'apparecchio dall'alimentazione. Prima di maneggiare o pulire Pesce 100-450 8 180 Girare Aggiungere 1/2 cucchiaio di olio
2) Se lapparecchio ¢ in stato di impostazione, entrera direttamente in standby. 5. Pulsante di diminuzione della temperatura l'apparecchio, lascialo raffreddare per circa 30 minuti. Pulisci regolarmente I'apparecchio c 100-600 20 200 Gi Adai 12 higio di ol E 0y
12. Estrai il vassoio dall'apparecchio utilizzando la maniglia. Controlla se gli ingredienti sono 6. Schermo di visualizzazione del timer e della temperatura sia allinterno che all'esterno. osce 1-6 pes rare ggrungere 1/ cucchialo @l ollo c € ® 9 oo
pronti. Se non IoI sono, sempliclemente reinserisci il vassoio nlell'?pparecc;wio. Imposta la 7. Pulsante di diminuzione del timer 2. Pulisci linterno e l'esterno dell'apparecchio con un panno umido e asciuga con un panno Verdure 100-450 5 o Grare — QW 0 N CHina
temperatura e il timer per qualche minuto in piu. Poi premi il pulsante on/off per far ripartire 8. Pulsante di aumento del timer morbido e pulito ) ©2025 AAAmaze®. Produced by SEECON GROUP LIMITED88 Kwai Cheong R i i
R N . . g Road, Unit1203, 12/F., NO. 88 Kwai Cheong
la macchina. 9. Menu preimpostato 3. Non usare detergenti abrasivi o spugne. ] Road, Kwai Chung Hong Kong - info@seecongroup.com - Imported and distributed by HUBITECH Srl - Via Gian
] NOTA: Puoi anche estrarre il vassoio per controllare e scuotere gli ingredienti durante il 4. Rimuovi il vassoio per far raffreddare I'apparecchio pit rapidamente. Pulisci il vassoio e Costolette 100-450 12 170 Girare Galeazzo, 16 - 20136 Milano {italy] on behalf of DIMO Spa - infa@hubitech.it - info@aaameze.com - Al trademarks
MAN UALE D U SO processo dl_cofcturo. Quondo reinserisci il vassoio, l'apparecchio continuerd a lavorare con Menu: a) pizza, b) patatine, c) bistecca, d) gamberi, la griglia di frittura con acqua calda, detergente per piatti e una spugna non abrasiva. belong to their respective owners.
le impostazioni selezionate. e) pesce, f) cosce di pollo, g) verdura, h) costolette Asciuga bene prima dell'uso. Nota: la griglia di frittura & lavabile in lavastoviglie. www.aaamaze.com - info@aaamaze.com
PLEASE KEEP THIS MANUAL. . . BEFORE FIRST USE PARTS DESCRIPTION TECHNICAL SPECIFICATIONS TROUBLE SHOOTING Do not dispose of electrical appliances as unsorted municipal waste, use separate
Read all instructions carefully before using the device. collection facilities.
WARNINGS 1. Remove all the packing material. * Capacity: 5L . R.etFEOVOt_)ﬁ.OQd wc:.shcble basket Problem Possible cause _ Solution _ _ Contact your local government for information regarding the collection systems
MAZE 2. Remove the glue and labels on the product. - Power: 1450Watt, 220-240V~, 50-60Hz W'. non-stick coating The appliance The appliance is not plugged in. Put the mains plug in an earthed wall socket. chulqb!e, . ' .
1. Before connecting the product with the electric power, please check if the power 3. Clean the frying tank and the frying tray thoroughly with hot water, detergent and - Timer: 60 minutes * Dishwasher safe parts does notwork. ool T ressed the power button|Press the power button to turn on the B |f clectrical appliances are disposed of in landfills or dumps, hazardous substances
° provided in accordance with the rated power of the product. non-abrasive sponge. ) . - Automatic switch-off with ready alert to turn on the appliance. appliance. can leak into the groundwater and get into the food chain, damaging your health
q I r fr er 5L 2. If there are damages to the plugs, power wire or the product, you should no longer use 4. Clean the inside and outside of the product with warm wet cloth. * Adjustable temperature: 80-200°C o T Cofthe food T — and well-being.
. . . : . . + Power consumption in STAND BY mode: 0.4W The ingredients are|The amount of the food in the pan is too
the product. 5. The air fryer uses the technology of hot air heating. Never pour oil or fat into the fryer. - LED touch display not tried Ihiah Put smaller batches of ingredients in the pan
3. If the power wire is broken, for avoiding danger, it must be replaced by service techni- .. . * Time required to enter STAND BY mode: 1 minute - X ’
. L I « Visible transparent window completely. Smaller batches are fried more evenly. INFORMATION FOR USERS
cians from the manufacturer, manufacturer repairing department or similar departments. USE « Cool touch handle and non-slip feet i i . - o
4. This device is not intended to be used by persons with reduced physical, sensory, or - 8 preset programs . . The temperature i too low, or the time . Plrl%rSll"Gnqt ;E(’ Lt‘.:"grfl‘?%\(re chrez%a\lz/?g/ogg‘ I\:orcht201l4 trical and electroni ioment (WEEE)"
mental capabilities, or without experience and/or knowledge, unless they are supervised : o * Frying tray included is not enough. Increase the temperature or cook more time. plementation or irective on waste electrical and electronic equipme
b ible for thei fet h ived instructi how t th 1. Place the appliance on a dry, stable and heat-resistant surface. The ingredients are|Different types of food may need to be|Shake food halfway during the cooking time The crqssed out b'n symbol shown on the equipment indicates that the product must be‘. atthe
Y A person responsible for their saiety or have recelved instructions on how to use the 2. Since the appliance becomes hot during use, make sure that it is not too close to other 1. Airinlet fried I haken halfway duri i ‘ end of its useful life collected separately from other waste. The user must, therefore, give the
5 glewce e gskicssor::ladted.wnh . ucsies hildren. K £ objects. 2. Control panel and display CAUTION ried unevenly.  Ishaken halfway during cooking. equipment complete with essential components reached the end of its life in suitable separate
. ose supervision is required when the device is used by or near children. Keep out o : : ar ; ; i i i collection centers for electronic and electrotechnical waste, or return it to the retailer at the
reach of children under 8 vears old. 3. Pull out thg pan from the appliance by the handle: Put the frylng grill into the pan. 3. Fryer pot (Perspective window) 1. Do not immerse the housing in water or rinse it under the tap. Fried snacks are |You used a‘1 type c-fhs‘nacks which shalllUse oven snacks or I|Ightlly brush some oil fime of DUIGhaSe of new eaubMEnt of an equvalent tvbe. in the ratio of one to one. or 1to zero
Yy 4. Place the ingredients into the pan. Slide the pan into the appliance. Make sure they are 4. Handle ) o ; h . N not crispy be cooked in a traditional deep fryer. |onto the snacks for a crispier result purc | quiprT q ype, .
6. When the product is in power or is cooling, the product and the power wire must be ]cced correctly and closed com Ietél Otherwise the apoliance will ﬁot work 5' Frving arill 2. Avoid any liquid entering the appliance to prevent from electric shock or short circuit. : . for the equipment with longer side less than 25cm. ) )
