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Model: SJ-520 Specyfikacja : 220~240V- 50/60Hz 1600W
o
A Drogi uzytkowniku, prosimy o uwazne zapoznanie si¢ z instrukcja obstugi WE/WYL
., przed rozpoczgciem korzystania z produktu, aby prawidlowo obstugiwaé produkt. )
E Ih TRA LINI< W trybie gotowosci kliknij raz, aby przejs¢ do trybu ustawiania temperatury i
ome Wprowadzenie czasu. W tym momencie czas i temperatura s3 wyswietlane naprzemiennie, a ON/OFF
zaczyna migac;
Frytkownica laczy w sobie gorace powietrze z szybka cyrkulacja powietrza W trybie ustawien kliknij raz, aby przejs¢ do trybu roboczego. W tym czasie
(szybka wymiang powietrza), a w jej wnetrzu znajduje si¢ grill, ktory umozliwia ON/OFF jest zawsze wlaczony. Diugie naci$nigcie powoduje przejscie do trybu
przyrzadzanie réznorodnych smakotykéw w zdrowy, szybki i fatwy sposéb. Poniewaz czuwania;
. piekarnik elektryczny zapewnia wszechstronne podgrzewanie sktadnikéw w tym W trybie roboczym kliknij raz, aby wstrzyma¢ urzadzenie i przejs¢ do trybu
Extralink Home e e r oo - T e : e _
. samym czasie, nie ma potrzeby dodawania oleju do wigkszosci sktadnikow, a ustawien, a dtugie naci$nigcie wymusi wyltaczenie i przejscie do trybu czuwania..
Frytkownlca beZtluszczowa 5‘2L dodatkowa forma do pieczenia umozliwia wygodne przygotowywanie przysmakow, . . . L .
I k . b l . o Uwaga: Wentylatory w trybie ustawien lub w trybie gotowosci w trybie
HStru CJ a obs ugl takich jak ciasta. roboczym maja 15-sekundowe opdznienie dziatania..
. .@ Przycisk przelaczenia
: r . ) I. Opis produktu . yeIsk przetd
f ) Kliknij w trybie ustawien lub roboczym, aby wyswietli¢ temperature lub czas.
Zwigkszanie
Kliknij w trybie ustawien lub roboczym, aby zwigkszy¢ temperaturg lub czas..
Taca do o .
pieczenia Zmniejszanie
Kliknij tryb ustawien lub roboczy, aby zmniejszy¢ temperaturg lub czas.
F_orma C_IO Menu
pieczenia
Kliknij Menu w trybie ustawien, aby przetacza¢ migdzy o§mioma opcjami menu,
takimi jak ,,frytki”, ,,udka kurczaka”, ,ryba” i ,,pizza”, a trybem domys$lnym.
Panel
wys$wietlacza Rezerwacja
Kliknij opcj¢ Rezerwacja w ustawieniach i uzyj opcji Zwigksz lub Zmniejsz, aby ustawi¢
czas.
Air outlet
1 2
1L. Srodki ostroznosci ‘Nie wolno wktada¢ wtyczki produktu ani obstugiwa¢ panelu sterowania mokra reka. produktu bedzie niewazna. V. Instrukcja
. . . . ) -Produkt musi by¢ prawidlowo podiaczony do uziemionego gniazdka. -Odtacz produkt po uzyciu. . . L. .
Przed rozpoczeciem korzystania z produktu nalezy uwaznie przeczyta¢ instrukcje Frytownica powietrzna moze by¢ uzywana do gotowania wielu sktadnikow.
obstugi i zachowac ja na przysztos¢. ‘Produkt nie moze by¢ obstugiwany za pomoca zewngtrznego timera lub oddzielnego -Produkt nalezy odtaczy¢ i schtodzi¢ przez okoto 30 minut przed obstuga lub czyszczeniem Smazenie goragcym powietrzem
systemu zdalnego sterowania. produktu. 1. W16z wtyczke do uziemionego gniazdka elektrycznego 220~240 V do 50/60 Hz, a
-ZAGROZENIE & Goraca powierzchnia, nie dotykaj aby unikna¢ poparzenia! ‘Nie umieszcza¢ produktu na tatwopalnych materiatach, takich jak obrusy i zastony, ani ‘Upewnij sig, ze sktadniki gotowane w tym produkcie sa zlotobrazowe, ale nie czarne produkt przejdzie w tryb czuwania.
