35PA2EU

NETTOYAGE

Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation.

DONNEES

Capacité : 4L Modéle : 35PA2EU
Tension nominale : 220 - 240V 50Hz/60Hz Puissance : 1500W

INTRODUCTION

Merci d'acheter cette friteuse a air, veuillez lire attentivement ce manuel AVANT de I'utiliser pour
votre sécurité. La friteuse sans huile a beaucoup de avantages:

Friteuse a air
Le mode d'empiloi

LIRE ATTENTIVEMENT CE LIVRET AVANT L'UTILISATION ET LE
CONSERVER BIEN POUR LA REFERANCE
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Le bac et le panier sont antiadhésif. N'utilisez aucun d'ustensiles en métal ou des matériaux abrasifs

- Simple & utiliser, rapide & cuisiner, vous offre une cuisine plus sain. pour les nettoyer, car cela pourrait endommager le couvert antiadhésif.

1. Retirez la fiche de la prise murale et laissez refroidir. Remarque: sortir le bac pour refroidir plus rapide

- Grande capacité de 4 litre, satisfait aux besoin de toute la famille.
la friteuse.

- Systérne de circulation de l'air rapide pour une cuisson rapide et économiser de I'énergie.

DESCRIPTION GENERALE

e . . . 2. Essuyez l'extérieur de l'appareil avec un chiffon humide.
= Une cuisine plus sain et sans huile remplace des frites.
3. Nettoyez le bac, le bouton de séparation et le panier avec de I'eau chaude, du liquide vaisselle et une
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La cuisine frite a l'air chaude conserve la nutrition, mais ont aussi le goGt délicieux de la friture. éponge non abrasive.
Vous pouvez utiliser détartrant pour éliminer les résidus.

Attention: le bac et le panier sont tous possible au lave-vaisselle.

ATTENTION

1 Si hors de surveillance, cet appareil ne convient pas aux personnes qui sont faibles en I'esprit ou
en le sens ou ceux qui manquent d'expérience et de connaissance (y compris les enfants de moins
de 8 ans).

2. Avant l'utilisation, vérifiez la tension de cet appareil est correspondante a la tension locale.

Conseil: Si les résidus est collée au panier ou au fond du bac, remplissez le bac de I'eau chaude.

Utiliser un peu de détartrant Mettez le panier dans le bac et les laisser tremper pendant environ 10
minutes.

4. Nettoyez l'intérieur de I'appareil avec de l'eau chaude et une éponge non- abrasive.

5. Nettoyez I'élément chauffant avec une brosse pour éliminer les résidus.

CONSERVER

1. Débranchez et laissez refroidir.

3. N'utilisez pas cet appareil si la fiche, le fil ou le corps est endommagé. Assurez-vous d'insérer
correctement la fiche dans le prise.
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4. 1l faut garder les enfants pour qu'ils ne touchent pas ou ne jouent pas & cet appareil. Le
nettoyage et la maintenance ne doivent pas fait par les enfants moins de 8 ans.

5. Ne pendre pas le fil au bord de la table et ni toucher pas la surface chaude. 2. Assurez que toutes les piéces sont propres et séches.

INFORMATIONS DE GARANTIE

Le fabricant fournit une garantie au mains de 18 mois (a part de la jour d'achat) qui est conforme a la
législation du pays de résidence du client.

6. N'immerger la fiche, le fil ou le corps dans aucun liquide pour contre un choc électrique. Ne
toucher pas le panneau ou brancher le courant avec main humide.

7. Ne connectez jamais cet appareil @ un minuteur externe ou a un systéme de télécommande
séparé afin d'éviter une danger. Pour débrancher l'appareil, éteignez-le et puis retirez la fiche de la
prise murale.

Couvercle de protection ©® Bouton de séparation

8. Ne mettre pas cet appareil dans ou prés de les matériaux inflammable(tel que la nappe ou le La garantie ne couvre que les défauts de matériaux ou de fabrication.
rideau), la surface sera chaude pendant quiil marche. Ne le mettre pas prés de l'air chaude ou

réchauffeur électrique.
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Ecran tactile O Fil de Ialimentation
La garantie ne s'applique pas dans les cas suivants:

- L'usure normale.
9. Ne mettre pas cet appareil contre un mur ou contre autres appareil, réserver au moins de 4

pouces d'espace a l'arriére, a la coté et au-dessus de l'appareil. Ne mettre rien au-dessus de
'appareil.

