alwa
KOKUMA

AIR FRYER AFR-5000

QUICK GUIDE
GUIA RAPIDA
GUIDE RAPIDE

KURZANLEITUNG

GUIDA RAPIDA IT

+22

AIR FRYER
220-240V~ | 50-60 Hz | 1500W

alwa

Ja Pan estios1

www.aiwaindustries.com
AIWA CO.,LTD. TOKYO, JAPAN

All Pictures shown are for illustration purpose only. All Rights Reserved.
All other trademarks are property of their respective owners.
All specifications are subject to change without prior notice.
Aiwa Asia Ltd.
REV. 01.2026

AFR-5000

-

N N

-

2 ) (=)
1500w D%ﬂ 7
NI NN

4 N N

\ Presets j

© /é\

Cooking

&
s

Viewing Dishwasher
\80" - 2009 KWindOW/ K Light / K safe J
26,50 cm
L~ —— 1
27,80 cm 36,00 cm
BG - BbJITAP

01: KakBoO nMa B KyTUsita?
02: Npernen
1- LUDPOB KOHTPOJIEH MAHES /2- BUOAVM
MPO3OPELL/3- APBXKKA / 4- U3XOM 3A FOPELL Bb34yX
/5- LWYMEL / 6- HESATEMBALLA PELLIETKA / 7-
KOLUHWLA / 8- EKPAH MEHIO / 9- MEHIO C MbPYXEHU
KPACWK /10- MECHO MEHIO /11- MEHIO C MUMNELLKMA
KPUIA /12- MEHIO OT CKAPUAW /13- PUBEHO MEHIO
14- 3EMTIEHYYKOBO MEHIO /15- MEHIO CTALKW /16-
BKTIOYBAHE/M3KMTIOYBAHE HA CBET/TMHATA 3A
FTOTBEHE /17- MEHIO CEJTIEKTOP /18- CEJIEKTOP
TEMTMEPATYPA/BPEME /19- BYTOH BKJ1./U3KJ1/ 20-
HACTPOWKA HA TEMMEPATYPA/BPEME (+/-) / 21-
LUMNDPOB EKPAH /22- CBETJIMHEH MHOVKATOP 3A
BPEME /23- CBETJIMHEH MHOMKATOP 3A
TEMIMEPATYPA
03: HacTpomnka
A) XpaHa | B) KnaBuw 3a 6bp3 goctsn | C) Bpeme (MUH.) |
D) TemnepaTypa (°C)
1. Yunc |23 MuHyTH (1-60 MUHYTK, perynmpyemMm Ypes
“+/- ) |200°C (80-200°C perynupyema ypes “+/-")
2. Mbpxona |17 MuHYTK (1-60 MUHYTW, perynmpyemm
ypes “+/- *) [180°C (80-200°C perynvpyema ypes “+/-*)
3. Benpo | 25 MUHYTK (1-60 MUHYTW, perynmpyemMm 4ypes
/- 1180 °C (80-200°C perynupyemu ypes “+/-“)
4. Ckapuam [17MurHyTH (1-60 MUHYTU, perynvpyemm 4ypes
“+/- ) 1180 °C (80-200°C perynupyemu upes “+/-)

01. WHAT'S IN THE BOX?
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(@ 02. OVERALL VIEW

aiwaindustries.com

During baking of the dilatable food (such as cake, quiche or muffin etc), the amount of food in
the pot shall not exceed a half.
If you need to bake cake or tart, you can put baking tray or specialized mould into the fryer
basket (NOT INCLUDED).

03. SETTINGS

© © 0

04. HOT AIR FRYING

3- HANDLE

7- BASKET

8- MENU DISPLAY

4- HOT AIR OUTLET
5- POWER PLUG
6- NON-STICK GRID

- CHICKEN WINGS MENU
12- SHRIMPS MENU

13- FISH MENU

14- VEGETAL MENU

15- PASTRY MENU

16- COOKING LIGHT ON/OFF

C) Time (Min)

D) Temperature (°C)

(1-60min adjustable by “+"*-")

200°C
(80-200°C adjustable by “+"")

(1-60min adjustable by “+"*-")

180°C
(SO-ZOOOC ad_justable by n+nu_n)

(1-60min adjustable by “+"*-")

180°C
(80-200°C adjustable by “+"")

(1-60min adjustable by “+""-")

180°C
(80-200°C adjustable by “+"“-")

(1-60min adjustable by “+"*-")

180°C
(80-200°C adjustable by “+"")

(1-60min adjustable by “+"*-")

160°C
(80-200°C adjustable by “+"")

A) Name of Food | B) Shortcut Key
. 23min
1 Chips
2 Steak 17min
. 25mi
3 Drumstick i
. 17min
4 Shrimp
) 23min
5 Fish
22min
6 Vegetable
1- DIGITAL CONTROL PANEL 9- FRENCH FRIES MENU 17- SELECTOR MENU 7 Baking 13min
2- VISIABLE WINDOW 10- MEAT MENU 18- TEMPERATURE/TIME SELECTOR

(1-60min adjustable by “+"*-")

180°C
(80-200°C adjustable by “+"-")

19- ON/OFF BUTTON

20- TEMPERATURE/TIME SETTING (+/-)
21- DIGITAL SCREEN

22- TIME INDICATOR LIGHT

23- TEMPERATURE INDICATOR LIGHT
24- HEATING INDICATOR LIGHT

& Note: Add 3 minutes to the preparation time when you start frying while the Hot-air fryer is still cold.

Note: Keep in mind that these settings are indications. As ingredients differ in origin, size, shape as
well as brand, we cannot guarantee the best setting for your ingredients.

05. PLACEMENT

m 07. ADJUSTING THE TEMPERATURE
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5. Pu6a |23MuHyTU (1-60 MUHYTU peryivpyemu “+/- ) |
180°C (80-200°C perynupyema ypes “+/-*)
6. 3eneHuyum | 22 MUHyYTU (1-60 MUHYTU perynmpyemm “+/- *)
| 160°C (80-200°C perynupyema ypes “+/-*)
7. Deceptu | 13 MuHyTK (1-60 MUHYTV perynmupyemu “+/- ) |
180°C (80-200°C perynuvpyema ypes “+/-*)

3abenerxka: [lobaBeTe 3 MUHYTU KbM BPEMETO 3a NPUTOTBAHE,

KOraTo 3anoyHeTe Aa MbPXKUTE, LOKATO GPUTIOPHUKDBT C ropelLLl

Bb3[yX € BCe OLLe CTyeH.
3abenerkka: Mons, MMawnTe NpeaBua, Ye Te3m HaCcTPOMKK ca
HaCoOKW. Tb KaTO CbCTaBKWMTE Ce pas3nmyaBaT Mo Npou3xom,
pa3mMep, dopMa 1 MapkKa, He MOXXeM [a rapaHT1upame
Hal-pobpaTa KoHOUNypaLma 3a BallnTe CbCTaBKU.

04: MbpxeHe Ha ropeLy Bb3ayx / 05: MocTtaesaHe /
06: BpeMe 3a Kopekuus / 07: PerynupaHe Ha
TeMnepaTtypara/ 08: CnipeTe no cpepaTta Ha
rotBeHeTo / 09: UzknioueHo/rotosHocT / 10:
MouyuncrBaHe

CS - CESTINA

01: Co je v krabici?

