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ENRISK OF BURNS:
of the appliance marked with this sign become very hot 

Allow the appliance to completely cool before any cleaning or 

The use of accessory attachments not recommended by the 

This symbol indicates that the materials are approved for 

This marking means that this equipment, at the end of its useful 

is required to deliver it to operators who collect used electrical and 

collection points, shops and local authorities, create an appropriate 

electrical and electronic equipment helps avoid harmful impacts 
on human health and the environment, resulting from the presence 
of hazardous components, as well as from improper storage and 

The appliance is not intended to be operated by means of an 
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1. SAFETY INSTRUCTIONS

safety information as well as instructions concerning the use 

future reference and pass them on to possible new owners of the 

To protect against electrical hazards, do not immerse the 

Regarding the instructions for cleaning surfaces in contact with 

This appliance has a built-in timer and will automatically shut 

This appliance shall not be used by children from 0 year to 8 

and above and persons with reduced physical, sensory or mental 
capabilities or lack of experience and knowledge if they have been 
given supervision or instruction concerning use of the appliance 

user maintenance shall not be made by children unless they are 

1. SAFETY INSTRUCTIONS P. 4
2. TECHNICAL SPECIFICATIONS P. 6
3. PRODUCT DESCRIPTION P. 6
4. BEFORE FIRST USE P. 8
5. PLACEMENT P. 8
6. OPERATION P. 8
7. CLEANING AND CARE P. 11
8. GUARANTEES P. 12
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Fan icon

Light button

+ button

Timer or temperature value

3.3. PRESET COOKING MODES

Temperature Time (min.) Turn 
Reminder 

(beep)Icon Preset Mode Default Adjustable Default Adjustable 

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Fries 30 1-60 Turn

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Bacon 6 1-60 Turn

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

drumsticks 35 1-60 Turn

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

12 1-60 Turn

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

12 1-60 Turn

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

15 1-60 —

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Fish 18 1-60 Turn

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

fruits
1 hr - 
24 hrs —
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2. TECHNICAL SPECIFICATIONS

3. PRODUCT DESCRIPTION

3.1. AIR FRYER

Air inlet

Basket handle
Air fryer basket with see-through 
window

Touch screen control panel
Air outlet

3.2. CONTROL PANEL OVERVIEW

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E
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Touch the  button to display  or , and then touch  or  to set the cooking 

Touch the 
 The control panel will display 

 button repeatedly to scroll through the 8 preset 

 
 button 

to display  or , and then touch the  or 
Touch the 

 The control panel will display 

To turn on the light of the cooking cavity, touch the 
60 seconds

 

 

cooking process, touch the  button to display  or , and then touch  or 

 

  button, and the 

 button for 3 seconds

CAUTION –Risk of burns: 

 Hot surface!

8

EN 4. BEFORE FIRST USE
 
 
 

5. PLACEMENT
 

IMPORTANT:

6. OPERATION
 For best results when air frying, we recommend preheating the air fryer for 3 minutes before 

 
the food and excess fats and oils to drip to the bottom of the basket, preventing them from 

6.1. USING THE AIR FRYER

  button to 

Touch the 
 

200 °C and 15 minutes

To preheat the air fryer, touch the  button to display the  icon, and then touch the  or 

Touch the  button to display the  icon, and then touch the  or  button to set the 

Touch the 
 The control panel will display 

 

After the 3 minutes have elapsed and you hear 5 beeps, pull out the air fryer basket by the 

the divider into the two slots in the air fryer basket, with the arrow mark pointing upward, and 
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6.3. SAFE MINIMUM INTERNAL TEMPERATURE

Beef, lamb 
Pork 

Poultry products 

Reheating meat, poultry, leftovers 

6.4. AIR FRYING TIPS
 
 

 

 
 

 To make crispy homemade fries or potato wedges, soak freshly peeled and cut potatoes in 

 
 

 

 

7. CLEANING AND CARE
WARNING: Before cleaning, unplug the appliance from the electrical outlet and allow it 

WARNING:  To avoid electrical hazards, never immerse the main unit, power cord or 

 
 

 

TIP:
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 Hot steam! Beware of hot steam escaping from the air outlet of the appliance, or when 

6.2. AIR FRYING GUIDE

Food
Min-max
Amount Time

(min.)
Temperature

(°C)
Shake/
Turn Remark

Potato & fries
Thin frozen fries 500-1000 18-26 200

Thick frozen fries 500-1000 22-30 200

Potato gratin 400 20-25 200

100-400 10-15 180 Turn

Pork chops 100-400 10-15 180 Turn

100-400 10-15 180 Turn

100-400 13-15 200

100-400 25-30 180 Turn

100-400 15-20 180 Turn

Snacks

100-350 8-10 200 Turn ready

Frozen chicken 
nuggets 100-400 6-10 200 ready

100-350 6-10 200 Turn ready

Frozen bread 
crumbed
cheese snacks

100-350 8-10 180 ready

100-350 10 160

250 8-15 180 baking tin

Quiche 350 20-22 180
oven dish

250 15-18 200 baking tin

350 20 160
oven dish
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• Product failure resulting from its use without the accessories supplied with the product or 