- Utilisation incorrecte, par exemple: la surcharge, l'utilisation de l'accessoires non-approuvés

PANNEAU DE CONTROLE

- Usage de la force, dommages causés par des influences extérieures

- Dommages causés par non-respect du manuel d'utilisation, par exemple, connecter a l'alimentation
non-correspondante ou non-respect des instructions d'installation

10. N'utilisez cet appareil pour les autres destinations que ceux écrit dans cet livret. Il va provoquer
une danger physique si utiliser les accessoires qui sont pas correspondants a cet appareil.

Viande Grillée f 1 T Crevette
11 Non-surveillance est interdite. Il faut payer une extréme attention lors d'un déplacement de Frites | I | Gateau - Appareils partiellement ou totalement démolis.
I'huile chaude ou dautres liquide chaude. |I % 'ﬁ '
12. Une utilisation a dehors est interdite. Steak | o Poisson
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13. Ne touchez pas directement la surface chaude que avec la poignée. La vapeur chaude sort par Poulet ! Ventilateur Shenzhen xiaojia technology Co, Ltd.
; i i sloi ; : : : ; * Add: 5013, 5F, Bldg 827, Taoyuan Zonghe Bldg., Baoan North Rd
la sortie de l'air quand l'appareil marche, éloignez votre main et visage a la sortie de lair d'une @ A : Sil: L' A gD‘ t’ o Y! o Chg' 9. 5
distance de sécurité. r+ ungang St.,, Luohu Dist.,, Shenzhen, China
U Facebook page: https://www.facebook com/innskyservice/

Faites également attention a la vapeur et a l'air chaud lorsque vous retirez le bac. Tomps { e} Temperature website: www.innsky.co
14. Le couvert métallique & l'intérieur sera chaud aprés utilisation, éviter un contact aprés la Cette marque indique que ce produit ne doit pas &tre &liminé parmi les autres déchets ménagers dans P'UE. Pour éviter
cuisson. Débranchez-le de la prise lorsqu'il n'est pas utilisé et avant de le nettoyer.Refroidir @ la nuisanae des déchets pour lenvironnement ou la santé humaine, recyolez de maniére responsable ofin de la
I il t d rti ! ti tt - e ’*' réutilisotion duroble des ressources ratérielles. Pour retourner votre appareil usagé, veuillez utiliser les systémes de
apparett avan e retour et de collecte ou contactez le vendeur chez qui vous avez acheté le produit. lls peuvent prendre un recyclage sans
15. Débranchez immédiatement s'il y a du fumée et attends jusqua larrét de fumée, sort ensuite le bac. Mode —4* - @ @ . f Pouvoir danger pour lenvironnement.