. . . . . . wich poblizu. ani brazowe. Spalona czg¢$¢ nalezy wyrzuci¢. Nie smaz $wiezych ziemniakéw w 2. Ostroznie wyciagnij patelni¢ z frytownic
-Nie wolno zanurza¢ obudowy w wodzie ani my¢ jej pod kranem, poniewaz w obudowie : y Wy : Y ’ yeiagny p gzlry Y-
znajduja si¢ elementy elektroniczne i grzewcze. ‘Nie nalezy umieszczaé produktu przy $cianie lub innych produktach. Nalezy pozostawi¢ temperaturze powyzej 180°C (aby zminimalizowa¢ produkcj¢ akrylamidu) 3. Wi62 skladniki do formy do pieczenia.
7 - - skladniki ilu d senia. ab iknacé k Kk | . co najmniej 10 cm wolnej przestrzeni z tylu, po obu stronach i nad produktem. Nie . ) o ) o o
-Zawsze umieszczaj skfadniki w grillu do smazenia, aby uniknac kontaktu z elementami . . ) . Automatyczne wylaczanie Uwaga: Nie wkiadaj wigcej skladnikow niz ilos¢ podana w ustawieniach (patrz
grzejnymi. nalezy umieszcza¢ przedmiotéw nad produktem. ., . ; o . ) ) o
- Ten produkt jest wyposazony w funkcj¢ pomiaru czasu. Gdy minutnik odlicza do 0, Ustawienia" w tym rozdziale), poniewaz moze to wplyng¢ na koficowa jako$¢
‘Nie zakrywa¢ wlotu i wylotu powietrza podezas pracy urzadzenia. ‘Nie nalezy uzywa¢ tego produktu do celow innych niz opisane w instrukcji. produkt wyda sygnat dzwigkowy i wylaczy si¢ automatycznie. smazenia.
Nie wlewac oleju na patelnig, aby unikna¢ pozaru. . ) Pole elektromagnetyczne (EMF) 4. Wsun patelni¢ z powrotem do frytkownicy beztluszczowej
-Produkt musi by¢ nadzorowany podczas uzytkowania. T dukt  est dn d iednimi i\ dot . ol Nie u atelni. edy nie jest wlo? do il
Nie dotykaé wnetrza produktu podczas jego pracy. o ' A ' ‘ en  pro jest zgodny z odpowiednimi normami dotyczacymi pd ie uzywaj patelni, gdy nie jest wlozona do grilla.
. "Podczas smazenia gorgcym powietrzem z wylotu powietrza bedzie uwalniana para o elektromagnetycznych (EMF). Zgodnie z aktualnymi dowodami naukowymi ten Uwaga: Nie dotykaj patelni przez krotki czas po uzyciu, poniewaz jest bardzo goraca
“OSTRZEZENIE wysokiej temperaturze. Rece i twarz nalezy trzyma¢ w bezpiecznej odleglosci od produkt jest bezpieczny, jesli jest uzywany prawidlowo i obstigiwany zgodnie z Mozesz tylko trzyma¢ uchwyt, aby przesunaé patelnie.
-Przed podiaczeniem produktu do zrodta zasilania nalezy upewni¢ sig, ze zasilanie wylotow pary i powietrza, a podczas odsuwania patelni od produktu nalezy zwrocié instrukcjami zawartymi w niniejszej instrukcji obstugi. 5. Kliknij "ON/OFE", aby przejsé do trybu ustawier i kliknij "Przelacz". W tym
wynosi 220~240V do 50/60Hz i unikaé uzywania tego samego gniazda z innymi uwagg na opary o wysokiej temperaturze. . o momencie wyswietlacz zostanie przelaczony na temperature  (jednostka
produktami elektrycznymi. Nie uzywaj tego produktu, jesli wtyczka, przewdd zasilajacy IIL. Pierwsze uzycie temperatury °C bedzie wlaczona, gdy temperatura zostanie wySwietlona), a
lub sam produkt sa uszkodzone -Podczas uzytkowania produktu jego dostgpne powierzchnie moga by¢ bardzo gorace. P y ¢ a 8y P Y >
p 4 ’ 1. Usufi wszystkie materiaty opakowaniowe temperatur¢ mozna ustawi¢ na zadang temperaturg, klikajac "Zwigkszenie" lub
-Jesli przewdd zasilajaey jest uszkodzony, musi zostaé wymieniony przez specjaliste ze -Jesli z produktu wydobywa si¢ czarny dym, przed wyjeciem patelni z produktu 2.Dokladnie wyczy$é grill i patelnie goraca woda, detergentem i nierysujaca gabka. "Zmniejszenie". Zapoznaj si¢ z rozdzialem "Ustawienia" w tym rozdziale, aby
stron roducenta, jego dziatlu konserwacji lub podobnego dziatu, aby unikngé i Tanie i P g ; A4 10 A s
- y P : Jeg ] p g y &l natychmiast wylacz zasilanie i poczekaj, az produkt przestanie dymié. Uwaga: Czeéci te mozna réwniez myé w zmywarce. okresli¢ odpowiednig temperature.