The customer is responsible for regularly backing up the data contained on their hard disk or in 

Auchan cannot be held liable for the loss or destruction of stored data, nor may it be held liable for 

12

EN 8. GUARANTEES

Products are guaranteed for a period of 36 months from the date of purchase, or from the date of 

For countries that only implement a 24-month legal compliance guarantee, a 12-month 

Guarantee application procedure

• Battery failure, caused by overcharging or by failure to follow the safety instructions set out in the 

accessories, vacuum cleaner brush and hose, lamps, overhead projector lamps, washing machine 

• Product failure caused by the use of third-party software to modify, change, adapt or alter the 
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par le fabricant, son agent de réparation ou des personnes de 

RISQUE DE BRÛLURES :

signe sont portées à très haute température en cours 
d’utilisation et peuvent rester brûlantes pendant un certain temps 

Laissez l’appareil refroidir complètement avant de procéder au 

L’utilisation d’accessoires non recommandés par le fabricant 

et ne faites pas fonctionner le panneau de commande avec les 
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1. CONSIGNES DE SÉCURITÉ

ces consignes pour vous y référer ultérieurement et transmettez-

Pour les instructions de nettoyage des surfaces en contact avec 

moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités physiques, 
sensorielles ou mentales réduites ou étant dénuées d’expérience 
ou de connaissance, s'ils sont correctement surveillés ou si des 
instructions relatives à l'utilisation de l'appareil en toute sécurité leur 

1. CONSIGNES DE SÉCURITÉ P. 14
2. CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES P. 16
3. DESCRIPTION DU PRODUIT P. 17
4. AVANT LA PREMIÈRE UTILISATION P. 18
5. EMPLACEMENT P. 18
6. FONCTIONNEMENT P. 19
7. NETTOYAGE ET ENTRETIEN P. 22
8. GARANTIES P. 23
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2. CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. FRITEUSE SANS HUILE

Poignée du panier

transparente

Plateau de circulation d'air

Panneau de commande à écran tactile

3.2. APERÇU DU PANNEAU DE CONTRÔLE

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Bouton éclairage

Bouton +

pause

température

3.3. MODES DE CUISSON PRÉRÉGLÉS

varier en fonction de la taille, de la quantité, du type d'aliment et du fait que l'aliment soit congelé 

16

FR Les opérateurs de collecte, comprenant des points de collecte 
locaux, des magasins et des collectivités locales, créent un 

collecte appropriée des équipements électriques et électroniques 
usagés permet d’éviter les impacts néfastes pour la santé humaine 
et pour l’environnement, résultant de la présence de composants 
dangereux, ainsi que d’un stockage et d’un traitement inapproprié 

les friteuses sans huile nécessitent peu ou pas d'huile pour produire 
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6. FONCTIONNEMENT
 

la friteuse pendant 3 minutes
 

Le plateau permet à l'air chaud de circuler autour des aliments et aux graisses et huiles 
excédentaires de s'égoutter au fond du panier, évitant ainsi qu'elles ne s'accumulent sous 

6.1. UTILISATION DE LA FRITEUSE SANS HUILE

 
le bouton  pour indiquer que la friteuse sans huile est connectée à l'alimentation 

Appuyez sur le bouton 
 Après la mise en marche de l'appareil, la température et la durée par défaut en mode 

manuel sont de 200 °C et de 15 minutes

, puis appuyez 
sur la touche  ou 

 ou  pour régler 

Appuyez sur la touche 
  et l'icône clignotante 

 

Lorsque les 3 minutes se sont écoulées et que vous entendez 5 bips, retirez le panier de la 

 

Friture sans huile avec mode manuel
Appuyez sur la  ou , puis appuyez sur la touche  ou  

Appuyez sur la touche 
  et l'icône clignotante 
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Modes de cuisson Température Durée (min) Rappel 
de rota-

tion (bip)Icône Mode Par 
défaut

Portée Par 
défaut

Portée 

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Frites 30 1-60 Retourner

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Bacon 6 1-60 Retourner

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Poulet, pilons 35 1-60 Retourner

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

12 1-60 Retourner

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

12 1-60 Retourner

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

15 1-60 —

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Poisson 18 1-60 Retourner

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

des fruits
1 heure - 
24 heures —

4. AVANT LA PREMIÈRE UTILISATION
 
 

 Avant d'utiliser l'appareil pour la première fois ou avant de l'utiliser après une période de 
rangement prolongée, nettoyez l'appareil et les accessoires en suivant les consignes de la 

5. EMPLACEMENT
 

IMPORTANT : utilisez un tapis résistant à la chaleur sous l'appareil pour protéger le plan de 
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6.2. GUIDE DE CUISSON

Aliments
Min-max
Quantité (min.)