laced at a location out of reach of children under the age of 8. P Y pletely. applianc ) : - yingg 3. Keep allingredients in the pan to prevent any contact with heating elements. White smoke |You are preparing greasy ingredients. Adequate separate collection for the subsequent start-up of the discarded equipment for
P 9 CAUTION: Do not touch the pan during use or after use in short time as it gets very hot. Only 6. Silicone case - - A - preparing greasy ing ; i ; ; i i ;
7. Do not let the power wire touch surfaces with high temperature. . : e 4. Do not cover the air inlet and the outlet when the appliance is working. Leave at least comes out from When you fry greasy ingredients, oil will leak recycling, treatment and disposal compatible environment helps to avoid possible negative
P 9 P hold th by the handl 7. Airoutl
8. Never insert wet hands into the plugs and controlling panel of the product old the pan by the handle. . . - Airoutlet 10cm free space around and above the appliance. the appliance. into the pan. The oil produces white smoke effects on the environment and health and promotes the recycling of materials which the
9' Th q b d with ded K d 'k hat i 5. Connect the power plug to a suitable outlet. The machine sends out one beep sound and 5. Filling the ban with oil mav cause a fire hazard! : . ’ equipment is composed of. lllegal disposal of the product by the user involves the application
- Thepro uct must be connected with a grounded socket, and one must make sure that it enters into standby. Press the power button, the control panel is displayed. . 9 p no y . S . and the pan may heat up. This does not affect of sanctions administrative provisions pursuant to Legislative Decree no. Legislative Decree
is inserted correctly. 6 Pross the temperature button £ set your desired tommerature (B0° to 200°C). Press the CONTROL PANEL AND DISPLAY 6. Do not touch the inside of the appliance when it is in operation. the cooking result or hurt the appliance. N°49 of 14 March 2014,
10. Never connect the product with external timer, in case danger might occur. timer button to szt desired time (1- 60 %inutes) You ccnpclso long press the adjustment 7. Be careful of the hot steam and air when you remove the pan from the appliance. The pan still contains grease residue|Clean the pan properly after each use
1. Never put the product on or near combustible material like the table cloth, or the curtain : h ) gp ) 4 5 7 8 8. During operation, hot steam is released through the air outlet. Keep your hands and face ) ’
etc ' button for rapid adjustment. | | | \ at a safe distance from the steam and the air outlet from previous uge.
12. Never put the product against the wall or other products. There should be at least 10cm I7f'yYocLuv<v:i2|fr: ,?(.)Isg d?l:(:'i;Zetimir::unzl{ct;%r;);?oqctfggﬁiftTgoF;(:;zs ;%ci(lgr;g djfllj?t(::\g:tscljr; ;?sprge?ﬁ'e A il Vv v o A 9. Immediately turn off and unplug the appliance if you see any dark smoke coming out of ::":h fries a:"’ You haven' used the right potato type Use fresh potatoes.
< . . . : . min i i i i . ried unevenly. -
gfo:rgﬁts&?ﬁgesfgg?:pbg‘iijg?écljelj:c:{c right sides, and the upper side of the product. Do selected food icon in the menu will flash. If you need to change the menu selection when the the appliance, which means the food is overcooked or the appliance broke down You haven' rinsed the potato sticksRinse the potato sticks properly fo removel
L . appliance is working, you need to first press the power button to make a pause. 9 . roperly before frvin starch from the outside of the sticks
::Z _Il\_lsver usde tl:e pridbUCt fotr au:;)(t))ses not |IIustr<:1t'|ed " thetmcnucl. 8. Press the light control button, the pot lights up.Press it again, the light turn off. f ? ? g ? TIPS Fresh fries are not ‘rl"hepcrizpness of&;hj}'ries depends on|Make sure the potato sticks have béen dried
’ € product must be watched by someone while operating. . . 9. Press the preheat button to set the preheat time and temperature. . . . . . . . i ) ) p . .
15. During the period of fat-free frying, steam with high temperature will be emitted from the The default value is 80 °C.5 min @) 1. Smaller ingredients usually require a slightly shorter preparation time than larger ingre- crispy. the amount of oil and water in the fries [properly before adding the oil.
op oqtlet ngnlng. 'Lhe Ir:jctnis i fc(f:?hSh?mu[cd ?e cwoydfro'm trﬁ steom Orlci tf}e o 10. Press the power button once; the machine starts working and the power button flashes. | 2 2Iﬁ1nrts.er uantity of ingredients only requires a slightly longer preparation time than Cut the potato sticks smaler for & crispier
fopenlcr;g. ndonte should take care of the hot steam and air while moving the fryer away The digital display shows the set temperature and time. You can press the power button 1 : smal?er quqntiti?—:-/s 9 yreq ghtly longer prep result
rom the product. . . again to make a pause. If there is no operation for about 1 minute in the pause state, the erd o . . . . Add slightly more oil for a crispier result.
16. When using the product, the surface that it touches might become very hot. . . . . . 3. Shaking smaller ingredients halfway through the preparation time optimises the end
17. If the product is smoking, unplug the power immediately. Remove the fryer away from the machine will outomatlcqlly enter into stqndby Y.Vlth ?lbeep sounds. : Power button (on/off) result and can help to prevent unevenly-fried food.
) . ! . ) 1. When the whole cooking process is finished, "OFF" is shown on the display, and then the Preheat butt . . . . . . FRYING TABLE
product after it has stopped smoking. : L . reneat putton 4. Apply some oil to fresh potatoes for a crispy result. Fry your ingredients in the air fryer . . . . .
- ! . blower will stop working in a few seconds. You can also manually turn off the machine by long ; . ; . ; This table shows the food product quantities and required temperature and frying times. If
18. The appliances are not intended to be operated by means of an external timer of : Light control button within a few minutes of adding the oil. . . - . .
: pressing the power button for 3 seconds. T ture i butt . . . . the instructions on the product pack should deviate from the values shown in this table, the
separate remote-control system. 1) If the appliance is working, it will show "OFF" on the display and enter into standby after e e o > Do not prepare extremely greasy ingredients such as sausages in the air fryer. instructions on the pack should be followed
19. In case of anomalies or malfunctions, turn off the product, disconnect it from the power ! Temperature decrease button 6. You can also use the air fryer to reheat ingredients. To do this, set the device to 150 °C for )