niebezpieczenstwa. . . . . . s - . . . S e " i
) o o o ) ] Blacha do pieczenia bedzie wszedzie gorgea. Zawsze uzywaj rekawic izolacyjnych podezas 3.Wytrzyj wnetrze i zewnetrzna strone produktu wilgotng szmatka. 6. Okresl czas potrzebny do ugotowania sktadnikow i kliknij "Przetacz", aby przetaczy¢
“Ten produkt nie powinien by¢ uzywany przez dzieci i osoby z uposledzeniem trzymania formy do pieczenia. Ta frytkownica beztluszczowa jest ogrzewana goracym powietrzem i nigdy nie nalezy wys$wietlacz na czas (jednostka czasu min be¢dzie wlaczona, gdy wyswietlany jest
fizycznym, sensorycznym lub umysfowym, a takze osoby nieposiadajace UWAGA ;V‘lfwli’c nap aielm{; Ol.e-llii L. czas). Czas mozna dostosowa¢ do wymaganego czasu, klikajac "Zwigkszy¢" lub
L . L . L o . . . Przygotowanie do uzycia
odpowiedniego do$wiadczenia i wiedzy, chyba ze beda one nadzorowane lub zostana -Umie$¢ produkt na réwnej i stabilnej powierzchni. ye y "Zmniejsz". Zapoznaj si¢ z rozdziatem "Ustawienia” w tym rozdziale.
oinstruowane w zakresie korzystania z tego produktu w celu zapewnienia ich . . - . i s L, .. .. . L . . . . . [ . . . .
E ) 4 0 P P -Produkt jest przeznaczony wytacznie do normalnego uzytku domowego i nie moze by¢ 1.Umies¢ ten produkt na stabilnej, rownej i ptaskiej powierzchni i nigdy nie umieszczaj 7. Aby uruchomi¢ produkt, nalezy ustawi¢ zadang temperaturg i czas pieczenia w trybie
ezpieczenstwa. . . i i. ktora nie j i ., . e, . i . .
P uzywany w stotéwkach pracowniczych w sklepach, biurach, gospodarstwach rolnych produktu na powierzchni, ktora nie jest odporna na cieplo. ustawien. Mozna rowniez klikna¢ przycisk menu, aby wybra¢ tryb pieczenia
‘Nalezy pilnowaé dzieci, aby nie bawily si¢ produktem. lub innych $rodowiskach pracy ani uzywany przez gosci w hotelach, motelach, 2.Umie$¢ prawidtowo forme do pieczenia na patelni odpowiednich sktadnikow. Po dokonaniu wyboru odpowiednia kontrolka menu zacznie
. . o . iej iaj ie i $ni i i iej iga¢. Nastepnie kliknij isk ON/OFF, ab ¢ pi i duktu. U :
‘Gdy produkt jest wlaczony lub chtodzony, produkt i przewod zasilajacy powinny miejscach - zapewniajacych  zakwaterowanie i $niadanie oraz inne  miejsca 3.Nie wlewaj oleju ani innych ptyndéw na patelnig. frigac. Rasigpnie Ktk prayets » DY TOzpOCzAC preczenie produliu. Lwaga
. o Lo . . .o zakwaterowania. Temperaturg i czas w zaprogramowanym trybie menu mozna dostosowa¢ do rzeczywistej
znajdowa sig poza zasiggiem dzieci ponizej 8 roku Zycia. 4.Nie umieszczaj przedmiotow nad produktem, w przeciwnym razie przeplyw
) N . . . . . . . . ] ] R . sytuacji, poniewaz pozadane rezultaty pieczenia mogg nie zosta¢ osiggniete ze wzgledu na
‘Nalezy unika¢ kontaktu przewodu zasilajgcego z goraca powierzchnig. Gwarancja nie bedzie objeta w przypadkach, gdy produkt jest uzywany niewlasciwie powietrza zostanie zablokowany i wplynie to na efekt ogrzewania goragcym ytu J P B p qu P £2 agnie gl
lub jesli jest uzywany profesjonalnie, potprofesjonalnie lub nie jest uzywany zgodnie z powietrzem. ilos¢ i jakosc sktadnikow.
instrukcjami zawartymi w niniejszej instrukcji obshugi.