Température
(°C)

Secouer/
retourner Remarque

Pommes de terre et frites

surgelées 500-1000 18-26 200

Frites épaisses 
surgelées 500-1000 22-30 200

de terre 400 20-25 200

Viande et volaille
100-400 10-15 180 Retourner
100-400 10-15 180 Retourner
100-400 10-15 180 Retourner

Roulade de 
saucisse 100-400 13-15 200

Pilons 100-400 25-30 180 retourner
Blanc de poulet 100-400 15-20 180 Retourner
En-cas

Rouleaux de 
printemps 100-350 8-10 200 Retourner

à l'emploi

surgelés 100-400 6-10 200
à l'emploi

poisson congelés 100-350 6-10 200 retourner à l'emploi

au fromage pané 100-350 8-10 180
à l'emploi

Légumes farcis 100-350 10 160
Cuisson

250 8-15 180 plaque de 
cuisson

Quiche 350 20-22 180 moule à 

plat au four

250 15-18 200 plaque de 
cuisson

350 20 160 moule à 

plat au four
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Pour sélectionner un mode préréglé, appuyez sur la touche 

 

la touche  ou , puis appuyez sur la touche  ou 

Appuyez sur la touche 
 , le symbole clignotant  et l'icône du mode 

Pour allumer la lumière de la cavité de cuisson, appuyez sur la touche 
s'éteint automatiquement après 60 secondes

 

 La friteuse s'éteint et met en pause la minuterie lorsque le panier de la friteuse est retiré, 

température pendant la cuisson, appuyez sur la touche  ou , puis 
appuyez sur  ou 

la touche 
  clignote pendant 20 

 pour reprendre la 

  et 
l'icône  s'éteint avec 5 bips et le ventilateur 

Pour éteindre la friteuse sans huile, appuyez sur le bouton  et maintenez-le enfoncé 
pendant 3 secondes

ATTENTION – Risque de brûlures : 

 Surface chaude !
résistance et les surfaces métalliques de l'appareil deviennent brûlants pendant l'utilisation 

 Vapeur chaude ! Attention à la vapeur chaude qui s'échappe de la sortie d'air de l'appareil, 
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séparateur présentent des résidus alimentaires tenaces, vous pouvez remplir le panier de 
la friteuse avec du savon tiède, puis placer le plateau de circulation d'air et le séparateur à 

 

 
 

8. GARANTIES

Garanties et limites de responsabilité
Les produits sont garantis pendant une durée de 36 mois à compter de la date d’achat ou de la 

garantie commerciale de 12 mois entre en vigueur à l’expiration de la première, et en complément 

• Réparer ou remplacer les pièces défectueuses

Les produits réparés ou remplacés peuvent inclure des composants et des équipements 

• Les dommages ou problèmes causés par une utilisation incorrecte, un accident, une altération 

d’utilisation d’énergie, d’emploi ou d’installation non conforme aux prescriptions du constructeur 

22
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6.3. TEMPÉRATURE INTERNE MINIMALE REQUISE

Bœuf, agneau 
Porc 

Poissons, crustacés 

6.4. CONSEILS DE CUISSON
 Les huiles de cuisson, telles que l'huile de canola, l'huile de tournesol ou l'huile végétale, 

 

 Pour obtenir des aliments plus croustillants, séchez-les toujours avec du papier absorbant 

 
 Lorsque vous faites cuire des viandes, placez-les en une seule couche dans le panier 

à friture pour permettre un brunissement uniforme et garantir une cuisson complète des 

 Pour obtenir des frites ou quartiers de pommes de terre maison croustillants, faites tremper 

 

 

 

 

7. NETTOYAGE ET ENTRETIEN
AVERTISSEMENT : Avant le nettoyage, débranchez l'appareil de la prise électrique et 

AVERTISSEMENT :  Pour éviter tout danger électrique, n’immergez jamais l’unité 

 
 

 

ASTUCE :
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1. MEDIDAS DE SEGURIDAD

información de seguridad importante, así como instrucciones sobre 

para futuras referencias y páselas a posibles nuevos propietarios 

Para protegerse contra los peligros derivados de la electricidad, 
no sumerja el aparato, el cable de alimentación o el enchufe en 

personas con discapacidades físicas, sensoriales o mentales 
con o falta de experiencia y conocimientos si se les ha dado 
supervisión o instrucción sobre el uso del aparato de una manera 