02: Prehled

1- DIGITALNI OVLADACI PANEL /2- OKNO / VIDITELNE / 3-
RUKOJET / 4- VYSTUP TEPLEHO VZDUCHU

5- ZASTRCKA / 6- NEPRIPLIVAJICI STUPEN / 7- KOSIK / 8-

OBRAZOVKA MENU /9- MENU HRANOLKY /10- MENU MASO
/M- MENU KURECI KRIDLA /12- MENU KREVET /13- RYBY / 14-

ZELENINOVE MENU /15- MENU PECIVA /16- OSVETLENI
VARENI ZAPNUTO/VYPNUTO /17- VOLIC MENU /18- VOLIC

TEPLOTY/CASU /19- TLACITKO ZAP/VYP / 20- NASTAVENT
TEPLOTY/CASU (+/-) / 21- DIGITALNI DISPLEJ / 22-
KONTROLKA CASU /23- KONTROLKA TEPLOTY
03: Konfigurace
A) Jidlo | B) Klavesova zkratka | C) Cas (min) | D) Teplota
(°C)
1. Chipsy | 23 min (1-60 min nastavitelné pomoci ,+/-“) |
200°C (80-200°C nastavitelné pomoci ,+/-*)
2. Steak |17 min (1-60 min nastavitelné pomoci ,+/-*) |
180°C (80-200°C nastavitelné pomoci ,+/-)
3.Stehno | 25 min (1-60 min nastavitelné pomoci ,+/-*) |
180°C (80-200°C nastavitelné pomoci ,+/-)
4. Krevety [17min (1-60 min nastavitelné pomoci ,+/-) |
180°C (80-200°C nastavitelné pomoci ,+/-*)
5. Ryby [23min (1-60 min nastavitelné ,+/-*) | 180°C
(80-200°C nastavitelné pomoci ,+/-)
6. Zelenina | 22 min (1-60 min nastavitelné ,+/-“) | 160°C
(80-200°C nastavitelné pomoci ,+/-*)
7. Dezerty | 13 min (1-60 min nastavitelné ,+/-*) | 180°C
(80-200°C nastavitelné pomoci ,+/-)
Poznamka: Pridejte 3 minuty k Casu pfipravy, kdyz
za¢nete smazit, dokud je horkovzdusna fritéza jesté
studena.
Poznamka: Upozornujeme, Ze tato nastaveni jsou pouze
orientacni. Protoze se pfisady lidi pGvodem, velikosti,
tvarem a znackou, nemuzeme zarucit nejlepsi
konfiguraci pro vase pfisady.
04: Horkovzdusné smazeni / 05: Nastaveni / 06:

O x_@ = STANDBY
@) x_@ 2SEC = OFF /XU

Cas nastaveni / 07: Nastaveni teploty / 08:
Zastaveni uprostied vareni / 09: Vypnuti /
pohotovostni rezim / 10: Cisténi

DE - DEUTSCHSPRACHIGE

01: Was ist in der Box?

02: Ubersicht

1- DIGITALES BEDIENFELD /2- SICHTBARES FENSTER/ 3-
GRIFF / 4- HEISSLUFTAUSLASS / 5- STECKER/ 6-
ANTIHAFTFESTE / 7- KORB /8- MENU-BILDSCHIRM / 9-
FRITES-MENU /10 - FLEISCH MENU /T1-
HUHNERFLUGEL-MENU /12- GARNELEN-MENU /13-
FISCH-MENU /14- GEMUSE-MENU /15- GEBACK-MENU /16~
GARLICHT EIN/AUS /17- MENU-AUSWAHL /18-
TEMPERATUR-/ZEITAUSWAHL /19- EIN/AUS-TASTE / 20-
TEMPERATUR-/ZEITEINSTELLUNG (+/-) / 21- DIGITALANZEIGE /
22- ZEITANZEIGELICHT / 23- TEMPERATURANZEIGELICHT

03: Konfiguration
A) Essen | B) Tastenkombination | C) Zeit (Min.) | D) Temperatur
(°C)
1. Chips | 23Min. (1-60 Min. einstellbar durch ,+/-*) |200°C
(80-200 °C einstellbar durch ,+/-)
2. Steak | 17 Min. (1-60 Min. einstellbar durch ,+/-“) [180 °C
(80200 °C einstellbar durch ,+/-)
3. Oberschenkel | 25 Min. (1-60 Min. einstellbar durch ,+/-“) 180
°C (80-200 °C einstellbar durch ,+/-*)
4. Garnelen|17 Min. (1-60 Min. einstellbar durch ,+/-“) 180 °C
(80200 °C einstellbar durch ,+/-)
5. Fisch|23 Min. (1-60 Min. einstellbar ,+/-*) | 180 °C (80-200 °C
einstellbar durch ,+/-)
6.GemuUse | 22 Min. (1-60 Min. einstellbar ,+/-) | 160 °C (80-200
°C einstellbar durch ,+/-)

7. Desserts | 13 Min. (1-60 Min. einstellbar ,+/-) | 180 °C (80-200 °C

einstellbar durch ,+/-)

Hinweis: Wenn Sie mit dem Frittieren beginnen, wahrend die

HeiBluftfritteuse noch kalt ist, verlangern Sie die Zubereitungszeit
um 3 Minuten.

Hinweis: Bitte beachten Sie, dass es sich bei diesen Einstellungen
um Richtlinien handelt. Da sich die Zutaten in Herkunft, GroRe,
Form und Marke unterscheiden, kbnnen wir nicht die beste
Konfiguration fur Ihre Zutaten garantieren.

04: HeiBluftfrittieren / 05: Einstellung / 06:
Einstellungszeit / 07: Temperatureinstellung / 08: Stopp
wahrend des Garvorgangs / 09: Aus / Standby /10:
Sauberkeit

EL - EAAHNIKH

01: TL UTtAPXEL OTO KOUTi;

02: EmoKonnon

1- WHOIAKOS MINAKAS EAEFXOY / 2- OPATO MAPAGYPO / 3- AABH / 4-

EZ0AO3 OEPMOY AEPA / 5- MINAKAS / 6- ANTIKOAAHTIKO GRAD / 7-

KAAAGI / 8- OOONH MENOQY / 9- TAAAIKA /10 MENU MENOY / 11-

MENOQOY OTEPOYZ KOTOMOY / 12- MENOY FAPIAQN / 13- MENOY

WAPIOY / 14- MENOY AAXANIKQN / 15- MENOY ZAXAPOMAASTIKHE /

16- ®QTIZMA MATEIPIKHZ ENEPTOMOIHZH/AMENEPTOMOIHZH / 17-

EMIAOTOz MENQY / / 18- T. KOYMII

ENEPTOMOIHZHZ/ANENEPIOMNOIHZHS / 20- PYOMIZH

OEPMOKPAZIAZ/XPONOQY (+/-) / 21- WHOIAKH OOONH / 22-

ENAEIKTIKO ®Q3 TIME / 23- ENAEIKTIKO ®Q3 OEPMOKPAZIAZ

03: Alapopdwon

A) Tpodua | B) MAfktpo cuvtopeuong | ) Xpévog (EAdyLoto) | A)

Oepuokpaocia (2C)

e 1.Towtg | 23\entd (1-60 Aerrtd puBuldpevo katd "+/-") | 200 2C
(80-2002C puBuZOpEVO KaTA "+/-")

e 2. Mmpda |17 Aemtd (1-60 Aemtd puBulopevo katd "+/-") |
1809C (80-2002C puBuLlOpEVO KaTd "+/-")

e 3. Mnpocg | 25 Aemtd (1-60 Aemtd puBulopevo katd "+/-") 180 °C
(80-2002C puBuLLOpEVO KaTd "+/-")

o 4. Tapideg |17 Aemtd (1-60 Aemtd pubulopevo katd "+/-") |180 °C
(80-2002C puBuLZOUEVO KOTA "+/-")

e 5. Wdapla |23 Aemtd (1-60 Aerttd puBplopevo "+/-") | 1802C
(80-2002C puBuLLOpEVO KaTd "+/-")

e 6. Aaxavikd | 22 Aemtd (1-60 Aemttd puBulopevo "+/-") | 1602C
(80-2002C puBuLlOpEVO KaTd "+/-")

e 7. Emudoprua | 13 Aemtd (1-60 Aemtd pubuopevo "+/-") | 1802C
(80-2002C puBuLLOpEVO KaTd "+/-")

Snueiwon: NpooBéote 3 Aemtd oTov XpOVO PoETOLLaciag otav

EEKLVAOETE TO TNYAVLIOpHO 600 N dpLtéla eoTol aEpa Eival aKOpa

KpLQ.

Inueiwon: AaBete umOYPn OTL AUTEG oL PUBLICELS Elval 08nyieg.