USER MANUAL

supply, and have it checked by a qualified technician. Do not use it until the product has
been repaired.

a few seconds;

2) if the appliance is in the state of setting, it will enter into standby directly.
12. Pull out the pan from the appliance by the handle. Check if the ingredients are ready. If
not, simply slide the pan back into the appliance. Set the temperature and the timer to a
few extra minutes. Then press the on/off button to run the machine again.
NOTE: You can also pull out the pan to check and shake the ingredients during cooking
process. When you slide back the pan, the machine will continue to work with the selected
setting.
13. Empty the pan, putting the food into a bowl! or onto a plate. To remove large or fragile
ingredients, lift the ingredients out of the pan by a pair of tongs.
To remove ingredients (e.g. beef, chicken, meat, any ingredients with original oil and will
have excess oil from ingredients collected on the bottom of the pan), please use tongs to
pick ingredients one by one.
To remove ingredients (e.g. chips, vegetable or ingredients with no excess oil from the ingre-
dients), please pull out the pan, and pour ingredients to tableware.
14. After the cooking is done, the appliance is instantly ready for preparing another batch of
ingredients if needed.

Timer and temperature display screen
Timer decrease button

Timer increase button

Preset menu

VENOOHWN

MENU: a) pizza, b) chips, c) steak, d) shrimps,
e) fish, f) drumsticks, g) vegetable, h) rib

up to 10 minutes.
7. The cooking status of the ingredients in the pot can be viewed through the perspective
window.

CLEANING AND MAINTENANCE

1.  First, disconnect the device from the power supply. 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 pan to let the appliance cool down more quickly. Clean the pan and frying
grill in hot water with a washing liquid and a non-abrasive sponge. Dry well before use.
NOTE: The frying grill is dishwasher safe.

Minimum- Ti T t
Type Maximum food '|mte em&e&’a ure Overturning | Additional information
ingredients (minutes) C)
amount (g)
Pizza 100-450 10 180 Overturning
Chips 200-650 18 200 Overturning
Steak 100-450 10 200 Overturning
1-5 pcs
Shrimps 100-450 10 180 Overturning Adding 1/2 spoon of oil
Fish 100-450 8 180 Overturning Adding 1/2 spoon of oil
Drumsticks 1102':;:: 20 200 Overturning Adding 1/2 spoon of oil
Vegetable 100-450 15 170 Overturning
Rib 100-450 12 170 Overturning

B
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friteuse a air 5L

VEUILLEZ CONSERVER CE MANUEL.
Lisez attentivement toutes les instructions avant d'utiliser l'appareil.

AVERTISSEMENTS

Avant de brancher le produit sur I'alimentation électrique, veuillez vérifier si la puissance
fournie correspond & la puissance nominale du produit.

USAGE

1. Placez 'appareil sur une surface seche, stable et résistante a la chaleur.

2. Comme l'‘appareil devient chaud pendant l'utilisation, assurez-vous qu'il ne soit pas trop
proche d'autres objets.

3. Tirez le panier de l'appareil par la poignée. Placez la grille de friture dans le panier.

4. Placez les ingrédients dans le panier. Glissez le panier dans I'appareil. Assurez-vous qu'il

DESCRIPTION DES PIECES

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

» Capacité: 5L * 8 programmes préréglés
* Puissance: 1450W, 220-240V~, 50-60Hz - Panier amovible et lavable avec
. Minuterie: 60 minutes revétement antiadhésif

- Température réglable : 80-200°C * Piéces compatibles avec le lave-vaisselle
+ Consommation en mode veille: 0,4W

SOLUTION DES PROBLEMES

Probléme Cause possible Solution

L'appareil -Ce n'est pas connecté
ca ne marche pas -Tun'as pas appuyé sur le bouton
de l'allumage pour allumer

- Insérez la fiche dans une prise murale reliée a la terre.
-Appuyez sur le bouton d'alimentation pour allumer l'appareil.

Ne pas jeter les appareils électriques avec les ordures ménageres non triées, utilisez
des installations de collecte séparées.

Contactez votre mairie pour des informations sur les systemes de collecte
disponibles.

Si les appareils électriques sont jetés dans des décharges ou des dépotoirs, des
substances dangereuses peuvent s'infiltrer dans les nappes phréatiques et entrer
dans la chaine alimentaire, nuisant ainsi & votre santé et & votre bien-étre.

2. En cas de dommage aux prises, au cdble d'alimentation ou au produit, vous ne devez ; : : > ; ' ; i * Affichage tactile LED ) . ) ) fapporell
lus utiliser | dg it P P soit correctement placé et fermé qompletemeqt. Sinon, l'appareil ne fonctionnera pas. . Fendtre transparente visible . Temps nécessaire pour atteindre le mode veille: ireeree o o e ae e e v aovan. | Heter de poties quanties dgrédients dars a podl
plus utiliser le produit. ATTENTION: Ne touchez pas le panier pendant I'utilisation ou aprés une courte période, car il P 1 minut : it |- ; Les portions plus petites sont frites plus uniformément.
. N B~ . , v . A , ute pas complétement frit La température est trop basse ou la | * INFORMATIONS AUX UTILISATEURS
3. Sile cdble d'alimentation est endommagé, afin d'éviter tout danger, il doit étre remplacé devient trés chaud. Te i tl i | igné . . R -Augmenter la température ou cuire plus longtemps
nn > ( € € ) ; evient trés chaud. Tenez uniquement le panier par la poignée. - Arrét automatique avec alerte de prét le temps ne suffit pas. ) ) o
par des techniciens de service du fCIbrICGn‘t, du depGrtement de repGrthon du fabricant 5. Branchez la fiche d'alimentation dans une pnse Oppropriée‘ L'apporell émet un blp et entre X L. ) X L, anformement au Décret Leg|s|0t|f n° 49 du 14 mars 2014 . .
ou des dépgrtements similaires. en mode veille. Abpuvez sur le bouton d'alimentation. le panneau de contrdle s'affiche . P0|gnee a toucher froid et pleds ontlderoponts Les ingrédients viennent —V‘ous\devre‘z' peut-étre vous tourner vers -Retournez les aliments & mi-cuisson. "Mise en ceuvre de la Directive 20']2/']9/UE sur les déchets d'équ|pements e’|ec‘tr|ques et
i iné g & ilisé ité - APPUY . Jon. 1€ p - o o » i i frit de facon sans cuire & moitié certains types d'aliments. électroniques (DEEE)", Le symbole de la poubelle barrée indiqué sur I'équipement indique que le
4. Cet appareil n'est pas destiné & étre utilisé par des personnes ayant des capacités 6. Appuyez sur le bouton de température pour régler la température souhaitée (80°C & ) ) ATTENTION * Plateau de friture inclus matiére grasse uniforme. onigqu L& SV 1 poubel 9 Iriequipeme que q

; ; 2 A Ui Api ; 1 p d' produit doit, en fin de vie, étre collecté séparément des autres déchets. L'utilisateur doit donc
physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou sans expérience et/ou connaissance, 200°C). Appuyez sur le bouton du minuteur pour régler le temps désiré (1 - 60 minutes). Vous - rrisedar . . o ) o e N o I ttre léqui t complet t tiel t atteint la fin d i
& moins qu'elles ne soient supervisées par une personne responscble de leur sécurité . | t inteni f 4 le bout d 29 iust t id 2. Panneau de commande et qf‘ﬁchqge 1. Ne pas immerger le boitier dans I'eau ni le rincer sous I'eau du robinet. Les collations frites ne —Vguf avez‘utlllse un typg de collation qui -Pour obtenir un résultat 'pll{s croustlllzlunt, ut|||s<?z Qes snacks de remettre 'equipement, comp e OV?C ses comPoson S essep 1els oyon a ‘eln a n e savie,