1. MEDIDAS DE SEGURIDAD P. 25
2. ESPECIFICACIONES TÉCNICAS P. 27
3. DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO P. 28
4. ANTES DEL PRIMER USO P. 29
5. UBICACIÓN P. 29
6. MODO DE EMPLEO P. 30
7. LIMPIEZA Y CUIDADOS P. 33
8. GARANTÍAS P. 34
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• La défaillance de la batterie, survenue par un chargement trop long ou par le non-respect des 
consignes de sécurité expliquées dans la notice
• Les dommages esthétiques, incluant les rayures, bosses ou vandalisme

• Les mises à jour de logiciel, dues à un changement de paramètres réseau

• Les défaillances du produit dues à l’utilisation sans les accessoires fournis avec le produit ou 
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recogida, que incluyen los puntos de recogida locales, las tiendas 
y las administraciones locales, crean un sistema adecuado para la 

eléctricos y electrónicos usados ayuda a evitar los impactos 
nocivos para la salud de las personas y el medio ambiente que se 
deriven de los componentes peligrosos presentes, así como de un 

A diferencia de las freidoras tradicionales, las de aire requieren 
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PELIGRO DE QUEMADURAS:

marcadas con este signo alcanzan altas temperaturas 
durante el uso y pueden permanecer calientes durante algún 

desconectar el aparato, la toma de corriente debe permanecer 

usuario debe entregarlo a los operadores de recogida de los 



29

ES

Modos de cocción 
preestablecidos Tiempo (min.) Recor-

datorio 

(pitido)
Símbo-

lo
Modo prees-

tablecido
Prede-
termina-
do ajustable

Prede-
termi-
nado ajustable

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Patatas fritas 30 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Panceta 6 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Pollo, muslos 35 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

12 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Filetes 12 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Tortas 15 1-60 —

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Pescado 18 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Frutas deshi-
dratadas

1 h -  
24 h —

4. ANTES DEL PRIMER USO
 
 
 Antes de usar el aparato por primera vez, o antes de usarlo después de un almacenamiento 

prolongado, limpie el aparato y los accesorios siguiendo las instrucciones de la sección 

5. UBICACIÓN
 

IMPORTANTE:

puede resultar en un oscurecimiento del acabado de la encimera o de la mesa, manchas o 

28
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2. ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

3. DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO

3.1. FREIDORA DE AIRE

Asa de la cesta

transparente

Bandeja de circulación de aire

Panel de control de pantalla táctil

3.2. DESCRIPCIÓN GENERAL DEL PANEL DE CONTROL

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

preestablecidos

Botón de selección de menú
Botón de luz

+ botón

Temporizador o valor de temperatura

3.3. MODOS DE COCCIÓN PREESTABLECIDOS



31

ES

Freír por aire con modo preestablecido
Para seleccionar un modo preestablecido, pulse el botón  repetidamente para 
desplazarse por los 8 modos de cocción preestablecidos y deténgase cuando se resalte el 

 

el botón  para mostrar  o  y luego pulse el botón  o 
Pulse 

 , el parpadeo de 

Para encender la luz de la cavidad de cocción, pulse el botón 
automáticamente después de 

 

 La freidora se apaga y detiene el temporizador cuando se retira la cesta de la freidora, y 

el proceso de cocción, pulse el botón  para mostrar  o  y luego pulse  o  para 

 La cocción se detendrá y el icono  parpadeará durante 
 para reanudar la 

  y el 
icono  se apagará con 5 pitidos 

 se mostrará cuando la freidora de aire esté 

cesta para evitar verter sobre los alimentos el exceso de grasas y aceites recogidos en el 

Para apagar la freidora, mantenga presionado el botón  por 

 

 ¡Vapor caliente! Tenga cuidado con el vapor caliente que se escapa de la salida de aire del 
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6. MODO DE EMPLEO
 Para obtener los mejores resultados al freír con aire, recomendamos precalentar la freidora 

de aire durante 3 minutos
 

permite que el aire caliente circule alrededor de los alimentos y que el exceso de grasas y 

6.1. USO DE LA FREIDORA DE AIRE

 

Pulse el botón 
 

manual son 

Precalentamiento con modo manual
Para precalentar la freidora, pulse el botón  para mostrar el icono  y luego pulse el 
botón  o 
Pulse el botón  para mostrar el icono  y luego pulse el botón  o 

Pulse el botón 
  y el icono 

 

Llenado de la cesta de la freidora

 Asegúrese de que los ingredientes requieran los mismos ajustes de cocción y reduzca la 