KaBwg ta cuotatikd StadEpouv we tpog tnv mpogleuon, To peyebog,

TO OXAHQ KO TO EUMOPLKO orpa, SevV UIOpoUpE va eyyunBoUpE TNV



KOoAUTEPN SLapdpdwaon yLo Ta CUCTATIKA 00G.

04: Tnyaviopa pe {eoto aépa / 05: PGBuion / 06:
Xp6vog puBuiong / 07: PUBuLoN Beppokpaciag / 08:
Awaxonr) otn péon Tou paysipéparog / 09:
Anevepyornoinan/avapovr] / 10: KaBaptopdg

ES - ESPANOL
01: ¢ Qué hay en la caja?
02: Visién general
1- PANEL DE CONTROL DIGITAL /2- VENTANA /
VISIBLE / 3- MANGO / 4- SALIDA DE AIRE CALIENTE
5- ENCHUFE / 6- REJILLA ANTIADHERENTE / 7-
CESTA/ 8- PANTALLA DEL MENU /9- MENU DE
PATATAS FRITAS /10- MENU DE CARNES /11- MENU
DE ALAS DE POLLO /12- MENU DE CAMARONES /13-
MENU DE PESCADO /14- MENU VEGETAL /15- MENU
DE PASTELERIA /16- ENCENDIDO/APAGADO LUZ DE
COCCION /17- MENU SELECTOR /18- SELECTOR
TEMPERATURA/TIEMPO /19- BOTON ENCENDIDO /
APAGADO / 20- AJUSTE TEMPERATURA/HORA (+/-) /
21- PANTALLA DIGITAL /22- LUZ INDICADORA DE
TIEMPO /23- LUZ INDICADORA DE TEMPERATURA
03: Configuracién
A) Alimentos | B) Tecla de método abreviado | C)
Tiempo (Min) | D) Temperatura (°C)
1. Chips |23 min (1-60min ajustable por “+/-) | 200°C
(80-200°C ajustable por “+/-*
2. Filete |17 min (1-60min ajustable por “+/-“) |
180°C (80-200°C ajustable por “+/-“)
3. Muslo | 25 min (1-60min ajustable por “+/-“) |
180°C (80-200°C ajustable por “+/-“)
4, Camarones|17 min (1-60min ajustable por “+/-“) |
180°C (80-200°C ajustable por “+/-*)
5. Pescado|23 min (1-60 min ajustable “+/-“) | 180°C
(80-200°C ajustable por “+/-“)
6. Verdura | 22 min (1-60 min ajustable “+/-*) | 160°C
(80-200°C ajustable por “+/-“)
7. Postres | 13 min (1-60 min ajustable “+/-“) | 180°C
(80-200°C ajustable por “+/-)
Nota: Agregue 3 minutos al tiempo de preparacion
cuando comience a freir mientras la freidora de aire
caliente aun esta fria.
Nota: Tenga en cuenta que estos ajustes son
indicaciones. Como los ingredientes difieren en
origen, tamafo, forma y marca, no podemos
garantizar la mejor configuracion para sus
ingredientes.
04: Freir con aire caliente / 05: Colocacién /
06: Tiempo de ajuste / 07: Ajuste de la
temperatura / 08: Parada en medio de la
coccién / 09: Apagado / en espera /10:
Limpieza

ET - EESTI
O1: Mis on karbis?
02: Ulevaade
1- DIGITAALNE JUHTPANEEL /2- AKEN / NAHTAV / 3-
KAEPIDE / 4- KUUMA OHU VALJUNDUS
5- PISK/6- NON-STICK GRAD / 7- KORVI / 8- MENUU
EKRAAN /9- PRANTSUSE MENUU /10- LIHAMENUU /
11- KANATIIBADE MENUU /12- KREVITE MENUU /13-
KALA /14- Kdogiviljade MENUU /15- kUpsetiste
MENUU /16- VALMISTATUD VALGUS SISSE/VALIA 22-
AJA INDIKAATORI TULI /23- TEMPERATUURI
INDIKAATORI TULI
03: Konfiguratsioon
A) Toit | B) Kiirklahv | C) Aeg (min) | D) Temperatuur
(°C)
1. Laastud | 23 min (1-60 min reguleeritav +/-) | 200°C
(80-200°C reguleeritav +/-)
2. Praad |17 min (1-60 min reguleeritav +/-) [180°C
(80-200°C reguleeritav +/-)
3. Reie | 25 min (1-60 min reguleeritav "+/-" abil) |
180°C (80-200°C reguleeritav +/-)
4. Krevetid [17min (1-60 min reguleeritav +/-) | 180 °C
(80-200°C reguleeritav +/-)
5. Kala|23 min (1-60 min reguleeritav “+/-") | 180°C
(80-200°C reguleeritav +/-)
6. Kédgiviljad | 22 min (1-60 min reguleeritav “+/-") |
160°C (80-200°C reguleeritav +/-)
7. Magustoidud | 13 min (1-60 min reguleeritav “+/-")
| 180°C (80-200°C reguleeritav +/-)
Markus. Lisage ettevalmistusajale 3 minutit, kui
alustate praadimist, kui kuumadhufrituur on veel
kalm.
Markus. Pange tahele, et need seaded on juhised.
Kuna koostisosad erinevad paritolu, suuruse, kuju ja
kaubamargi poolest, ei saa me garanteerida teie
koostisosade parimat konfiguratsiooni.
04: Kuuma dhuga praadimine / 05:
Seadistamine / 06: Seadistusaeg / 07:
Temperatuuri seadistamine / 08: Peatus
keset kiipsetamist / 09: Toide valja /
ootereziim / 10: Puhastamine

FR - FRANCAISE

01: Qu'y a-t-il dans la boite ?

02: Apercu

1- PANNEAU DE COMMANDE NUMERIQUE / 2-
FENETRE VISIBLE / 3- POIGNEE / 4- SORTIE D'AIR
CHAUD /5- PRISE / 6- GRAD ANTIADHESIF / 7- PANIER
/8- ECRAN DE MENU /9- MENU FRITES /10 - VIANDE

MENU /T1- MENU AILES DE POULET /12- MENU CREVETTES /
13- MENU POISSON /14- MENU LEGUMES /15- MENU
PATISSERIE /16- LUMIERE DE CUISSON ON/OFF /17-
SELECTEUR DE MENU /18- SELECTEUR
TEMPERATURE/TEMPS /19- BOUTON ON/OFF /20- REGLAGE
TEMPERATURE/HEURE (+/-) / 21- AFFICHAGE NUMERIQUE /
22- VOYANT TEMPERATURE / 23- VOYANT TEMPERATURE
03 : Configuration
A) Alimentation | B) Touche de raccourci | C) Temps (min) | D)
Température (°C)
1. Puces | 23 min (1-60 min réglable par « +/- ») |200°C
(80-200°C réglable par «+/-»)
2. Bifteck |17 min (1-60 min réglable par « +/- ») | 180°C
(80-200°C réglable par «+/-»)
3. Cuisse | 25 min (1-60 min réglable par « +/- ») | 180°C
(80-200°C réglable par «+/-»)
4. Crevettes [17min (1-60 min réglable par « +/- ») | 180 °C
(80-200°C réglable par «+/-»)
5. Poisson |23 min (1-60 min réglable « +/- ») | 180°C (80-200°C
réglable par «+/-»)
6. Légumes | 22 min (1-60 min réglable « +/- ») | 160°C
(80-200°C réglable par «+/-»)
7. Desserts | 13 min (1-60 min réglable « +/- ») | 180°C
(80-200°C réglable par «+/-»)
Remarque : Ajoutez 3 minutes au temps de préparation
lorsque vous commencez a frire alors que la friteuse a air
chaud est encore froide.
Remarque : Veuillez noter que ces parametres sont des lignes
directrices. Les ingrédients différant par leur origine, leur taille,
leur forme et leur marque, nous ne pouvons garantir la
meilleure configuration pour vos ingrédients.
04 : Friture a air chaud / 05 : Réglage / 06 : Temps de
réglage / 07 : Réglage de la température / 08 : Arrét
en cours de cuisson /09 : Arrét/veille /10 :
Nettoyage