N A N o R pouvez egalement maintenir enfonce le bouton de reglage pour un gjustement rapidae. NP N . < I P \ . . . . . . sont pas croquant doit &tre cuit dans une friteuse au four ou badigeonner légérement d'un peu d'huile les dans des centres de collecte séparée appropriés pour les déchets électronigues et électrotec-
ou gu'elles aient recu des instructions sur la facon d'utiliser 'appareil et comprennent - A 3. Marmite & friture (fenétre de perspective) 2. Evitez que du liquide pénétre dans l'appareil afin de prévenir les risques de choc électrig- troditonnel ot ! S ppropries pour | , 1qu
. ?isques associés?d con utilisation % PP P Z Vous pouvez egolementlcppuyer sur le bouton du menu pour choisir directement les 4 Poignée : Le ou de court-cireuit raditionnel. collations. hniques, ou le retourner au détaillant au moment de l'achat d'un nouvel équipement de type
. onctions de cuisson dans le menu. : - : . . . e i . i équivalent, dans un rapport de un & un, ou de 14 zéro pour les équipements ayant un coété de
. . . . ' . N . 2 A B Anst Al A De la fi blanch -V d dient: 3 -L faites frire d dient , I'huil le d ! ! !
5. Une surveillance attentive est nécessaire lorsque l'appareil est utilisé par ou & proximité Si vous souhaitez ajuster un peu le temps et la température, procédez comme & I'étape 6. 5. Grill & frire 3. Gardez tous les ingrédients dans le panier pour éviter tout contact avec les éléments sortduapparall | -livests ercore des réadus dans e pot- | 1 podle. Liile produit de 1o fumée blanche ot o podle peut moins de 25 cm.
des enfants. Tenir hors de portée des enfants de moins de 8 ans. L'icone des aliments sélectionnés dans le menu clignotera. Si vous avez besoin de changer 6. Etuien s'|I|pone chauffants. ) o ) ) ) ) deux de gras de [utilisation précédente dgvznir chaude. Cel'." n'aﬁe;ltipas le rés;ltat de cuisson et Une collecte séparee adéquate en vue de la reutilisation ultérieure de I'équipement mis au
6. Lorsque le produit est sous tension ou en train de refroidir, le produit et le cable d'alimen- la sélection du menu lorsque l'appareil est en fonctionnement, vous devez d'abord appuyer 7. Sortie d'air 4. Ne couvrez pas l'entrée d'air i la sortie d'air lorsque I'appareil est en fonctionnement. Nettoyaz soighaussment Ia poéle apres chague utiisation. rebut.bpour\ le (ecyglllqge, le ltron{;?mentl et !fehmm?non_ dans un enV||ronnem9nt c?mpgtlble
tation doivent étre placés & un endroit hors de portée des enfants de moins de 8 ans. sur le bouton d'alimentation pour faire une pause. Laissez au moins 10 cm d'espace libre autour et au-dessus de l'appareil. contrl| ue ?j ewtert, _even(tjuef e tets negolt||‘§ sur envncgnpepwe_nt tet o_” ;son}e,det ov(;ar!ie e
; A ali ; . o . . . i ier d'hui : i i ie! i i its |- : _Utili iches. recyclage des matériaux dont est composé I'équipement. L'élimination illégale du produit par
7. Nelaissez pas le cdble d'alimentation toucher des surfaces chaudes. 8. Appuyez sur le bouton de contrdle de la lumiére, la lumiére du pot s'allume. Appuyez a PANNEAU DE COMMANDE ET AFFICHAGE > Remplir le panier d'huile peut présenter un risque dincendie ! 6 mariers non uniforme| PTG 6 tefre: - 1o Do e € “Rinces bien s baronnets de gg'ni:f; de terre pour éliminer |'uti)|?sc|tgur entraine l'application de sorl?ctions gdr?inistrotives conformémegnt aux (EI)is ositicF))ns
8. Ne jamais insérer des mains mouillées dans les prises et le panneau de commande du nouveau, la lumiére s'éteint. 6. Ne touchez pas l'intérieur de l'appareil lorsqu'il est en fonctionnement. ~Tu nas pas bien fincé les pommes de terre.| | T RN 8 0O . du Décret Léaisiatif °E§I>od o 014 p
produit. 9. Appuyez sur le bouton de préchauffage pour régler le temps et la température de . 5 7. Faites attention & la vapeur chaude et & I'air lorsque vous retirez le panier de l'appareil. — : — : : . ubecretLegisiatrn u i mars :
9. Le produit doit étre connecté & une prise de courant avec mise a la terre, et il faut schauff 8. Pendantle fonctionnement, dela vapeur chaude est libérée par la sortie d'air. Gardez vos Frlt'es ils ne sont pas -Le croustlllgrjt <?e§ frites c'jepend’ -Avant d'ajouter I'huile, assurez-vous que les batons sont
. . L. ' prechaurrage. ‘ ‘ . . N . . - . . frais croquant. de la quantité d'huile et d'eau présente les pommes de terre sont bien séchées.
s'‘assurer qu'll est correctement inseré. La valeur par défaut est de 80“(:’ 5 minutes. c v © A mq!ns et YOtre v!sage aune d|5tqrfce sécuritaire de la \_/dpeur et de la sortie d'air. . . dans les frites -Coupez les bé&tonnets de pommes de terre plus petits pour un
10. Ne jamais 'conn.ecter le p“?dU't aun r‘nlnuteur e?('gernez afin d'éviter tout danger. 10. Appuyez sur le bouton d'alimentation une fois; I'appareil commence a fonctionner et le min : 9. Etelgnez |m!‘ned|ot§m.enfc l'appareil et dgbranchez-le SI vous voyez 'de la f”!“ee noire sortir ﬁsc;ﬂtrogbptt:ifﬁurﬂﬁgt plus croustillant, ajoutez un peu plus
1. Ne placez jamais le produit sur ou prés de matériaux inflammables tels que des nappes, bouton d'alimentation clignote. L'affichage numérique montre la température et le temps de l'appareil, ce qui signifie que la nourriture est trop cuite ou que l'appareil est en panne. dhuile.
des rldeaug, etc. ) ) ) ) . réglés. Vous pouvez appuyer a nouveau sur le bouton d'alimentation pour faire une pause. & ® » CONSEILS
12. ',I\lOe P'C'gez J‘Jmc‘llskle pmldU't contre ||e mur ou d'ou:ejgrodUIts. Il ‘2'10"‘ y C“é‘—"'r oudmom': Si aucune opération n'est effectuée pendant environ 1 minute en mode pause, I'appareil f g h TABLEAU DE FRITURE