Freír por aire con modo manual
Pulse el botón  para mostrar  o  y luego pulse  o  para programar la 

Pulse 
  y el icono 
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6.3. TEMPERATURA INTERNA MÍNIMA SEGURA

Ternera, cordero 

Aves 
Pescado, marisco 
Recalentar carne, aves, sobras 

6.4. CONSEJOS PARA FREÍR
 
 A menos que los alimentos estén preenvasados y previamente engrasados, utilice un poco 

 Para obtener resultados más crujientes, siempre seque los alimentos con papel de cocina 

 

 

 

 
 

 Puede utilizar masa comprada en la tienda para preparar aperitivos rellenos, como 

 

7. LIMPIEZA Y CUIDADOS
ADVERTENCIA: Antes de limpiar el aparato, desenchúfelo de la toma de corriente y 

ADVERTENCIA:  Para evitar riesgos eléctricos, no sumerja nunca la unidad principal, 

 
 

 

CONSEJO:
de alimentos persistentes, puede llenar la cesta de la freidora con jabón tibio, luego coloque 
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6.2. GUÍA PARA FREÍR POR AIRE

Alimento
Min-máx.
Cantidad Tiempo

(min.) (°C) Girar
Obser-
vación

Patatas fritas 500-1000 18-26 200 Agitar

Patatas fritas 
congeladas 
gruesas

500-1000 22-30 200 Agitar

patatas 400 20-25 200

Filete de carne 100-400 10-15 180
100-400 10-15 180
100-400 10-15 180

Rollito de 
salchicha 100-400 13-15 200

100-400 25-30 180

Pechugas de pollo 100-400 15-20 180
Aperitivos

Rollitos de 
primavera 100-350 8-10 200

Listo para 
usar en el 

horno

congelados 100-400 6-10 200 Agitar
Listo para 
usar en el 

horno

Palitos de pescado 
congelados 100-350 6-10 200

Listo para 
usar en el 

horno
Pan molido 
congelado
Aperitivos de 
queso

100-350 8-10 180
Listo para 
usar en el 

horno

100-350 10 160
Horneado

Pastel 250 8-15 180 molde

Quiche 350 20-22 180 Fuente de 
horno

250 15-18 200 molde

Aperitivos dulces 350 20 160 Fuente de 
horno
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• Los fallos del producto que se deban al uso de softwares de terceros para cambiar, adaptar o 

• Los fallos del producto que se deban a su uso sin los accesorios incluidos con el producto o 

no puede considerarse responsable de la pérdida o destrucción de los datos almacenados ni 
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8. GARANTÍAS

Los productos están garantizados durante 36 meses a partir de la fecha de compra o de entrega 

Para los países que gozan de una garantía legal de conformidad de 24 meses, al expirar esta 

Para todos los países excepto Francia, le invitamos a devolver el producto a la recepción del 

• Los fallos provocados por un desgaste normal o que se deban al envejecimiento normal del 
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RISCO DE QUEIMADURAS:

da tomada e espere que o fumo pare antes de retirar a gaveta de 

36
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1. INSTRUÇÕES DE SEGURANÇA

com mais de 8 anos de idade e pessoas com capacidades 

e conhecimentos, se forem supervisionadas e ensinadas quanto 

1. INSTRUÇÕES DE SEGURANÇA P. 36
2. CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS P. 38
3. DESCRIÇÃO DO PRODUTO P. 39
4. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAÇÃO P. 40
5. COLOCAÇÃO P. 40
6. FUNCIONAMENTO P. 41
7. LIMPEZA E CUIDADOS P. 44
8. GARANTIAS P. 45
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2. CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS

1 - 60 minutos

7,6 L

3. DESCRIÇÃO DO PRODUTO

3.1. AIR FRYER

Pega do cesto Painel de controlo tátil

3.2. VISTA PORMENORIZADA DO PAINEL DE CONTROLO

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

3.3. MODOS DE COZEDURA PREDEFINIDOS

38

PT

operadores de recolha, que incluem pontos de recolha locais, 
lojas e autoridades locais, criam um sistema apropriado que 

equipamentos elétricos e eletrónicos usados permite evitar os 
impactos nefastos para a saúde humana e para o ambiente 

de um armazenamento e tratamento inadequados destes 

das fritadeiras tradicionais, as Air Fryers precisam de muito pouco 
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6. FUNCIONAMENTO
 

 
circular em redor do alimento e fazer com que o excesso de gordura e de óleo pingue para 

6.1. UTILIZAR A SUA AIR FRYER

  para 

 200 °C 
e 15 minutos

Pré-aquecer no modo manual
 para visualizar o ícone , e depois prima o 

 ou 
 para visualizar o ícone  ou 

  e o ícone 

 