HR - HRVATSKI
01: Sto je u kutiji?
02: Pregled
1- DIGITALNA UPRAVLIACKA PLOCA / 2- PROZOR /VIDLIIV / 3-
RUCKA / 4- IZLAZ ZA TOPLI ZRAK
5- Utika¢ /6- NEPRIJEPLIIVI GRAD / 7- KOSARICA / 8- EKRAN
ZA JELOVNIK /9- JELOVNIK POMFRITA /10- MENI JELOVNIK /
11- PILECA KRILCCA JELOVNIK /12- JELOVNIK KOZICA /13-
RIBA /14- JELOVNIK POVRCA /15- IZBORNIK ZA SLASTIVA / 16-
UKLIUCIVANIE/ISKLIUCIVANIE SVIETLA ZA KUHANIJE /17-
BIRAC IZBORNIKA /18- BIRAC TEMPERATURE/N/REMENA /19-
TIPKA ZA UKLIUCIVANIE / ISKLJUCIVANIE / 20- POSTAVKA
TEMPERATURE/VREMENA (+/ -) / 21- DIGITALNI ZASLON / 22-
SVJETLO INDIKATORA VREMENA /23- SVIETLO INDIKATORA
TEMPERATURE
03: Konfiguracija
A) Hrana | B) Tipka prec¢aca | C) Vrijeme (min) | D) Temperatura
(°C)
1. Cips | 23 min (1-60 min podesivo pomodu “+/-*) | 200°C
(80-200°C podesivo pomocu “+/-*)
2. Odrezak [17 min (1-60 min podesivo pomocu “+/-“) [180°C
(80-200°C podesivo pormocu “+/-*)
3.Bedro | 25 min (1-60 min podesivo pormocu “+/-*) | 180 °C
(80-200°C podesivo pomocu “+/-*)
4. Skampi [17min (1-60 min podesivo pomocu “+/-*) | 180 °C
(80-200°C podesivo pomocu “+/-%)
5. Riba|23 min (1-60 min podesivo “+/-) | 180°C (80-200°C
podesivo pormocu “+/-*)
6. Povrée | 22 min (1-60 min podesivo “+/-) | 160°C (80-200°C
podesivo pomodu “+/-)
7. Deserti | 13 min (1-60 min podesivo “+/-“) | 180°C (80-200°C
podesivo pormocu “+/-*)
Napomena: dodajte 3 minute vremenu pripreme kada
pocnete prziti dok je friteza na vrudi zrak jos hladna.
Napomena: Imajte na umu da su ove postavke smjernice.
Buduci da se sastojci razlikuju po podrijetlu, veli¢ini, obliku i
marki, ne mozemo jamciti najbolju konfiguraciju za vase
sastojke.
04: Przenje na vruéem zraku / 05: Postavka / 06:
Postavljanje vremena / 07: Postavka temperature /
08: Zaustavljanje usred kuhanja / 09: Iskljuéivanje /
pripravnost / 10: Ciséenje

HU - MAGYAR
01: Mi van a dobozban?
02: Attekintés
1- DIGITALIS KEZELOPANEL / 2- ABLAK / LATHATO / 3-
FOGANTYU / 4- FORROLEVEGO KIMENET
5- PLUG /6- NON-STICK GRAD / 7- KOSAR / 8-
MENUKEPERNYO /9- SULTOSULTO MENU /10- HUS MENU /
- CSIRKESZARNYAK MENU /12- RAKEP MENU /13- HAL /14-
VEGETABLE /15- SUTEMA MENU /16- SUTESI FENY BE/KI /17-
MENUVALASZTO /18- HOMERSEKLET/IDO VALASZTO /19-
BE/KI GOMB /20- HOMERSEKLET/IDO BEALLITASA (+/-) / 21-
DIGITALIS KIJELZO 22- IDOIELZO FENY / 23-
HOMERSEKLETIELZO FENY
03: Konfiguracio
A) Elelmiszer | B) Gyorsbillentyd | C) 1dé (perc) | D)
H&mérséklet (°C)
1. Chips | 23 perc (1-60 perc a ,+/-“ gombbal allithaté) [200°C
(80-200°C a ,+/-* gombbal allithatd
2. Steak | 17 perc (1-60 perc a ,+/-* gombbal allithatd) |180°C
(80-200°C a ,+/-“ gombbal allithatd)
3.Comb | 25 perc (1-60 perc a ,+/-“ gombbal allithato) |
180 °C (80-200°C a ,+/-“ gombbal allithato)
4. Garnélarak [17 perc (1-60 perc a ,+/-* gombbal allithato) |

180°C (80-200°C a ,+/-“ gombbal allithato)

5. Hal| 23 perc (1-60 perc allithatd ,+/-*) | 180°C (80-200°C a

/- gombbal allithato)

6. Z6ldség | 22 perc (1-60 perc allithato ,+/-) | 160°C

(80-200°C a ,+/-* gombbal allithato)

7. Desszertek | 13 perc (1-60 perc allithato ,+/-*) | 180°C

(80-200°C a ,+/-“ gombbal allithato)
Megjegyzés: Adjon hozza 3 percet az elkészitési idéhoz,
amikor elkezdi sUtni, mikdzben a forrd levegds suté még
hideg.
Megjegyzés: Kérjuk, vegye figyelembe, hogy ezek a
bedllitasok irdAnymutatasok. Mivel az 6sszetevék
szarmazasukban, méretlkben, formajukban és markajukban
kulénboznek, nem tudjuk garantalni az 6sszetevék legjobb
konfiguracigjat.
04: Forré levegds sutés / 05: Bedllitas / 06:
Bedllitasi id6 / 07: H6mérséklet beallitasa / 08:
Ledllitas a f6zés kozepén / 09: Kikapcsolas /
készenlét / 10: Tisztitas

IT - ITALIANA
01: Cosa c'é nella scatola?
02: Panoramica
1- PANNELLO DI CONTROLLO DIGITALE / 2- FINESTRA
VISIBILE / 3- MANIGLIA / 4- USCITA ARIA CALDA / 5- PRESA /
6- GRADO ANTIADERENTE / 7- CESTELLO / 8- SCHERMATA
MENU /9- MENU PATATINE FRANCESI /10 - CARNE MENU /
11- MENU ALI DI POLLO /12- MENU GAMBERI /13- MENU
PESCE /14- MENU VERDURE /15- MENU PASTICCERIA /16-
LUCE COTTURA ON/OFF /17- SELETTORE MENU /18-
SELETTORE TEMPERATURA/TEMPO /19- PULSANTE ON/OFF
/20- IMPOSTAZIONE TEMPERATURA/ORA (+/-) / 21- DISPLAY
DIGITALE / 22- INDICATORE SPIA TEMPERATURA / 23- SPIA
INDICATORE TEMPERATURA
03: Configurazione
A) Cibo | B) Tasto di scelta rapida | C) Tempo (Min) | D)
Temperatura (°C)
1. Patatine fritte | 23 min (1-60 min regolabile con “+/-) |
200°C (80-200°C regolabile con “+/-*)
2. Bistecca |17 min (1-60 min regolabile con “+/-*) |180°C
(80-200°C regolabile con “+/-*)
3.Coscia | 25 min (1-60 min regolabile con “+/-) | 180 °C
(80-200°C regolabile con “+/-*)
4. Gamberetti |17 min (1-60 min regolabile con “+/-*) |180 °C
(80-200°C regolabile con “+/-*)
5. Pesce| 23 min (1-60 min regolabile “+/-) | 180°C (80-200°C
regolabile con “+/-)
6. Verdure | 22 min (1-60 min regolabile “+/-“) | 160°C
(80-200°C regolabile con “+/-*)
7. Dolci | 13 min (1-60 min regolabile “+/-*) | 180°C (80-200°C
regolabile con “+/-)
Nota: aggiungere 3 minuti al tempo di preparazione quando
si inizia a friggere mentre la friggitrice ad aria calda € ancora
fredda.
Nota: tieni presente che queste impostazioni sono linee
guida. Poiché gli ingredienti differiscono per origine,
dimensione, forma e marca, non possiamo garantire la
migliore configurazione per i tuoi ingredienti.
04: Frittura ad aria calda / 05: Impostazione / 06:
Impostazione tempo / 07: Impostazione
temperatura / 08: Arresto a meta cottura / 09:
Spegnhimento/standby / 10: Pulizia