16. POUR USAGE FAMILIALE. [ Allumé/éteint
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@ POUVOIR allumé/éteint, brancher I'appareil, I'écran sera allumée, toucher I'icéne pour rendre I'appareil | 8. Certaines ingrédients nécessitent de secouer pendant le travail. | Min-max Temps Température | o o Remarques | FEH LE RBEH EBU N G
e . o
prét. | Il faut retirer le bac de la friteuse et secouer réguliérement des ingrédients, ensuite I Quantité(g) (min) (c) |
MODE. touch hoisir | t ater | A dant 3 i le remettre et elle va continuer & travailler. | no |
@ , touchez pour choisir le menu et commencer / arré er le programme. Appuyez pendan i . ) ) B O | Frites gelées . . . N PROBLEME CAUSE POSSIBLE SOLUTION
secondes pour commencer le programme que vous avez choisi. Ensuite, il clignotera pendant le | ATTENTION: ne pas appuyer le bouton de séparation pendant le secouement, il va | S | légers |
travail. | séparer le bac et le panier. | o E |
Remarque: Si vous voulez changer le mode de I'une a l'autre, vous devez le toucher pour mettre le | Note: quand vous sortez le bac de la friteuse, lappareil va entre dans un mode de | O | Frites gelées 00100 POYo" 200 E— | Loppateiipestiposbionehs: Branchez la fiche dars |a prise murdle.
processus en pause. | sommeil, et si vous le-remettez, votre temps et température sera rétabli, il n'est I 5 épaisses |
Rlemorql'J:: Cet I??i raleqltlt a scintiller lorsque qu'il est en pause ou avant le travail, et il clignotera | pas nécessaire de choisir le temps la température de nouveau. | E | La friteuse ne Vous ne choisissez pas le temps. ;I:::;::I;:é;:::r:r;?,et choisir
plus rapide quand fitravaitle. | 9. Quand le temps s'est terming, la friteuse sonore. Sortir la bac et mettre sur une I - (i 500 20325 200 Secouer | aielpos)
?)J VENTILATEUR, aprés avoir sélectionné le mode, l'icéne de ventilateur clignotera rapidement, ce qui | surface résistante a la chaleur. Si vous voulez cuisiner encore plus de minutes, | | Le bac ne pas met correctement
~ signifie qu'il travaille maintenant. I remettre le bac et choisir de nouveau le temps et la température. | - 100-500 10.15 180 | Hanalaiftalas) Mettre correctement le bac dans la friteuse.
S o S 4 = = g al = =
Remorql.'Je: Cet icbne rclermt a scintiller lorsque qu'il est en pause ou avant le travail, et il clignotera | 10. Quand les ingrédients sont préparés, mettre le bac dans une surface résistante | |
plus rapide quand il travaille. | a la chaleur, appuyer le bouton de séparation et sortir le panier, verser tous les | | Mett de dinaréd dore ]
. L A . o . 9 " _ ~ ingrédi ez moins de d'ingrédients dans le panier.
ﬂ TEMPERATURE. Toucher l'icdne «+»/«-» & ajouter/réduire la température. | ingrédients dans le plat. Attention, le bac et le panier sera chaud. | Cétes de porc 100-500 10-15 180 | ;:;strzﬂ'f:r?ﬁdm ' Une petite quantité peut cuire plus également.
A o A NOTE: Ne retournez pas le bac ou le panier, car I'huile d'excés au fond du bac aurait
e} TTEMPS. Toucher l'icéne «+»/«-» & ajouter/réduire le temps. 1 . rournez p ouep : o o i l
| fuite sur les ingrédients. Pour éviter de rayer la surface antiadhésive, n'utilisez pas | < | Hamb OOTS00 T T I
A N 5 o o amburger - o L
5 = L dients P A
@ AJOUTER Toucher cet icéne & ajouter la température et le temps. | d'ustensiles tranchants ou en métal I ; | ssrs‘t""g:c:"m ne La sempérature choid Touchez licdne de la température,
@ MOINS. Toucher cet icéne @ réduire la température et le temps. | Lorsqu'un lot d'ingrédients est préparé, la friteuse est immédiatement préte a un | % | est trop basse. et sélectionner de nouveau la température.
| autre lot. Aucun préchauffage n'est nécessaire. | aucisse 100-500 13-15 200 |
. - . ; S N _ ayn o L
AVANT LA PREM I ERE UTI LISATION | Tip: aprés une cuisson, !e bcfc'et les ingrédients sera t|:es chaudes- évitez de les I | Le temps de préparation Touchez licdne du temps, et sélectionner
| toucher. Selon le type d'ingrédients,de la vapeur peut s'échapper du bac. | Cuisse de poulet T ST ) | est trap court. de nouveau le temps.
1. Retirez tous les emballages Retirez tous les marques et étiquettes sur l'appareil. . | I |
. . 5 . . | | | A . o
2. Nettoyez soigneusement le bac et le panier avec de l'eau chaude, du détergent et une éponge non L Certains ingrédients nécessi tent P
- U 9 P 9 pong | . I Poitrine de poulet |  100-500 15-20 180 | Les ingrédients sont de secouer pendant le llifautisecouarjles|ingrédients((porexemple;]
abrasive. i RE G L AG E s i i frits de maniére inégale. mi-préparatian. es frites) & la moitié du temps de préporation.
3. Essuyez l'intérieur et I'extérieur de I'appareil avec un chiffon humide. | | |
. . T Rouleau de a o