 

 para visualizar  ou , e depois prima  ou 

  e o ícone 
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Modos de cozedura Temperatura Tempo (min.) Lembrete 
para 

abanar/
virar 

(beep)
Ícone Modo -

nição
Raio de 
ajuste

-
nição

Raio de 
ajuste

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Batatas fritas 30 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Bacon 6 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Pernas de 
frango 35 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

12 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Bifes 12 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Bolos 15 1-60 —

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Peixe 18 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Frutos 
desidratados

1 hora - 24 
horas —

4. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAÇÃO
 
 
 Antes de usar o aparelho pela primeira vez, ou antes de o usar após um período prolongado 

5. COLOCAÇÃO
 

IMPORTANTE:
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6.2. GUIA PARA FRITAR COM A AIR FRYER

Alimento
Mín-máx

Quantida- Tempo
(min.)

Temperatura
(°C)

Abanar/
virar Observação

Batatas fritas

congeladas 500-1000 18-26 200 Abanar

Batatas fritas 
grossas 
congeladas

500-1000 22-30 200 Abanar

batata 400 20-25 200

Carne e Aves
Bife 100-400 10-15 180

porco 100-400 10-15 180

100-400 10-15 180
100-400 13-15 200

Pernas de frango 100-400 25-30 180 virar
Peito de frango 100-400 15-20 180
Snacks

Rolinhos 
primavera 100-350 8-10 200 o forno 

preparado

congelados 100-400 6-10 200 Abanar o forno 
preparado

congelados 100-350 6-10 200 virar o forno 
preparado

Panados 
congelados 100-350 8-10 180 o forno 

preparado

recheados 100-350 10 160

Cozer

Bolo 250 8-15 180 de cozer

Quiche 350 20-22 180 bandeja 
para o forno

250 15-18 200 de cozer

350 20 160 bandeja 
para o forno
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 para correr os 
 

 

 para visualizar  ou  ou 

 , 

automaticamente passados 

 

 A Air Fryer desliga-se e faz uma pausa no temporizador quando o cesto da Air Fryer for 

 para visualizar  ou , e depois prima 
 ou 

 A cozedura pára e o ícone  pisca durante 
 para continuar a 

  e o 
ícone  desliga-se, emite 5 sons de aviso 

 será apresentado quando a Air 

excesso de gordura e óleo no fundo do cesto da Air Fryer, para evitar o aparecimento de 

 durante 

CUIDADO – Risco de queimaduras: 

 Superfície quente!

 Vapor quente! Tenha cuidado com o vapor quente que se escapa da saída do ar do 
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DICA:
alimentos difíceis de remover, pode encher o cesto da Air Fryer com água quente e 

 
eliminar quaisquer resíduos de alimentos do elemento de aquecimento, use uma escova 

 
 

8. GARANTIAS

Garantias e limites de responsabilidade

em vigor uma garantia comercial de 12 meses após o termo da primeira garantia, e como 

• Trocar o produto devolvido por um produto que tenha, no mínimo, as mesmas funcionalidades e 

44
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6.3. TEMPERATURA INTERNA MÍNIMA DE SEGURANÇA

Aves 
Peixe, marisco 
Reaquecer carne, aves, sobras 

6.4. DICAS PARA FRITAR COM A AIR FRYER
 

 

 

 
 Quando cozinhar carnes, coloque-as numa única camada no cesto da Air Fryer, para 

 

 
 

 Pode usar massa disponível comercialmente para preparar snacks recheados, como 

 

7. LIMPEZA E CUIDADOS
AVISO:

AVISO:
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1. 

2. SPECYFIKACJA TECHNICZNA S. 50

5. USTAWIENIE S. 52

7. CZYSZCZENIE I KONSERWACJA S. 56
8. GWARANCJE S. 57

46

PT

• Falha da bateria, provocada por um carregamento demasiado prolongado ou pelo desrespeito 
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3.3. 

Temperatura -
mnienie o 
obróceniu 

-Ikona -
Usta-

-
ne

Zakres 
Usta-

-
ne

Zakres 

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Frytki 30 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Bekon 6 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

udka 
kurczaka

35 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

12 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

12 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

15 1-60 —

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Ryba 18 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

owoców 8 h
1 godzina 

- 24 
godziny

—

50

PL

2. SPECYFIKACJA TECHNICZNA

1-60 minut

3. 

3.1. FRYTKOWNICA POWIETRZNA

przezroczystym okienkiem

Panel sterowania z ekranem 
dotykowym

3.2. PANEL STEROWANIA – INFORMACJE OGÓLNE

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Przycisk +
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 lub  
lub 

 

przycisku 

 

 lub 
przyciskami  i 

  oraz ikona 

52

PL

4. 
 