‘Produkt mozna wysta¢ wylacznie do naszego autoryzowanego centrum napraw w celu
konserwacji. Nie naprawiaj produktu samodzielnie. W przeciwnym razie gwarancja serwisowa
3 4 5 6
X . X X . L, Po smazeniu w gorgcym powietrzu patelnia i sktadniki sg nadal gorgce. W zaleznosci Ustawi .. .
Jedli produkt zostal uruchomiony na zimno, czas gotowania nalezy wydtluzy¢ o 3 ) g‘ acym p ) P . a4 . gora ) n:aaw‘e Minimalna- Czas (minuty) |{Temperatura(°C|Obracanie Dodatkowy
minuty. od rodzaju sktadnikow w frytkownicy bezttuszczowej z naczynia moze wydobywac si¢ maksymalna ) komunikat
) o ) o para ilosé skdadnika Sajgonki 100-400 8-10 200 Obracanic
Uwaga: W razie potrzeby mozna rowniez podgrza¢ produkt bez sktadnikow. W tym ) (8)
czlasie nfaleiy SStaWié czas na ponad 3 minuty, odczeka¢ okoto 3 minut, a nastgpnie 12. Wsyp wszystkie sktadniki z blachy do pieczenia do miski lub na talerz. Menu Natychmiastow
wlozy¢ forme do pieczenia i ponownie ustawi¢ wymagany czas gotowania. X X . . . . . . Mrozona butk: ~ B
4 cdop P ymagay & Wskazowka: Aby wyja¢ duze lub delikatne sktadniki, mozna uzy¢ szczypiec, aby wyjac Ziemniaki i frytki s e;g;ona Hika 2 1100-400 8-10 180 irr:ce;gﬁlnifnlijl?
-W trybie ustawien kliknij ,,ON/OFEF”, aby uruchomi¢ produkt i rozpoczaé skladniki z kosza do smazenia.
.. P - . . .. o . . . Mrozone cienkie 300-600 12-20 200 Obracanie
podgrzewanie zywnosci. Jesli ,,ON/OFF” jest zawsze wiaczony, oznacza to, ze produkt 13. Po ugotowaniu partii sktadnikoéw piekarnik elektryczny moze w dowolnym frytki
i i 4 i inei i 14 Nadziewane 100-400 10 160
dziata. momencie rozpocza¢ gotowanie kolejnej partii sktadnikow. Mrozone grube [300-600 1222 500 Obracanic warzywa
. i ie odliczani i frytki
Po rozpoczgciu pracy produktu rozpoczyna si¢ odliczanie czasu gotowania, a Ustawienia Ty
temperaturg i czas mozna réwniez regulowaé bez zatrzymywania produktu podezas .. . . , L. . , gir;xz)&ytkl 300-600 18-25 180 Obracanie quac’ 172 tyzki Uwaga: Jedli frytownica powietrzna zostala uruchomiona na zimno, czas gotowania
procesu gotowania.Excess oil in the ingredients will be collected at the bottom of the Ponizsza tabela pomoze Ci wybra¢ podstawowe ustawienia dla skladnikow, ktore oleju . - -
N ) ) nalezy wydhuzy¢ o 3 minuty.
i chcesz ugotowac. ;
e pen U Nalez ietac, ze ustawieni ja jedynie charakt lad Poniewaz Domowe frytki
iki 5 bcid i ienia” waga: Nalezy pamigtac¢, ze ustawienia te majg jedynie charakter pogladowy. Poniewaz i . . . L .