cm d'espace libre a l'arriere, sur les co6tés gauche/droit et au-dessus du produit. Ne i ; ; i Yol i 5 i ANé S i Yol - N i . . . . )
I pd- biet led d duit d P passera automatiquement en mode veille qvgcu3 b||':')s: s . . (@) 1. Les ingrédients plus pet|t§ qecessﬂent généralement un temps de préparation légéreme Ce tableau indique les quantités de produits alimentaires ainsi que la température et les
placez pas dopjets sur le dessus au proquit. 1. Lorsque le processus de cuisson est terminé, "OFF" s'affiche sur I'écran, puis le ventilateur nt plus court que les ingrédients plus gros. P is. Siles i ) f I I it diffe
13, N'utilisez iamais le produit & des fins non illustrées dans le manuel. ;eF R A =S k . | \ \ AN - . . . . temps de friture requis. Si les instructions figurant sur I'emballage du produit different des
J p s'arréte apres quelques secondes. Vous pouvez également éteindre manuellement l'appareil 2. Une plus grande quantité d'ingrédients nécessite seulement un temps de préparation | AT | les i - 0 I . R
14. Le produit doit &tre surveillé pendant son utilisation. ) L . . 3 2 1 o x ) . valeurs indiquées dans ce tableau, les instructions figurant sur I'emballage doivent étre
p it cllle p s o en maintenant le bouton d'alimentation enfoncé pendant 3 secondes. légérement plus long que des quantités plus petites. respectées
15. Pend'cnt la penode d? friture sans graisse, dela vapeur chqugle sera emise par l'ouvertu- 1)  Silappareil est en fonctionnement, "OFF" s'affichera a I'écran et 'appareil passera en 3. Secouer les petits ingrédients & mi-cuisson optimise le résultat final et peut aider & éviter P )
red evacuatlpn de Iqlr. Les mains etle visage don./ent‘ étre éloignés gle Iq vapeur et de mode veille aprés quelques secondes. 1.  Bouton d'alimentation (marche/arrét) des aliments mal cuits ou non uniformément frits.
I'oluverture d'evocuqt[on de l'air. Il faut faire attention a la vapeur et a l'air chaud lors du 2) Silappareil est en mode de réglage, il passera directement en mode veille. 2. Bouton de préchauffage 4. Appliquez un peu d'huile sur les pommes de terre fraiches pour un résultat plus croustil- Qyontité ) ) _
deplacerngnt d? la friteuse. ) ) o 12. Tirez le panier de l'appareil par la poignée. Vérifiez si les ingrédients sont préts. Si ce n'est 3. Bouton de contrdole de la lumiére lant. Faites cuire vos ingrédients dans la friteuse & air quelques minutes aprés avoir Typologie  min-max Durée Tempoeroture Tqurner/ Informations
16. Lors de l'utilisation du produit, la surface quiil touche peut devenir tres chaude. pas le cas, il suffit de glisser le panier de nouveau dans l'appareil. Réglez la température et le 4. Bouton d'augmentation de la température ajouté I'huile. cli.lngred!ent(s ) (min) (°C) mélanger Complémentaires
17. Sile produit dégage de la fumée, débranchez immédiatement l'alimentation. Retirez la minuteur pour quelques minutes supplémentaires. Ensuite, appuyez sur le bouton marche/ar- 5. Bouton de diminution des températures 5. Ne préparez pas dingrédients excessivement gras, comme les saucisses, dans la friteuse alimentairesig
friteuse du produit apres quelle ait cessé de fumer. . . rét pour redémarrer 'appareil. 6. Ecran d'affichage de la minuterie et de la température a air.
18. Les appareils ne sont pas destinés a étre utilisés avec un minuteur externe ou un systéme NOTE : Vous pouvez également sortir le panier pour vérifier et secouer les ingrédients pendant 7. Bouton de diminution de la minuterie 6. Vous pouvez également utiliser la friteuse & air pour réchauffer des ingrédients. Pour ce Pizza 100-450 10 180
de Comﬁjdnde a distance sépare. o o la cuisson. Lorsque vous remettez le panier, l'appareil continuera & fonctionner avec le réglage 8. Bouton d'augmentation de la minuterie faire, réglez l'appareil & 150°C pendant jusqu'a 10 minutes.
19. En cas d'anomalies ou de dysfonctionnements, éteignez le produit, débranchez-le de sélectionné. 9. Menu prédéfini 7. Le statut de cuisson des ingrédients dans le panier peut &tre consulté & travers la fenétre Frites 200-650 18 200 Tourner
I'alimentation et faites-le vérifier par un technicien qualifié. Ne l'utilisez pas tant que le 13. Videz le panier, en mettant la nourriture dans un bol ou sur une assiette. Pour retirer les de perspective. 100450
produit n'a pas été répare. ingrédients volumineux ou fragiles, soulevez les ingrédients du panier avec une paire de Menu : ) pizza, b) frites, c) steak, d) crevettes, Viande 1-5 pes 10 200 Tourner
. pinces. e) poisson, f) pilons, g) légumes, h) cotes NETTOYAGE ET ENTRETIEN Ajoutez 1/2 culllére & soupe
AVANT LA PREMIERE UTILISATION Pour retirer les ingrédients (par exemple, du beeuf, du poulet, de la viande, des ingrédients 1. Tout d'abord, débranchez l'appareil de I'alimentation. Crevettes 100-450 10 180 Tourner d'huile
ayant de I'huile originale et qui auront de I'huile excédentaire collectée au fond du panier), 2. Avant de manipuler ou de nettoyer l'appareil, laissez-le refroidir pendant environ 30 Poi 100-450 8 180 T Ajoutez 1/2 cuillére & soupe
1. Retirez tout Ig matériel d'emballage. . veuillez'utiliser‘des' pinces pour prendre les ingrédients’un par un. o ) minutes. Nettoyez régulierement I'appareil & lintérieur et & l'extérieur. olsson ourner d'huile .“
2. Retirez les étiquettes et les autocollants du produit. Pour retirer les ingrédients (par exemple, des frites, des légumes ou des ingrédients sans excés 3. Nettoyez l'extérieur et l'intérieur de 'appareil avec un chiffon humide et séchez avec un Cuisses 100-600 -0 200 T Ajoutez 1/2 cuillére & soupe ’. AAo0s