 

 

5. USTAWIENIE
 

6. 
 

 

 

6.1. 

  

 200°C 
i 15 minut

 lub 
 lub , 

 

 



55

PL

6.2. 

Min.-
maks. Czas

(min)
Temperatura

(°C)
-

frytki 500-1000 18-26 200 -

frytki 500-1000 22-30 200 -

ziemniaczana 400 20-25 200

100-400 10-15 180
100-400 10-15 180
100-400 10-15 180
100-400 13-15 200

100-400 25-30 180
-
-

100-400 15-20 180

100-350 8-10 200 gotowych 

piekarniku

kurczaka 100-400 6-10 200 - gotowych 

piekarniku

rybne 100-350 6-10 200
-
- gotowych 

piekarniku

pieczywa 100-350 8-10 180 gotowych 

piekarniku

nadziewane 100-350 10 160

Pieczenie

250 8-15 180 do pieczenia

Quiche 350 20-22 180 naczynia 

250 15-18 200 do pieczenia

350 20 160 naczynia 
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, aby 
 lub  i 

 
 

 

przycisk 

 przez 3 
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WSKAZÓWKA:

 

 
 

8. GWARANCJE
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6.3. 

Produkty drobiowe 
Ryby, owoce morza 

6.4. 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

7. CZYSZCZENIE I KONSERWACJA
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1. BIZTONSÁGI UTASÍTÁSOK

használatával és karbantartásával kapcsolatos utasításokat 

a készüléket, a hálózati vezetéket vagy a csatlakozódugót vízbe 

biztonságos használatával kapcsolatban, és megértik az azzal járó 

1. BIZTONSÁGI UTASÍTÁSOK 59. O.

3. A KÉSZÜLÉK LEÍRÁSA 62. O.

5. ELHELYEZÉS 63. O.
6. ÜZEMELTETÉS 64. O.
7. TISZTÍTÁS ÉS ÁPOLÁS 67. O.
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Az áramütés elkerülése érdekében a sérült hálózati vezetéket 
csak a gyártóval, illetve a gyártó hivatalos szervizében, vagy 

ÉGÉSI SÉRÜLÉS VESZÉLYE:

berendezést nem szabad más háztartási hulladékkal együtt 
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módok
-

dítás em-

-
zés)

Ikon beállított 
mód

Alapér-
telme-
zett

Állítható Alapér-
telme-

zett
Állítható 

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

-
nya 30 Fordítás

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

6 Fordítás

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

35 Fordítás

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Rák 12 Fordítás

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

12 Fordítás

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

15 —

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

18 Fordítás

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

8 óra 1 óra - 24 
óra —

4. 
 
 

 

5. ELHELYEZÉS
 

FONTOS:
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2. 

3. A KÉSZÜLÉK LEÍRÁSA

3.1. 

Légbemeneti nyílás

ablakkal

Légáramlás tárca

3.2. 

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

+ gomb

Perc ikon

3.3. 
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meg a  gombot a  vagy a  megjelenítéséhez, majd a beállításhoz érintse meg a  
vagy a 

 , a villogó 

60 másodperc 

 

 

 gombot a  vagy a  megjelenítéséhez, majd a 
beállításhoz érintse meg a  vagy a 

meg a 
 A sütés leáll, és a  ikon 20 másodpercig villog, majd 

  és a  

 tartsa lenyomva a  
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6. ÜZEMELTETÉS
 A legjobb eredmény elérése érdekében a légkeveréses sütés során javasoljuk, hogy a 

 

6.1. 

  

 
200 °C és 15 perc

 gombot a  ikon 
megjelenítéséhez, majd érintse meg a  vagy a 

 gombot a  ikon megjelenítéséhez, majd érintse meg a  vagy a  

  és a villogó 

 

 

 gombot a  vagy a  megjelenítéséhez, majd érintse meg a  vagy 
a 

  és a villogó 



67

HU

6.3. 

6.4. LÉGKEVERÉSES SÜTÉSI TIPPEK
 

 

 

 
 

 Ropogós házi hasábburgonya vagy burgonya szeletek készítéséhez vízben áztassa a 

 
 

 

 

7. TISZTÍTÁS ÉS ÁPOLÁS
FIGYELMEZTETÉS:

FIGYELMEZTETÉS:  Az elektromos veszély elkerülése érdekében ne merítse a 

 
 A készülék tisztításához soha ne használjon oldószereket vagy súroló hatású 

 

TIPP:
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6.2. LÉGKEVERÉSES SÜTÉSI ÚTMUTATÓ

Étel
Min.–max.