8. Pewne skladniki nalezy obroci¢ podczas gotowania (patrz ,,Ustawienia” w tym L, . . Sy e . . i nggg:ZEI}:ssy 300-700 18-22 180 Obracanic Dodaé 1/2 tyzki Aby uzyskac najlepsze rezultaty, zaleca si¢ uzycie wezesniej upieczonych frytek (takich
rozdziale). Aby obroci¢ sktadniki, nalezy przytrzymac uchwyt, aby wyciagna¢ patelnig zrodto, rozmiar, ksztalt i marka sktadnikow sa roézne, nie mozemy zagwarantowaé oleju jak mrozone frytki)
z produktu i obroci¢ skladniki. Nastepnie nalezy wsuna¢ patelnie z powrotem do najlepszych ustawien dla danych sktadnikow. Jedli . . Lo .
o . o B . esli cheesz przygotowa¢ domowe frytki, wykonaj ponizsze czynnosci..
piekarnika elektrycznego. Poniewaz technologia szybkiej wentylacji podgrzewa powietrze wewnatrz produktu na
, . . . czas, szybkie wyciagnigcie patelni z produktu podczas smazenia powietrzem ma . - |Dodaé 1/2 Iviki 1. Obierz i umyj ziemniaki, a nast¢pnie pokroj je w diugie paski.
Wskazowka: Jesli ustawisz czas na polowg czasu gotowania, ustyszysz trzy sygnaly il . Domowe kawatki|300-650 12-18 180 Obracanie odaé yzki
niewielki wptyw na proces gotowania. Jiemniakéw oleju . .. L . . .
dzwigkowe, gdy nadejdzie czas obrocenia sktadnikow. Oznacza to jednak, ze po 2. Ugotuj paski ziemniakow na srednim ogniu.
obrdceniu nalezy ponownie ustawi¢ czas na pozostaly czas gotowania. Wskazowki 3. Optucz paski ziemniakéw w chtodnej wodzie i odsacz.
.T Zwigk ja, ze ustawi t i tat osiagniety. -Mniejsze sktadniki wymagaja nieco krotszego czasu gotowania niz wigksze sktadniki. Mieso i dréb .
9. Trzy sygnaly dzwigkowe oznaczaja, ze ustawiony czas gotowania zostal osiaggnigty. j ymagajg 2 g ¢ 4. Zamrazaé w zamrazarce przez ponad 3 godziny.
Wyciagnij patelni¢ z produktu i umies¢ jg na zaroodpornej powierzchni. ‘Gdy jest wiecej skladnikow, wymagane jest tylko nieznaczne wydluzenie czasu
Uwaga: Produkt mozna réwniez wylaczy¢ recznie ; dv ilosé skiadnikow i iewielk . ko ni Stek 100-500 8-12 180 5.Ustaw frytownice na 200°C, podgrzewaj przez 3 minuty, wyjmij patelni¢, nastgpnie wloz
8 yigezyere ’ gotowania, a gdy 1los¢ sktadnikow jest miewielka, wymagane jest tylko nieznaczne paski ziemniakow, posmaruj je odrobina oleju, wtoz do frytownicy, ustaw na 200°C, gotuj
10. Sprawdz, czy sktadniki zostaly ugotowane. skrécenie czasu gotowania. Kotlet schabowy |100-500 10-14 130 przez 20 minut, wyjmij patelni¢ w potowie i podrzu¢ raz, aby rownomiernie podgrzac.
o o . . . . Uwaga: Nie wsypuj wszystkich chipsow ziemniaczanych do grilla z miski za jednym
Jesli sktadniki nadal wymagaja gotowania, wystarczy wsuna¢ patelni¢ z powrotem do -Podczas gotowania obracanie mniejszych sktadnikow w polowie gotowania moze . . . . .
. . . . . razem, aby zapobiec pozostaniu nadmiernej ilosci oleju na dnie patelni.
produktu i ponownie ustawi¢ temperature i czas gotowania. poprawi¢ koficowy efekt gotowania i poméc w réwnomiernym usmazeniu skladnikow. Hamburger 100-500 7-14 180
& iei iki ie i ). ni i ori 6.Usmaz frytki zgodnie z opisem w tym rozdziale.
11.Aby wysypa¢ mniejsze skladniki (takie jak frytki), nie odwracaj grilla przed ‘Dodanie odrobiny oleju do $wiezych ziemniakow moze sprawi¢, ze skladniki beda Butka 2 kictbaskal100-500 13-15 500
wyjeciem patelni, poniewaz spowoduje to wyciek nadmiaru oleju zebranego na dnie chru.piqge. Po 'dodar}iu oleju sktadniki nalezy pozostawi¢ na kilka minut przed 4 VI. Czyszczenie
patelni na sktadniki.. smazeniem w piekarniku elektrycznym.