3. Nettoyez soigneusement le réservoir de friture et le panier de friture avec de l'eau chaude, d'huile), veuillez sortir le panier et verser les ingrédients dans la vaisselle. chiffon doux et propre. 1-6 pes ourner dhuile X ) ) )
du détergent et une éponge non abrasive. 14. Une fois la cuisson terminée, l'appareil est immédiatement prét & préparer une autre 4. Nutilisez jamais de nettoyants abrasifs ou d'éponges. L 100-450 s o ; ©2F?25§¢<Am9éi“- Proijiucecli by S_EECfON GROUP LlMlTEDSS_KIWOI szonnggqg,_éJntIﬂj%& %ng'EIgHSSSlK_V\C?I %ﬁong
4. Nettoyez l'intérieur et I'extérieur du produit avec un chiffon humide et chaud. fournée d'ingrédients si nécessaire. 5. Retirez le panier pour permettre & I'appareil de refroidir plus rapidement. Nettoyez egumes ; ourner Gacl)eoaz'zo\fv% hpisls) @@%ﬁ?&) L;’ff:f;fg?%ﬂggg:_ nfe@hubiteoh.it - info@utamaze.com - All rademarks
M O D E D' E M P LO I S.  Lafriteuse a air utilise la technologie de chauffage & air chaud. Ne versez jamais d'huile le panier et la grille de cuisson dans de I'eau chaude avec un liquide vaisselle et une Cotes 100-450 B 7o Tourner belong to their respective owners.
ou de graisse dans la friteuse. éponge non abrasive. Séchez bien avant de I'utiliser. NOTE: La grille de cuisson est ) .
. - www.aaamaze.com - info@aaamaze.com
compatible avec le lave-vaisselle.
BITTE BEWAHREN SIE DIESES HANDBUCH AUF. ) . VERWENDEN TEILEBESCHREIBUNG TECHNISCHE DATE « 8 voreingestellte Programme FEHLERBEHEBUNG Elektrische Geréte nicht mit unsortierten Haushaltsabféllen entsorgen, verwenden
Lesen Sie alle Anweisungen sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerdt verwenden. 5L K . » Abnehmbarer und waschbarer Korb Sie separate Sammelstellen.
WARNUNG 1. Stellen Sie das Gerét auf eine trockene, stabile und hitzebestéindige Oberfléche. ' apazitat mit Antihaftbeschichtung — Moaliche Ursach r Wenden Sie sich an die lokale Regierung fir Informationen zu den verfugbaren
MAZE 2. Da das Gerdt wéhrend des Gebrauchs heil wird, stellen Sie sicher, dass es nicht zu nah an * Leistung: 1450W, 220-240V~, 50-60Hz . spiimaschinenfeste Teile roblem ogliche Ursache osung Sammelsystemen.
1 B Sie das Produk die S hlieRen. b ifen Sie bi b di anderen Gegenstdnden steht. « 60 Minuten Timer Automatisches Abschalten mit Fertigmeldung DasGerst CEsistnichtverbunden - Stecken Sie den Stecker in eine geerdete Steckdose. EE \Venn Elektrogerdte auf Deponien entsorgt werden, kénnen gefdhrliche Substanzen
- Bevorsie das Produkt an die Stromversorgung anschiiefien, uberprafen Sie bitte, ob die 3. Ziehen Sie die Pfanne mit dem Griff aus dem Gerdt. Legen Sie das Frittiergitter in die + Einstelloare Temperatur: 80-200°C « Automatisches Abschalten mit Fertigmeldung es funktionlert nicht | 2 ey 2um Eechalaon - Driicken Sie die Einschalttaste, um das Gerdt einzuschalten. ins Grundwasser gelangen und in die Nahrungskette eindringen, was Ihrer
° ° p g .
H BI f f 5L bereitgestellte Leistung mit der Nennleistung des Produkts Gbereinstimmt. Pfanne ) . ) dos Gordt. Gesundheit und Ihrem Wohlbefinden schadet.
el u t rltteuse 2. Wenn Stecker, Stromkabel oder das Produkt beschadigt sind, diirfen Sie das Produkt nicht 4. Legen Sie die Zutaten in die Pf Schieben Sie die Pf in das Gerat. Stellen Si * Touchscreen LED Display * Stromverbrauch im STAND-BY-Modus: 0,4W _ _
. Legen dSlie die Zutaten In die Franne. scniepben oie die Franne In das Gerat. stellen dle .Q . Zeit bi Erreich des STAND-BY-Modus: Die Zutaten sind nicht -Die Futtermenge ist zu hoch. -ngen Sie k'Ielne Mengen der Zutaten in die Pfanne.
mehr verwenden. L . N . sicher, dass sie richtig platziert und vollstéindig geschlossen ist. Andernfalls funktioniert das Sichtbares transparentes Fenster I Minute m Erreichen aes odus: Komplott fttiort “Die Temperatur ist zu niedig oder die | Kleinere Portionen werden gleichmafiger gebraten. INEORMATIONEN FUR BENUTZER
3. Wenn das Stromkabel beschédigt ist, muss es aus Sicherheitsgriinden vom Servicete- Gerat nicht Inute Zeit reicht nicht, ~Erhéhen Sie die Temperatur oder kochen Sie lénger
chniker des Herstellers, der Reparaturabteilung des Herstellers oder einer &hnlichen i - ) * Kaltberihrung-Griff und rutschfeste FuRe GemaR dem Gesetzesdekret Nr. 49 vom 14, Mérz 2014
. ! ACHTUNG: Beruhren Sie die Pfanne wdhren r h r kurz nach dem r h . ise mi o si . ) - ) - >~ : - : . . "
Abteilung ersetzt werden. CHTUNG: Berufren Sie die Pfanne wahrend des Gebrauchs oder kurz nach dem Gebrauc VORSICHT « Frittierkorb inklusive Die Zutaten kommen | - Moglicherweise miissen Sie sich an - Drehen Sie die Speisen nach der Halfte der Garzeit um. "Umsetzung der Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro- und Elektronikaltgerdte (WEEE)", Das durch-
. R . .. . . . .. . nICht, da sie sehr heil wird. Halten Sie die Pfanne nur am Giriff. fettfrei frittiert einige Arten von Lebensmitteln halb garen. ) . . N .
4. Dieses Gerat st nicht fr die Verwendung durch Personen mit eingeschrankten physi- 5. SchlieBen Sie den Netzstecker an eine geeignete Steckdose an. Das Gerat gibt einen Piep- Uniform. gestrichene Mlitonnensymidol auf dem Gerdt zeigt an, dass das Produkt am Ende seiner
h isch d isti Fahigkei d hne Erfah d/oder Wi ) : - geeigne SN 9 - P 1. Lufteinl 1. Tauchen Sie das Gehduse nicht in Wasser oder spulen Sie es nicht unter dem Wasserhahn Lebensdauer getrennt von anderen Abfdllen gesammelt werden muss. Der Benutzer muss
schen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder ohne Erfahrung und/oder Wissen " h und geht in den Standby-Modus. Driicken Sie die Einschalttaste. das Bedienfeld . ufteinlass p - - S 5 ) > ) !