LT - LIETUVIY
O1: Kas yra dézutéje?
02: Apzvalga
1- SKAITMENINES VALDYMO SKYDELE /2- LANGAS /
MATOMAS / 3- RANKENE / 4- KARSTO ORO ISEJIMO ANGA
5- KISTUKAS / 6- NEPRIKLANTAS GRAD / 7- KREPSELIS / 8-
MENIU EKRANAS /9- GRUNDZIYU BRUKTY MENIU /10-
MESOS MENIU /11- VISTOS SPARNY MENIU /12- KREVECIU
MENIU /13- ZUVIES /14- VEGETABLE /15- KENKINIY MENIU /
16- GAMYBOS SVIESOS JJUNGTAS / ISJUNGTAS /17- MENIU
PARINKIEKIS /18- TEMPERATUROS / LAIKAS PARINKIMAS /
19- JJUNGIMO / ISJUNGIMO MYGTUKAS / 20 -
TEMPERATUROS / LAIKAS NUSTATYMAS (+/-) /21 -
SKAITMENINIS EKRANAS / 22- LAIKO INDIKATORIAUS SVIESA
/23- TEMPERATUROS INDIKATORIAUS SVIESA
03: Konfiguracija
A) Maistas | B) Spartusis klavisas | C) Laikas (min.) | D)
Temperatdra (°C)
1. Tragkugiai | 23 min (1-60 min reguliuojama ,+/-) | 200°C
(80-200°C reguliuojama ,+/-")
2. Kepsnys | 17 min (1-60 min reguliuojama ,+/-“) 180 °C
(80-200°C reguliucjama ,+/-")
3.Slaunys | 25 min (1-60 min reguliuojama ,+/-*) | 180°C
(80-200°C reguliuojama ,+/-")
4. Krevetés|17 min (1-60 min reguliucjama ,+/-") | 180°C
(80-200°C reguliucjama ,+/-")
5.Zuvis|23 min (1-60 min reguliucjamas ,+/-*) | 180°C
(80-200°C reguliuojama ,+/-")
6. Darzovés | 22 min (1-60 min reguliuojamas ,+/-“) | 160°C
(80-200°C reguliuojama ,+/-")
7. Desertai | 13 min (1-60 min reguliuojamas ,+/-*) | 180°C
(80-200°C reguliuojama ,+/-")
Pastaba: Pridekite 3 minutes prie paruosimo laiko, kai
pradedate kepti, kol karsto oro gruzdintuve dar salta.
Pastaba: atkreipkite démesj, kad Sie nustatymai yra gaires.
Kadangi sudedamosios dalys skiriasi savo kilme, dydziu, forma
ir prekes zenklu, negalime garantuoti geriausios sudedamujy
daliy konfigUracijos.
04: Kepimas karstu oru / 05: Nustatymas / 06:

Nustatymo laikas / 07: Temperatiros nustatymas /
08: Sustabdykite gaminimo viduryje / 09:
I5jungimas / budéjimo rezimas / 10: Valymas

LV - LATVIESU
Ol: Kas ir kasté?
02: Parskats
1- DIGITALAIS VADIBAS PANELIS /2- LOGS / REDZAMS / 3-
ROKTURIS / 4- KARSTA GAISA IEEJA
5- 1IZVELNE /6- NON-LIPP GRAD /7- GROZS / 8- IZVELNES
EKRANS /9- FRANCU FRUPU IZVELNE /10- GALAS IZVELNE /
- CATAS SparNU IZVELNE /12- GARNELU IZVELNE /13- ZIVIS
/14- VEGETABLE /15- KONDICEJUMU IZVELNE /16-
GATAVOSANAS GAISMAS IESLEGSANA/IZSLEGSANA /17-
IZVELNES SLEDZEKLIS /18- TEMPERATURAS/LAIKA SLEDZES
/19- IESLEGSANAS / IZSLEGSANAS POGA / 20-
TEMPERATURAS/LAIKA IESTATIJUMI (+/ -) / 21- Ciparu displejs
/22- LAIKU INDIKATORA GAISMA / 23- TEMPERATURAS
INDIKATORA GAISMA
03: konfiguracija
- A) Partika | B) Isinajumtaustins | C) Laiks (min) | D)
Temperattra (°C)
1. Cipsi | 23 min (1-60 min reguléjams ar “+/-") |200°C
(80-200°C reguléjams ar “+/-")
2. Steiks | 17 min (1-60 min reguléjams ar “+/-") [180°C
(80-200°C reguléjams ar “+/-")
3. Augsstilbs | 25 min (1-60 min regul&jams ar “+/-") | 180 °C
(80-200°C reguléjams ar “+/-")
4. Garneles| 17min (1-60 min regulé&jams ar “+/-") | 180 °C
(80-200°C reguléjams ar “+/-")
5. Zivis| 23 min (1-60 min regul&jams “+/-") | 180°C (80-200°C
reguléjams ar “+/-")
6. Darzeni | 22 min (1-60 min regul&jams “+/-") | 160°C
(80-200°C reguléjams ar “+/-")
7. Deserti | 13 min (1-60 min reguléjams “+/-") | 180°C
(80-200°C reguléjams ar “+/-")
Piezime: Pievienojiet 3 minUtes gatavosanas laikam, kad sakat
cepsSanu, kamer karsta gaisa fritieris vél ir auksts.
Piezime. LUdzu, nemiet véra, ka Sie iestatijumi ir vadlinijas. Ta
ka sastavdalas atskiras péc izcelsmes, izmera, formas un
zZimola, més nevaram garantét jdsu sastavdalu labako
konfiguraciju.
04: Cepsana ar karstu gaisu / 05: lestatisana / 06:
lestatiSanas laiks / 07: Temperataras iestatisana /
08: Apstasanas gatavosanas vidu / 09: Izslégsana /
gaidisanas reZims / 10: Tirisana

NL - NEDERLANDSE
O1: Wat zit er in de doos?
02: Overzicht
1- DIGITALE BEDIENINGSPANEEL / 2- ZICHTBAAR VENSTER /
3- HANDGREEP / 4- WARMTELUCHTUITLAAT / 5- PLUG / 6-
NON-STICK GRAD /7- MAND / 8- MENUSCHERM / 9-
FRIETJESMENU /10 - VLEES MENU /11- KIPPENVLEUGELS
MENU /12- GARNALENMENU /13- VISMENU /14-
GROENTENMENU /15- GEBAKMENU /16- KOOKLICHT
AAN/UIT /17- MENUKEUZE /18- TEMPERATUUR/TIIDKEUZE /
19- AAN/UIT-KNOP /20- TEMPERATUUR-/TIIDINSTELLING
(+/-) / 21- DIGITALE DISPLAY / 22- TIJIDINDICATORLAMPJE / 23-
TEMPERATUURINDICATORLAMPIE
03: Configuratie
A) Voedsel | B) Sneltoets | C) Tijd (min.) | D) Temperatuur (°C)
1. Chips | 23 min (1-60min instelbaar met “+/-) | 200°C
(80-200°C instelbaar met “+/-)
2. Biefstuk |17 min (1-60min instelbaar met “+/-“) | 180°C
(80-200°C instelbaar met “+/-")
3.Dij | 25 min (1-60min instelbaar met “+/-*) | 180°C
(80-200°C instelbaar met “+/-")
4. Garnalen|17 min (1-60min instelbaar met “+/-“) | 180 °C
(80-200°C instelbaar met “+/-")
5. Vis| 22 min (1-60 min instelbaar “+/-*) | 180°C (80-200°C
instelbaar met “+/-*)
6. Groenten | 22 min (1-60 min instelbaar “+/-*) | 160°C
(80-200°C instelbaar met “+/-*)
7. Desserts | 13 min (1-60 min instelbaar “+/-*) | 180°C
(80-200°C instelbaar met “+/-*)
Let op: Tel 3 minuten bij de bereidingstijd op als je begint met
frituren terwijl de heteluchtfriteuse nog koud is.
Let op: Houd er rekening mee dat deze instellingen richtlijnen
zijn. Omdat ingrediénten verschillen in herkomst, maat, vorm
en merk, kunnen wij de beste configuratie voor uw
ingrediénten niet garanderen.
04: Heteluchtfrituren / 05: Instelling / 06: Insteltijd /
07: Temperatuurinstelling / 08: Stoppen tijdens het
koken / 09: Uitschakelen/stand-by / 10: Reinigen