Note: Il y a peut-&tre une odeur de plastique lors de la premiére utilisation, c'est normal pour la nouvelle ) ) A R i 100-500 8-10 200 Secouer Prét & cuire : :
. R e - S . N i ) | Le tableau suivant vous aidera & sélectionner les paramétres de base des | printemps | Les collat éns frites ne Vous avez préparé un type de Préparer des collations au four ou appliquez un
friteuse parce que le matériel est la premiére fois a chauffer. Elle va disparaitre aprés des plusieurs . § collation destiné & la friteLise peu d'huile sur la surface pour un go0t
I ———— | ingrédients. | | sont pas croustillants. A y
utilisation. traditionnelle. plus croustillont.
| Remarque: ces paramétres est seulement une référence. Car la différence de la | - Poulet gelé 100-500 6-10 200 Secouer Prét & cuire |
” I taille, la forme, I'origin? et le marque des' ingrédients, nous ne pouvons pas garantir | |9 | ij:t:‘:cp:::aﬁ;‘ ":ﬁ;: Le panier est trop rempli Les ingrédients ne dépassent pas le
pRE pARATION | la meilleure quantité de votre ingrédients. Parce que l'air chaude chauffe | ; o | correetementpp ' bord du panier.
. . | rapidement, il n'est aucun influence sur le résultat de frite si vous sortez le bac | 5 |Poisson gele 100-400 6-10 o0 HLBCICTLS |
1. Mettre cet appareil sur une surface stable, horizontale. | pendant le travail. Tips: | g | Quand vous prépares les aliments gras de huil
] - A ras,
Ne pas mettre cet appareil sur une surface non résistante a la chaleur. I - Généralement, les petits ingrédients sont plus rapides & préparer que les grands | ® FEEEEE 100-400 8-10 180 Prét & cuire | YOUSdD,féF:;fel des va genfuir dans le bac. Lhuile dégag eune fumée
2. Mettez le panier dans le bac. | ingrédients. | | e blanche et E bac sera plus chaud que d'habitude.
De la fumée bla rche Il n'a rien effet sur le résultat final.
Mettez les ingrédients dans le panier - non-surchargé | = Une' petit'e qucnt.ité économise plus de temps de préparation qu'une grande I Ligumes 100-400 . T ! sort de l'appareil.
Arrosez un peu de I'huile pour une cuisson plus croustillante. I quantité qui nécessite un long temps. ! I O e e T
Remettre le bac dans lappareil | - Un secouement réguliérement peut optimiser le résultat de cuisson et éviter des | ; ismﬁ:m:’?:;mm dee o e DL s DL oCH
| ingrédients non-cuits. | Géteau 300 20-25 160 Utilisez un | 9 ponier aprés chaque utilisation.
3. Branchez la friteuse a air dans une prise murale.. | . . . ) . | plat au four |
L . i i . - Ajoutez un peu de l'huile aux pommes de terre fraiches pour un résultat croustil-
4. Touchez licéne de pouvoir pour allumer, elle entrera dans une mode défaut, 200 C/15 mins. l lant. Mettre votre ingrédient dans la friteuse aprés quelques minutes. | N 2022 180 Utilisez un ! qD::ht‘;';:::ﬂ‘r’: é::rr;ec:ietgome Utilisez des pommes de terre fraiches et assurez
A - . P . uiche - b . n
S. Touchez licéne de menu pour'selectlonner un programme, le programme choisi va clignoter, le temps et | - Les snacks préparés dans le four peuvent également faire par la friteuse 4 air. I o Qui 400 plat au four | Les i rgrédients sont plus égal. qu'elles restent fermes pendant la friture.
la température apparait dans I'écran. | . R L. A X i | 9|' | frits de maniére inégale.
& Sélecti " | | i saler | | i d | - Utilisez de la pate préparée pour préparer rapidement et facilement des snacks. I ] ; Utilisez un | Rincez les batonnsts de pomme Rinc e les batons de pormme de tefre pour
. Sél ectlonner' njq.nue ement le temps e‘t a température ou régler le temps et la température de La péte préparée nécessite également moins de temps de préparation que la pate Muffins 300 15-18 200 plat au four de terre avant de les frire. enlever famidon:
programme prédéfini : touchez l'icéne de fleche. I faite maison. I |
A . | | |
7. Touchez de nouveau l'icéne de pouvoir pour commencer. | - Si vous voulez rétir du pain ou gateau, vous pouvez mettre un plat a four dans le [ Dessert 400 20 160 Utilisez un | i . ) Sécher les batonnets avant d'ajouter I'huile.
NOTE: Si vous voulez éteindre la friteuse pendant qu'elle marche,appuyez sur l'icone panier. plat au four Les frites fraiches ne (';: ﬁ:m?:rl:i‘i’tnétgﬁ:{:te? dépend | Couper les batonnets plus minces pour un
- . | . . . L. ) L I | sont pas croustillantes. d'eau%ons les frites résultat plus croustillant. Ajautez un peu plus
d'alimentation pendant 3 secondes. I - Vous pouvez également réchauffer les ingrédients par cette friteuse a air, il faut | Attention: Il faut jouter 3 minutes plus longue quand la friteuse est encore froide. | - d'huile pour un résultat plus croustillant.
| une température de 150C et le temps de 10 minutes maximum. | |
| | |
| | |
l | |
| | |
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