. A : . P f : : on von sich una gent In aen stanapy-Modus. Drucken ole dié tinschalttaste, aas bediente H | ispl ab. Frittierte Snacks sind f5'§ hqbgn eine Art Snof:k verwendet, der | —ym ein knusprigeres Ergebnis zu erhalten, verwenden Sie daher das Gerdt zusammen mit seinen wesentlichen Komponenten, die das Ende seiner
bestimmt, es sei denn, sie werden von einer fur ihre Sicherheit verantwortlichen Person . . 2. Bedienfeld und Display . r ) " ot ) : . . - I- .
beaufsichtigt oder haben Anwei halt ie das Gerdt zu benutzen ist, und wird angezeigt. 3. Frittiertopf (Perspektivfenster) 2. Vermeiden Sie, dass Fliissigkeit in das Gerdt eindringt, um einen Stromschlag oder niehtknackig ool Zupsrefiet werden Snackegy T Ofen oder bestreichen Sie die Snacks leicht mit Lebensdauer erreicht haben, in geeigneten Sammelstellen fur Elektro- und Elektronikschrott

eautsichtigt oder haben Anweisungen erhaiten, wie das t>erat zu benutzen ist, un 6. Dricken Sie die Temperaturtaste, um die gewlinschte Temperatur (80°C bis 200°C) einzu- ) P P ’ K hi ' hind ! ) etwas Ol abgeben oder es dem Einzelhdndler zuriickgeben, wenn er ein neues Gerdat gleicher Art im
verstehen die mit seiner Verwendung verbundenen Risiken. . ) . stellen. Driicken Sie die Timer-Taste, um die gewiinschte Zeit (1-60 Minuten) einzustellen. Sie 4. Handhaben 3 Huz:sc sgss ﬁu \ée; |tn e-ma pf den Kontakt mit den Heizel t P WeiBler Rauch kommt | ~Sie bereiten fetthaltige Zutaten zu. - Beim Braten von fettigen Zutaten tropft das Ol in die Pfanne. Verhdiltnis eins zu eins
5. Esisteine sorgfolt[ge Aufsicht erforderllph, wenn das Gerdt von oder in der Nahe von Kin- kénnen auch die Einstellungstaste l&nger driicken, um schnell anzupassen. S. G.r.I”I’OS‘t" - naiten Sie alle zutaten in der Franne, um den kontakt mit den Heizelementen zu vermel aus dem Gerdt -Es sind noch Reste im Topf- Das Ol erzeugt weien Rauch und die Pfanne kann heill werden. oder eins zu null fur Gerdte mit einer kirzeren Seite von weniger als 25 cm kauft.
dern verwendet wird. AuRerhalb der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren aufbewahren. 7 Sie kdnnen auch die Mendtaste driicken. um direkt die Kochfunktionen im Menil auszuwdhl- 6. Silikonhille den. L ) o . . ) zweiFett aus der vorherigen Verwendung. | Das Kochergebnis wird dadurch nicht beeintrdchtigt und das Eine angemessene getrennte Sammlung zur anschlieRenden Wiederverwendung des ausge-
6.  Wenn das Produkt unter Strom steht oder abkdihlt, muss das Produkt und das Stromkabel . ' 7. Luftauslass 4. Decken Sie wahrend des Betriebs des Gerdts die Luftzufuhr und die Auslasséffnung nicht Gerat wird nicht beschadigt. viel. .. musterten Geréats zur Wiederverwertung, Behandlung und Entsorgung in einer umweltvertrag-
en. . . . . . -Reinigen Sie die Pfanne nach jedem Gebrauch grindlich. . .. . L. g . 9 . gung . g
an einem Ort auBerhalb der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren aufbewahrt werden. Wenn Sie die Zeit und Temperatur ein wenia anbassen méchten. qehen Sie bitte wie in Schritt ab. Lassen Sie mindestens 10 cm freien Raum um und Gber dem Gerdt. lichen Umgebung trégt dazu bei, mogliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und die
7. L Siedas S kabel nich f heilen Oberflachen li e dl U peratur €in wenig anpassen I en. g © bitte wie | n 5. Das Befullen der Pfanne mit Ol kann ein Brandrisiko darstellen! Pommes frites -Sie haben nicht die richtige Kartoffelsorte | -verwenden Sie frische Kartoffeln. Gesundheit zu vermeiden und das Recycling der Materialien zu férdern, aus denen das Gerat
- Lassen sie das Stromkabel nicht auf heiflen Oberflachen liegen. 6 vor. D hite Leb ttelsymbol im M d blinken. Wenn Sie die M hl BEDIENFELD UND DISPLAY frische werden gebraten | verwendet - ; ; e St o ~~
ie ni snde in di i i Vor. 20s Qusgewinte Jebensmitietsympo’ Im el wira Hinten. Yvenn Sie die Fendauswa 6. Berihren Sie wéhrend des Betriebs nicht das Innere des Gerés. auf ungleichméifige | -Du hast die Kartoffeln nicht gut abgespiit| - Die Kartoffelstalochen gut abspllen, um die Starke zu entfermen besteht. Die illegale Entsorgung des Produkts durch den Benutzer fihrt zur Anwendung von
8. Setzen Sie niemals nasse Hande in die Steckdosen und das Bedienfeld des Produkts ein. dndern mussen, wahrend das Gerdt lduft, missen Sie zuerst die Einschalttaste drlicken, um - - s s - - A Weise. ° bevor Sie sie braten Sut ARYESPHL! von ihrer auferen Oberfléche. V It traf AR den Besti des Gesetzesdekrets Nr. 49 14. Marz 2014
9. Das Produkt muss an eine geerdete Steckdose angeschlossen werden, und es muss cine Pause einz'ule en ! ! 7. Seien Sie vorsichtig mit dem heien Dampf und der Luft, wenn Sie die Pfanne aus dem - : ; erwaltungsstraren gemals aen bestimmungen aes Gesetzesdekrets Nr. 47 vom 4. Marz .
sichergestellt werden, dass es korrekt eingesteckt ist. 8. Drlcken Sie diegl_icﬁtsteuerungstcste der Topf wird beleuchtet. Driicken Sie sie erneut, um ‘\1 7\’ 2\3 Ge"rc':'lt nehmen. . . . - -. sploen;?desmfgmnsch \-/grlﬁcK:::regggl-t S::iw;iss::r:sr:g: ?nder Ki?tvoc;jl: s?:; ;Dulthslar:eztl:?ciig't.s relen e sicher,doss e Stcke
10. SchlieRen Sie das Produkt niemals an einen externen Timer an, um Gefahren zu vermei- das Licht auszuschalten ' ) ' c 8. Wahrend des Betriebs wird heiler Dampf durch die Auslasséffnung abgegeben. Halten knackig. den Chips -Schneiden Sie die Kartoffelstabchen Kleiner fiir eine
den. 9 Driicken Sie die Vorh " Tast die Vorheizzeit und -t tur ei toll A , Y o A Sie Ihre Hande und Ihr Gesicht in sicherem Abstand vom Dampf und der Auslasséffnung. knackig ) ) o
1. Stellen Sie das Produkt niemals auf oder in die Ndhe von brennbaren Materialien wie D'er rSL'Icglnedncrcliewelr?c is(ErSgl"ZC gSM?HLLj:;n e Vorheizzeit un emperatur einzustellen. min 9. Schalten Sie das Gerét sofort aus und ziehen Sie den Stecker, wenn Sie dunklen Rauch \-Ig;ngllln knusprigeres Ergebnis zu erhalten, fiigen Sie etwas mehr
Tischdecken, Vorhdngen usw. - A g : .. . . — . aus dem Gerdt aufsteigen sehen, was bedeutet, dass das Essen Gbergekocht ist oder
12. Stellen Sie d(l:ts Produkt niemals direkt an die Wand oder an andere Produkte. Es sollte 10. Dricken Sie einmal die Einschalttaste; das Gerét beginnt zu arbeiten und die Einschalt- 99— A & @ » das Gerdt einen Defekt hat
s X . . . - . taste blinkt. Das digitale Display zeigt die eingestellte Temperatur und Zeit an. Sie kénnen a f g h ) FRITTIERTISCH
mindestens 10 cm freier Raum an der Ruckseite, den linken;/rechten Seiten und der erneut die Einschalttaste driicken, um eine Pause einzulegen. Wenn etwa 1 Minute keine ) TIPPS In dieser Tabelle finden Sie die Mengenangaben der Lebensmittel sowie die erforderlichen