NO - NORSK
01: Hva er i esken?
02: Oversikt
1- DIGITALT KONTROLLPANEL /2- VINDU / SYNLIG / 3-
HANDTAK / 4- VARMTLUFTUTSL@P
5- PLUGG / 6- NON-STICK GRAD / 7- KURV / 8- MENYSKJERM
/9- Pommes frites MENY /10- KIGTTMENY / 11-
KYLLINGVINGER MENY /12- REKER MENY /13- FISK /14~
GR@NNSAKER MENY /15- PASTRY MENY /16- KOOKELYS
PA/AV /17- MENYVELGER /18- TEMPERATUR/TIDSVELGER /
19- PA / AV-KNAPP / 20- TEMPERATUR/TID-INNSTILLING (+/ -)
/21- DIGITALT DISPLAY 22- TIDS INDIKATORLYS / 23-
TEMPERATUR INDIKATORLYS
03: Konfigurasjon
A) Mat | B) Hurtigtast | C) Tid (min) | D) Temperatur (°C)

1. Chips | 23 min (1-60 min justerbar med "+/-") |200°C

(80-200°C justerbar med "+/-")

2. Biff |17 min (1-60 min justerbar med "+/-") [180°C

(80-200°C justerbar med "+/-")

3. Lar | 25 min (1-60 min justerbar med "+/-") | 180 °C

(80-200°C justerbar med "+/-")

4. Reker |17 min (1-60 min justerbar med "+/-") | 180 °C

(80-200°C justerbar med "+/-")

5. Fisk|23 min (1-60 min justerbar “+/-) | 180°C (80-200°C

justerbar med "+/-")

6. Grgnnsaker | 22 min (1-60 min justerbar “+/-) | 160°C

(80-200°C justerbar med "+/-")

7. Desserter | 13 min (1-60 min justerbar “+/-*) | 180°C

(80-200°C justerbar med "+/-")
Merk: Legg til 3 minutter til forberedelsestid en nar du
begynner a steke mens varmluftfrityren fortsatt er kald.
Merk: Veer oppmerksom pa at disse innstillingene er
retningslinjer. Siden ingrediensene er forskjellige i
opprinnelse, stgrrelse, form og merke, kan vi ikke garantere
den beste konfigurasjonen for ingrediensene dine.
04: Varmluftssteking / 05: Innstilling / 06:
Innstillingstid / 07: Temperaturinnstilling / 08:
Stopp midt i matlagingen / 09: Sla av / standby / 10:
Rengjgring

PL - POLSKI
Ol Co jest w pudetku?
02: Przeglad
1- CYFROWY PANEL STEROWANIA / 2- WIDOCZNE OKNO / 3-
UCHWNYT / 4- WYLOT GORACEGO POWIETRZA / 5- WTYCZKA
/ 6- GRAD NIEPRZYWIERAJACY / 7- KOSZ / 8- EKRAN MENU /
9- MENU FRYTKI /10 - MIESO MENU /11- MENU Skrzydetka z
kurczaka /12- MENU KREWETKI /13- MENU RYBY /14- MENU
WARZYWNE /15- MENU CIASTA /16-
WEACZANIE/WYLACZANIE SWIATEA GOTOWANIA /17-
WYBOR MENU /18- PRZELACZNIK TEMPERATURY/CZASU /
19- PRZYCISK WE./WYL. / 20- USTAWIENIE
TEMPERATURY/CZASU (+/-) / 21- WYSWIETLACZ CYFROWY /
22- KONTROLKA CZASU / 23- KONTROLKA TEMPERATURY
03: Konfiguracja
A) Jedzenie | B) Klawisz skrotu | C) Czas (min) | D)
Temperatura (°C)
1. Zetony | 23 min (1-60 min regulacja za pomoca ,+/-") |
200°C (80-200°C regulowana za pomoca ,+/-")
2. Stek |17 min (1-60 min regulacja za pomoca ,+/-") |180°C
(80-200°C regulowana za pomoca ,+/-")
3. Udo | 25 min (1-60 min regulacja za pomoca ,+/-") | 180°C
(80-200°C regulowana za pomoca ,+/-")
4. Krewetki|17 min (1-60 min regulowane za pomoca ,+/-") |
180°C (80-200°C regulowana za pomoca ,+/-")
5. Ryba|23 min (1-60 min z mozliwoscia regulacji ,+/-") |
180°C (80-200°C regulowana za pomoca ,+/-")
6. Warzywa | 22 min (1-60 min z mozliwoscia regulacji ,+/-") |
160°C (80-200°C regulowana za pomoca ,+/-")
7. Desery | 13 min (1-60 min z mozliwoscia regulacji ,+/-") |
180°C (80-200°C regulowana za pomoca ,+/-")
Uwaga: Dodaj 3 minuty do czasu przygotowania,
rozpoczynajac smazenie, gdy frytownica na gorace powietrze
jest jeszcze zimna.
Uwaga: Nalezy pamietac, ze te ustawienia maja charakter
wytycznych. Poniewaz sktadniki roznig sie pochodzeniem,
rozmiarem, ksztattem i marka, nie mozemy zagwarantowac
najlepszej konfiguracji Twoich skfadnikow.
04: Smazenie goragcym powietrzem / 05:
Ustawianie / 06: Ustawianie czasu / 07: Ustawianie
temperatury / 08: Zatrzymanie w trakcie
gotowania / 09: Wytaczenie/czuwanie / 10:
Czyszczenie

PT - PORTUGUESA
01: O que ha na caixa?
02: Visdo geral
1- PAINEL DE CONTROLE DIGITAL /2- JANELA VISIVEL / 3-
ALCA / 4- SAIDA DE AR QUENTE /5- PLUG / 6- GRAD
ANTIADERENTE / 7- CESTA /8- TELA DE MENU /9- MENU DE
BATATA FRITA /10 - CARNE MENU /11- MENU ASAS DE
FRANGO /12- MENU CAMARAO /13- MENU PEIXE /14- MENU
VEGETAIS /15- MENU PASTELARIA /16- LUZ DE COZINHA
ON/OFF /17- SELETOR DE MENU /18- SELETOR DE
TEMPERATURA/TEMPO /19- BOTAO ON/OFF /20- AJUSTE DE
TEMPERATURA/HORA (+/-) / 21- DISPLAY DIGITAL /22- LUZ
INDICADORA DE TEMPO / 23- LUZ INDICADORA DE
TEMPERATURA
03: Configuragao
A) Alimentacéo | B) Tecla de atalho | C) Tempo (min) | D)
Temperatura (°C)
1. Batatas fritas | 23 min (1-60min ajustavel por “+/-“) |200°C
(80-200°C ajustavel por “+/-*)
2. Bife |17 min (1-60min ajustavel por “+/-) [180°C
(80-200°C ajustavel por “+/-*)
3. Coxa | 25 min (1-60min ajustavel por “+/-*) | 180 °C
(80-200°C ajustavel por “+/-)
4. Camarao|]7 min (1-60min ajustavel por “+/-*) | 180 °C
(80-200°C ajustavel por “+/-*)
5. Peixe| 23 min (1-60 min ajustavel “+/-“) | 180°C (80-200°C
ajustavel por “+/-")
6. Legumes | 22 min (1-60 min ajustavel “+/-“) | 160°C
(80-200°C ajustavel por “+/-*)
7. Sobremesas | 13 min (1-60 min ajustavel “+/-*) | 180°C
(80-200°C ajustavel por “+/-)
Observagao: Adicione 3 minutos ao tempo de preparo ao
comegar a fritar enquanto a fritadeira ainda esta fria.
Observacgao: observe que essas configuragdes séo diretrizes.