- (min.) (°C)
Rázás/
fordítás

hasábburgonya 200 Rázás

hasábburgonya 200 Rázás

Rakott burgonya 400 200

180 Fordítás

180 Fordítás

180 Fordítás

200

180 fordítás

180 Fordítás

Tavaszi tekercs 200 Fordítás sütésre 
készet

Fagyasztott 
csirkehús 200 Rázás sütésre 

készet

Fagyasztott 
halrudacskák 200 fordítás sütésre 

készet

Fagyasztott 
panírozott
sajt falatkák

180 sütésre 
készet

10 160

250 180

Quiche 350 180

250 200

350 20 160
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RISC DE PRODUCERE A ARSURILOR:
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1. 

supravegheate sau instruite cu privire la utilizarea aparatului în 

3. DESCRIEREA PRODUSULUI P. 71
4. ÎNAINTE DE PRIMA UTILIZARE P. 72
5. AMPLASAREA P. 72
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2. 

3. DESCRIEREA PRODUSULUI

3.1. 

Admisie aer

Panou de control cu ecran tactil

3.2. 

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

presetat
Buton +

Buton -

temperaturii

3.3. 

70
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6. 
 

aer timp  de 3 minute
 

6.1. UTILIZAREA FRITEUZEI CU AER

  

 200 °C 

, apoi 
 sau 

 sau  pentru 

 

 

 

 sau  sau  pentru a seta 
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prestabilite Timp (min.)
pentru 

întoarcere 
(semnal 
sonor)

Picto- Mod 
presetat din Interval din Interval 

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

30 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

6 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

de pui 35 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

12 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

Biftecuri 12 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

15 1-60 —

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

18 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

-
rea fructelor 24 de 

ore
—

4. ÎNAINTE DE PRIMA UTILIZARE
 
 
 

5. AMPLASAREA
 

IMPORTANT:
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6.2. 

Aliment
Min-max Timp

(min.) (°C) pe partea 

500-1000 18-26 200

500-1000 22-30 200

400 20-25 200

100-400 10-15 180
100-400 10-15 180
100-400 10-15 180
100-400 13-15 200

Picioare de pui 100-400 25-30 180 pe partea 

Piept de pui 100-400 15-20 180

Rulouri de 100-350 8-10 200 de cuptor

congelate 100-400 6-10 200 de cuptor

congelate 100-350 6-10 200 pe partea de cuptor

100-350 8-10 180 de cuptor

Legume umplute 100-350 10 160
Coacere

250 8-15 180 de copt

350 20-22 180 de copt
vas pentru 

cuptor

250 15-18 200 de copt

350 20 160 de copt
vas pentru 

cuptor
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 pentru a parcurge cele 8 moduri de 

 

 sau  sau 

  , 

60 de secunde

 

 

 sau  sau 

  va clipi timp de 20 

 
 se va stinge cu 5 

 timp de 3 secunde
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8. 
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6.3. 

6.4. 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

7. 
AVERTISMENT:

AVERTISMENT:

 
 

 

SFAT:
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1. 
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RO



81

RU

80

RU



83

RU

3.3. 

-

-
-
--

-
-

-
-

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

30 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

6 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

35 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

12 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

12 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

15 1-60 —

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

18 1-60

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

- —
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2. 

3. 

3.1. 

3.2. 

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E
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4. 
 
 
 

5. 
 

6. 
 

3 

 

6.1. 

 

 

, 
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6.2. 

- (°C)
-

500-1000 18-26 200 -

500-1000 22-30 200 -

400 20-25 200

100-400 180
100-400 180
100-400 180
100-400 13-15 200

100-400 25-30 180
-

100-400 180

100-350 8-10 200 -

100-400 6-10 200 - -

100-350 6-10 200
-

-

100-350 8-10 180 -

100-350 10 160

250 8-15 180

350 20-22 180

250 15-18 200

350 20 160
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8. 
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RU

6.3. 

6.4. 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

7. 
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1. 

90

RU
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3.3. 

-
-
-

-

-
-
- -

-
-

-

-

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

30 -

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

6 -

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

35 -

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

12 -

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

12 -

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

15 —

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

18 -

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E

 —
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2. 

3. 

3.1. 

3.2. 

A
F

H

G

J K L

I

B

D

C

E



97

UA

 

 ,  
 

 

 

, 
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4. 
 
 
 

5. 
 

6. 
 

 

6.1. 

 

 

 

 

 



99

UA

6.2. 

(°C)
-
-

200 -

200 -

400 200

180 -

180 -

180 -

200

180
-
-

180 -

200 - -

200 - -

200
-
-

-

180
-

10 160

250 180
-

350 180

-

250 200
-

350 20 160

-
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101

UA

 

 
 

8. 
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6.3. 

6.4. 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

7. 
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