Oberseite des Produkts vorhanden sein. Legen Sie keine Gegensténde auf das Produkt. Aktion erfolgt, geht das Ger&t automatisch in den Standby-Modus und gibt 3 Piepténe ab. | | | . e . y . . ) Frittiertemperaturen und -zeiten. Sollten die Angaben auf der Produktverpackung von den
13. Verwenden Sie das Produkt niemals fiir Zwecke, die im Handbuch nicht beschrieben sind. 11. Wenn der gesamte Kochorozess abaeschlossen ist. wird "OFF" auf dem Disolay angezeigt 1. Kleinere Zutaten benétigen in der Regel eine etwas kiirzere Zubereitungszeit als gréRere in dieser Tabelle angegebenen Werten abweichen, sind die Hinweise auf der Verpackung zu
. " g p g / play angezeigt, 3 2 1
14. Das Produkt muss wéihrend des Betriebs von jemandem tberwacht werden. und dann stoppt der Gebl&sebetrieb nach einigen Sekunden. Sie kénnen das Gerdét auch Zutaten. . . . ) . beachten.
15. Wahrend des fettfreien Frittierens wird heiler Dampf aus der Luftauslasséffnung abgege- manuell ausschalten, indem Sie die Einschalttaste 3 Sekunden lang gedriickt halten. 2. Eine groRere Menge Zutaten benétigt nur eine etwas ldngere Zubereitungszeit als kleinere
ben. Hande und Gesicht soliten von dem Dampf und der Luftauslasséffnung ferngehaiten 1) Wenndas Gerat l&uft, wird "OFF" auf dem Display angezeigt und es geht nach einigen 1. Netzschalter (Ein/Aus) Mengen. ] ) ) o )
werden. Seien Sie vorsichtig mit dem heilen Dampf und der Luft, wenn Sie die Fritteuse Sekunden in den Standby-Modus. 2 Vorheiztaste 3. Das Schutteln kleinerer Zutaten zur Halfte der Zubereitungszeit optimiert das Endergebnis ~Menge )
vom Produkt entfernen. ) i . ) ' 2) Wenn das Gerat im Einstellungsmodus ist, geht es direkt in den Standby-Modus. 3. Lichtsteuertaste und hilft, .unglelchn).dﬂlg frl'_ctlerte Speisen zu vermeldgn. . . . Typologie er%—ll/lcﬁ)éxon (M%e|ten) Temperatur Drehen/ Waeitere Informationen
16." Bei der Verwendung des Produkts kann die Oberfléche, die es berlhrt, sehr heiff werden. 12. Ziehen Sie die Pfanne mit dem Griff aus dem Gerét. Uberpriifen Sie, ob die Zutaten fertig 4. Taste zur Temperaturerhdhung 4. Tragen Sie etwas Ol auf frische Kartoffeln auf, um ein knuspriges Ergebnis zu erzielen. NqIE:run (9) i @C) mischen
17.  Wenn das Produkt raucht, ziehen Sie sofort den Stecker. Entfernen Sie die Fritteuse vom sind. Falls nicht, schieben Sie die Pfanne einfach wieder in das Gerat. Stellen Sie die Tempe- 5. Taste zum Verringern der Temperatur Frittieren Sie die Zutaten in der HeiBluftfritteuse innerhalb weniger Minuten, nachdem g9
Produkt, nachdem das Rauchen aufgehort hat. , . ratur und die Zeit fur einige Minuten zusatzlich ein. Driicken Sie dann die Ein-/Austaste, um 6. Timer- und Temperaturanzeigebildschirm Sie das Ol hinzugefugt haben. - . . .
18. Die Gerdte sind nicht daflr vorgesehen, Uber einen externen Timer oder ein separates das Gerdat erneut zu starten. 7. Timer-Verkirzungstaste 5. Bereiten Sie keine extrem fettigen Zutaten wie Warstchen in der HeiBluftfritteuse zu. Pizza 100-450 10 180
Fernbedienungssystem betrieben zu werden. Hinweis: Sie kénnen die Pfanne auch wahrend des Kochvorgangs herausziehen, um die 8. Schaltflache zum Erhéhen der Zeit 6. Sie kénnen die HeiBluftfritteuse auch zum Aufwérmen von Zutaten verwenden. Stellen Sie
19. Bei Anomalien oder Funktionsstdrungen schalten Sie das Gerdt aus, trennen Sie es vom Zutaten zu Uberpriifen und zu schitteln. Wenn Sie die Pfanne wieder einsetzen arbeitet das 9. Vorgabemenl dazu das Gerdt auf 150 °C und lassen Sie es bis zu 10 Minuten laufen. frﬁrensmes 200-650 18 200 Drehen
Stromnetz und lassen Sie es von einem qualifizierten Techniker Uberprifen. Verwenden Gerdt mit der ausgewdhliten Einstellund weiter ' 7. Der Garstatus der Zutaten im Korb kann durch das Sichtfenster Gberprift werden.
Sie das Produkt nicht, bis es repariert wurde. 13. Entleeren Sie die Pfanne, indem Sie das Essen in eine Schiissel oder auf einen Teller legen. Menu: a) Pizza, b) Pommes, c) Steak, d) Garnelen, REINIGUNG UND WARTUNG Fleisch 19_%_;'53 10 200 Drehen
Um groRe oder empfindliche Zutaten zu entfernen, nehmen Sie diese mit einer Zange aus der e) Fisch, f) Hdhnchenschenkel, g) Gemdise, h) Rippe .
VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH Pfanne. 1. Zuerst das Gerdt vom Stromnetz trennen. Lassen Sie das Gerdt vor der Handhabung oder Garnelen 100-450 10 180 Drehen 1/2 Essléffel Ol hinzufiigen
i i U i i tngli Reinigun . 30 Minuten abkuhlen. Reinigen Si rait r ImaRi wohl innen al i
S . Um Zutaten zu entfernen (z... B. Rindfleisch, Huhnchen, Fleisch oder Zutaten mit urspriinglichem einigung ca. 30 Minuten abkihlen. Reinigen Sie das Gerat regelméBig sowol enals Fisch 100-450 8 180 Drehen /2 Essloffel Ol hinzufigen ﬁ oS
1. Entfernen Sie sémtliches Verpackungsmaterial. Ol, bei denen sich tberschissiges Ol am Boden der Pfanne sammelt), verwenden Sie bitte eine auch auBen. ® 8 oo
2. Entfernen Sie den Kleber und die Etiketten vom Produkt. Zange, um die Zutaten einzeln herauszunehmen. 2. Reinigen Sie das Gerdt innen und auflen mit einem feuchten Tuch und trocknen Sie es mit 100-600 e —_— QW o i
L K s N e L . . . . X . . L. - . . ichen. sauberen Tuch ab. Schenkel 1-6 pos 20 200 Drehen 1/2 Essloffel Ol hinzufiigen ‘ ' ‘
3. Reinigen Sie den Frlttle_rbeholfcer und das Frittiergitter grindlich mit heiBem Wasser, Um Zutaten zu entfernen (z.B. Chips, Gemuse oder Zutaten ohne Gberschissiges Ol), ziehen einem weichen, st - o ) . ©2025 AAMAmaze®. Produced by SEECON GROUP LIMITEDSS Kwai Cheong Road, Unit1203, 12/F., NO. 88 Kwai Cheong
Reinigungsmittel und einem nicht abrasiven Schwamm. Sie bitte die Pfanne heraus und gieRen Sie die Zutaten auf das Geschirr. 3. Verwenden Sie niemals scheuernde Reinigungsmittel oder Schwamme. Gemiise 100-450 5 170 Drehen Road, Kwai Chung Hong Kong - info@seecongroup.com - Imported and distributed by HUBITECH Srl - Via Gian
4. Reinigen Sie das Innere und AuBere des Gerdts mit einem warmen, feuchten Tuch. 14. Nachdem das Kochen abgeschlossen ist, ist das Gerdt sofort bereit, eine weitere Charge 4. Entfernen Sie den Korb, damit das Gerat schneller abkihlen kann. Reinigen Sie den Galeazzo, 16 - 20136 Milano (Italy) on behalf of DIMO Spa - info@hubitech.it - info@aaamaze.com - All trademarks
B E DI E N U N GSAN L E ITU N G 5. Die HeiRluftfritteuse verwendet die Technologie der Heilluftheizung. GielRen Sie niemals Zutaten vorzubereiten, falls erforderlich. Korb und das Frittiergitter mit heiBem Wasser, Spulmittel und einem nicht scheuernden N 100-450 - o oren belong to their respective owners.
Al oder Fett in die Fritteuse. Schwamm. Trocknen Sie alles gut ab, bevor Sie es wieder verwenden. HINWEIS: Das iPpen renhen www.aaamaze.com - info@aaamaze.com

Frittiergitter ist spulmaschinenfest.