Como os ingredientes diferem em origem, tamanho, formato
e marca, nao podemos garantir a melhor configuragao para
seus ingredientes.

04: Fritura com ar quente / 05: Configurag&o / 06:
Configuracido do tempo / 07: Configuracédo da
temperatura / 08: Parada no meio do cozimento /
09: Desligar/standby / 10: Limpeza

RO - ROMANA
01: Ce este in cutie?
02: Prezentare generala
1- PANOU DIGITAL DE CONTROL / 2- GEAMA VIZIBILA / 3-
MANER / 4- IESIRE AER CALD /5- PRISE / 6- GRAD
ANTIADERENT /7- COS / 8- ECRAN MENIU /9- MENIU CARTOI
PARTI /10 - CARNE MENIU /11- MENIU ARIPI DE PUI /12-
MENIU CREVETI /13- MENIU DES$TE/147 MENIU LEGUME /
15- MENIU PATISE /16- LUMINA GATIT PORNIT/OPRIT /17-
SELECTOR MENIU /18- SELECTOR TEMPERATURA/TIMP /19
BUTON PORNIT/OPRIT / 20- SETARE TEMPERATURA/TIMP
(+/-) / 21- AFISAJ DIGITAL / 22- INDICATOR LUMINAL DE TIMP /
23- INDICATOR LUMINA DE TEMPERATURA
03: Configurare
A) Alimente | B) Tasta de comanda rapida | C) Timp (Min) | D)
Temperatura (°C)
1. Chipsuri | 23 min (1-60min reglabil prin ,+/-) | 200°C
(80-200°C reglabil prin ,+/-“)
2. Fripturd |17 min (1-60min reglabil prin ,+/-*) |180°C
(80-200°C reglabil prin ,+/-*)
3. Coapsa | 25 min (1-60min reglabil prin ,+/-) | 180 °C
(80-200°C reglabil prin ,+/-")
4. Creveti [17min (1-60min reglabil prin ,+/-*) 180 °C
(80-200°C reglabil prin ,+/-*)
5. Peste| 23 min (1-60 min reglabil ,+/-) | 180°C (80-200°C
reglabil prin ,+/-*)
6. Legume | 22 min (1-60 min reglabil ,+/-*) | 160°C
(80-200°C reglabil prin ,+/-")
7. Deserturi | 13 min (1-60 min reglabil ,+/-“) | 180°C
(80-200°C reglabil prin ,+/-*)
Notd: Adaugati 3 minute la timpul de preparare cand incepeti
sa prajiti in timp ce friteuza cu aer cald este inca rece.
Nota: Retineti ca aceste setari sunt linii directoare. Deoarece
ingredientele difera ca origine, dimensiune, forma si marca,
Nnu putem garanta cea mai buna configuratie pentru
ingredientele dumneavoastra.
04: Prajire cu aer cald / 05: Setare / 06: Timp de
setare / 07: Setare temperatura / 08: Oprire in
mijlocul gatirii / 09: Oprire/standby / 10: Curatare

RU - PYCCKUA
O1: Yto B KOpobke?
02: 0630p
1- LMDOPOBAA MAHENDL YMPABEHWA / 2- BUONMOE OKHO /
3- PYYKA / 4- BbIXOO FOPAYErO BO3OYXA /5- MPOBKA / 6-
AHTUMPUTAPHbIV CTEMEHb /7- KOP3WHA / 8- SKPAH
MEHIO /9- MEHIO KAPTODESTb ®PW /10 - MACO MEHIO /11-
MEHIO KYPUHBIE KPbINbILLKW /12- MEHIO KPEBETKI /13-
PbIBHOE MEHIO /14- OBOLLIHOE MEHIO /15- MEHIO
BbIMEYKI /16- BKI1/BbIK/ CBETA MPUFOTOBNEHWA /17-
MEPEKJTIOYATESTb MEHIO /18- BbIBOP
TEMMEPATYPbI/BPEMEHM /19- KHOMKA BKJ1/BbIK/1/20-
HACTPOWKA TEMMEPATYPbI/BPEMEHMU (+/-) / 21- LIMDOPOBOWM
OVCMEN / 22- UHOAUKATOP BPEMEHMW / 23- HOWKATOP
TEMMEPATYPbI
03: KoHdpurypaumsa
A) Ena | B) CouetaHye knasuw | B) Bpema (MuH) | T)
Temnepatypa (°C)
1. Ouwkm | 23 MuH (1-60 MUH, perynmpyeTcs «+/-») [200°C
(80-200°C perynupyetcs «+/-»)
2. Crenk | 17 MuH (1-60 MuH, perynmpyetcs «+/-») | 180°C
(80-200°C, perynupyeTcs «+/-»).
3. Benpo | 25 MuH (1-60 MUH, perympyeTcs «+/-») | 180 °C
(80-200°C perynupyetcs «+/-»)
4. KpeBeTkn |17MUH (1-60 MUH, peryavpyeTcst «+/-») | 180 °C
(80-200°C perynupyeTca «+/-»)
5. Pbi6a|23 MUH (perynunposka «+/-» oT 140 60 MuH) | 180°C
(80-200°C perynupyetcs «+/-»)
6. OBOLLM | 22 MWH (perypoBKa «+/-» oT 100 60 MuH) | 160°C
(80-200°C, perynupyetcd «+/-»).
7. OecepTbl | 13 MUH (perynunposka «+/-» oT 140 60 MuH) | 180°C
(80-200°C perynupyetcs «+/-»)
MprmMedaHue. JobasbTe 3 MUHYTbI KO BPEMEH U MPUrOTOBAEHUS,
€CNU HaYHeTe KapuTb, MoKa GPUTIOPHMLE eLLie XonoaHagd.
MpuMedaHme. ObpaTuUTe BHUMaHWE, YTO 3TU HAaCTPOMKM
ABNAKTCA OPNEHTNPOOBOYHBIMI. ﬂOCKOﬂbe MHIrpeaneHTbl
Pa31MYaIOTCA MO NPOUCXOXAEHMIO, pasMepy, bopMe U MapKe,
Mbl HE MOYKEM FapPaHTMPOBAaTb HAUITYULLYIO KOHOUMYPALLMIO
BaLLUWX UHIPEeONEHTOB.
04: YXapka Ha KoHBeKuMM / 05: HacTpoiika / 06:
Bpems ycTaHOBKM / 07: HacTpoiika TemnepaTtypbl /
08: OcTaHOBKa B cepeauHe NpurotosneHus / 09:
BbiknloueHue/nepexon B PeXXuM oxxmpaHus / 10:
OumncTtka

SK - SLOVENCINA

01: Co je v krabici?

02: Prehlad

1- DIGITALNY OVLADACI PANEL / 2- OKIENKO / VIDITELNE / 3-
KLUCKA / 4- VWWOD TEPLOVZDUSNEHO

5- ZASTRCKA / 6- NEPRIHLIACA TRIEDA / 7- KOSIK / 8-
OBRAZOVKA MENU /9- HRANOLKOVE MENU /10- MENU
MASO /M- MENU KURACIE KRIDLA /12- MENU KRETVIEK /13-
RYBIE /14- ZELENINOVE MENU /15- MENU PECIVO /16- SVETLO

ZAPNYP /17- VOLIC MENU /18- VOLIC TEPLOTY/CASU /19-
TLACIDLO ZAP/VYP / 20- NASTAVENIE TEPLOTY/CASU (+/-) /
21- DIGITALNY DISPLEJ / 22- KONTROLKA CASU / 23-
KONTROLKA TEPLOTY
03: Konfiguracia
A) Jedlo | B) Klavesova skratka | C) Cas (min) | D) Teplota (°C)
1. Chipsy | 23 min (1-60 min nastavitelné pormocou ,+/-*) |
200°C(80-200°C nastavitelné pomocou ,+/-*)
2.Steak | 17 min (1-60 min nastavitelné pomocou ,+/-) |
180°C (80-200°C nastavitelné pormocou ,+/-)
3.Stehno | 25 min (1-60 min nastavitelné pormocou ,+/-*) |
180°C (80-200°C nastavitelné pomocou ,+/-*)
4 Krevety|17min (1-60 min nastavitelné pomocou ,+/-) |
180°C (80-200°C nastavitelné pomocou ,+/-“)
5. Ryby|23 min (1-60 min nastavitelné ,+/-) | 180°C
(80-200°C nastavitelné pomocou ,+/-)
6. Zelenina | 22 min (1-60 min nastavitelné ,+/-*) | 160°C
(80-200°C nastavitelné pomocou ,+/-*)
7. Dezerty | 13 min (1-60 min nastavitelné ,+/-“) | 180°C
(80-200°C nastavitelné pomocou ,+/-*)
Poznamka: Pridajte 3 minuty k asu pripravy, ked zacnete
vyprazat, kym je teplovzdusna fritéza este studena.
Poznamka: Upozorfiiujeme, Ze tieto nastavenia su
orientacné. Kedze ingrediencie sa liSia povodom, velkostou,
tvarom a znackou, nemodzeme zarucit najlepsiu
konfiguraciu pre vase ingrediencie.
04: Teplovzdu$né vyprazanie / 05: Nastavenie /
06: Cas nastavenia / 07: Nastavenie teploty / 08:
Zastavenie uprostred varenia / 09: Vypnutie /
pohotovostny rezim /10: Cistenie

SR - CPIMCKHA
O1: LLiTa je y KyTMju?
02: Mpernen
1- AUTUTANTHA KOHTPOSTHA TABIIA / 2- BUO/ BB
MPO30OP /3- PYYKA / 4- N3/TA3 BPYREI BA3AYXA /5-
YTukad /6- HEMEMSBbWB MPAL / 7- KOPMA /8- EKPAH
MEHW /9- MEHW 3A TTOMPT /10 - MECO MEHW /11- MEHU
NUAERUX KPUAWLIA /12- MEHW O, PALLUYULIA /13-
PUBWN MEHW /14- MEHIN O[] MOBPRA /15- MEHM
MOCATA /16- YKIBYYEH/MCKIbYYEH CBET/1O 3A
KYBAMSE /17- BUPAY MEHW /18- BUPAY
TEMMEPATYPE/N9- OYITME 3A
YKIbYUYMBAHSE/MCKIBYHYMBAHSE / 20- MOAELLIABAHSE
TEMMNEPATYPE/BPEMEHA (+/-) / 21- AUTUTAITHN EKPAH /
22- CBET/10 3A MOKA3MBAHSE BPEMEHA /23- CBET/1O
3A NMOKA3MBAKSE TEMIMEPATYPE
03: KoHdurypaumja
A) XpaHa | B) Tactep 3a npeunuy | L) Bpeme (MuH) | [)
TemnepaTtypa (°L)
1. Ymnc | 23 MuH (1-60 M1H NogecuBo momohy ,+/-) [200°L,
(80-200°L, mogecueo nomohy ,+/-)
2. 0gpesak | 17 MuH (1-60 MUH mogecrso nomohy ,+/-*) |
180°LL, (80-200°LI, mogecuso nomohy ,+/-)
3. ByTuHa | 25 MuH (1-60 MUH MogeckBo fnomMohy ,+/-) |
180°L, (80-200°L, nogecrso nomohy ,+/-*)
4 LkaMnu|17 MuH (1-60 MuH mogeckso nomohy ,+/-) |
180°Ll, (80-200°L, mogecuso nomohy ,+/-)
5. Pu6al23 MuH (1-60 MuH nogecrso ,+/-*) | 180°L,
(80-200°L, nogecuso nomohy ,+/-)
6. Mosphe | 22 MuH (1-60 M1H nogecnso ,+/-*) | 160°L,
(80-200°L mogecueo nomohy ,+/-)
7. Oeceprtc | 13 MuH (1-60 MUH nopecnso ,+/-*) | 180°L,
(80-200°Ll momecmBso nomohy ,+/-)
HanomeHa: [logajte 3 M/HyTa BpeMeHy npunpeme kaaa
rnoyHeTe fa NPXXMUTe OOK je ppuTesa Ha Bpyhu Basayx joul
xnanHa.
HanomeHa: MimajTe Ha yMy Oa cy oBa nofellaBarba
cMepHuMLe. MoWTo ce cacTojLmM Pa3nvKyjy Mo Nopeksy,
BEUUMHM, OBNMNKY U BPEHLY, HE MOXXEMO rapaHToBaTH
Haj6orby KOHOUMYPaLIMjy 3a Ballie cacTojKe.
04: Mp)xerse Ha Bpyhu Bazayx / 05: MopgelwaBare
/ 06: BpeMe nopgeluaBarba / 07: NMogelwaBare
TeMnepaType / 08: 3aycTaBrbare ycpepn KyBaHa /
09: UckrbyueHo/npunpasHocT / 10: Ynwhere

TR - TURK
01: Kutuda ne var?
02: Genel Bakis
1- DIJITAL KONTROL PANELI /2- PENCERE / GORUNEN / 3-
TUTAMAK / 4- SICAK HAVA CIKISI
5- FiS/6- YAPISMAZ GRAD /7- SEPET /8- MENU EKRANI /
9- KIZARTMA MENUSU /10- ET MENUSU /11- TAVUK KANAT
MENUSU /12- KARIDES MENUSU /13- BALIK /14- SEBZE
MENUSU /15- PASTA MENUSU /16- PISIRME ISICI
ACMA/KAPAMA /17- MENU SECICI /18- SICAKLIK/ZAMAN
SECICI /19- ACMA / KAPAMA DUGMES] / 20-
SICAKLIK/ZAMAN AYARI (+/ -) / 21- DIJITAL EKRAN / 22-
ZAMAN GOSTERGE ISIGI /23- SICAKLIK GOSTERGE ISICI
03: Yapilandirma
A) Gida | B) Kisayol tusu | C) Sure (Dk.) | D) Sicaklik (°C)
1. Cips | 23 dk (1-60 dk “+/-“ ile ayarlanabilir) [200°C
(80-200°C “+/-* ile ayarlanabilir)
2. Biftek [17 dk (1-60 dk “+/-" ile ayarlanabilir) |[180°C
(80-200°C “+/-“ ile ayarlanabilir)
3. Uyluk | 25 dk (1-60 dk “+/-“ile ayarlanabilir) | 180 °C
(80-200°C “+/-* ile ayarlanabilir)
4. Karides|17dk (1-60 dk “+/-“ ile ayarlanabilir) | 180°C
(80-200°C “+/-“ ile ayarlanabilir)
5.Balik]  dk (1-60 dk ayarlanabilir “+/-“) | 180°C (80-200°C
“+/-"ile ayarlanabilir)
6. Sebzeler | 22 dk (1-60 dk ayarlanabilir “+/-) | 160°C

(80-200°C “+/-" ile ayarlanabilir)

7. Tatlilar |13 dk (1-60 dk ayarlanabilir “+/-“) | 180°C

(80-200°C “+/-"ile ayarlanabilir)
Not: Sicak hava fritdzU hala sogukken kizartmaya
basladiginizda hazirlik stresine 3 dakika ekleyin.
Not: LUtfen bu ayarlarin ydonerge niteliginde oldugunu
unutmayin. Malzemelerin mensei, boyutu, sekli ve
markasi farklilik gosterdiginden malzemeleriniz igin en iyi
konfigUrasyonu garanti edemeyiz.
04: Sicak havayla kizartma / 05: Ayarlama / 06:
Ayarlama siiresi / 07: Sicaklik ayari / 08:
Pisirmenin ortasinda durdurma / 09: Kapatma /
beklemede /10: Temizleme
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