Pateczka 100-500 18-22 180 ) o i ) o
‘W frytkownicy nie nalezy gotowaé produktéw o wysokiej zawartoéci oleju, takich jak Produkt nalezy czysci¢ natychmiast po kazdym uzyciu..
thuste migsa. Piers z kurczaka |100-500 10-15 180
‘Do podgrzania sktadnikoéw mozna uzy¢ piekarnika elektrycznego. Aby podgrza¢ sktadniki, Mrozony kurczak|100-500 6-10 200 Obracanie Natychmiastow
ustaw  temperature na  150°C i gotuj przez ~maksymalnie 10  minut. © pieczenie po
uruchomieniu
Mrozone 100-400 6-10 200 Natychmiastow
smazone paski e pieczenie po
rybne uruchomieniu
7 8 10 11
A @ sowloks ieomprian Product Manual of Air fryer
atelnia i grill sg pokryte powlokg nieprzywierajaca.. X. Rodzaje usterek i metody postepowania
Nie czysci¢ metalowymi przyborami kuchennymi ani $ciernymi $rodkami czyszczacymi, - - -
. . . i . . . o Problem Mozliwe przyczyny Rozwigzania Introduction
poniewaz moze to spowodowa¢ uszkodzenie patelni z powtoka nieprzywierajaca.. L ‘Wtyczka zasilania produktulPodtacz wtyczke do uziemionego gniazda zasilania u
Frytkownica nie dziata nie jest podiaczona
1. Odtacz wtyczke zasilania od gniazda zasilania, aby schtodzi¢ produkt. ] . ] . ] . The air fryer, combining hot air with high-speed air circulation (quick air
Nie udatlo si¢ klikna¢Po kliknigciu przycisku Start produkt zaczyna dziataé
- . .. . . i change), has a grill inside to make it possible for you to cook a variety of gourmets in
Uwaga: Wyjmij patelni¢, aby szybciej schtodzi¢ piekarnik elektryczny. rzycisku start - : : > g°) g p y yole
Skladniki Na grillu znajduje si¢ zbytPodziel sktadniki na male partie i umies¢ je na grillu, aby| a healthy, fast and easy way. As the electric oven provides all-round heating for your
. L, . adniki gotowane we o S ko Q Seni 1e1 10 1 . . . . . . . .
2. Przetrzyj zewnetrzng cze$¢ produktu wilgotng szmatka.. frytkownicy powictrznej wicle sktadnikow smazenie bylo bardziej rownomierne ingredients in one time, there is no need to add oil to most ingredients and the extra
., - . Lo . . ; ’ . . /Ustaw pokretto regulacji temperatury na zadang temperaturg X . L . .
3. Wyczys$¢ patelni¢ i grill za pomoca goracej wody, detergentu i niesciernej gabki, a nie s3 w  pehi |Ustawiona temperatura jest L . . . baking pan allows you to conveniently make delicacies like cakes and quiches easily.
" zbyt niska (patrz ,,Ustawienia” w rozdziale ,,Uzytkowanie produktu”).
nastepnie zmyj resztki brudu za pomoca odttuszczacza. ugotowane - ; .
) . ) ] ) . ) ) Czas gotowania jest ZbthStaW pokretto timera na Zzadany czas gotowania (patrz L. Product description
Wskazowka: Jesli brud przywiera do grilla lub dna patelni, dodaj do patelni goraca wodg i otk | Ustawienia” w rozdziale ,,Uzytkowanie produktu”). . p
detergent. Umies¢ grill na patelni i pozostaw patelni¢ i grill do namoczenia na okoto 10 o ] o Jesli niektore sktadniki znajduja sie na wierzchu lub naktadaja
R Sktadniki nie sa [Niektore potrawy | R . i o C .
minut. rownomiernic smazone [wymagajz obrocenia w [§ 14 inne skladr}lkl (np. frytki), flal'ezy je obr(')'cw w polow%e
4. Wyczy$¢ wnetrze produktu goraca woda i niescierng gabka. we frytkownicy [polowie procesu gotowania [Procesu gotowania. Patrz ,,Ustawienia” w sekeji ,,Korzystanie
5. Wyczys¢ element grzejny za pomoca szczotki do czyszczenia, aby usunaé wszelkie powietrznej z produktu”
pozostatosci zywnosci. . o ) o . .
INie jest mozliweNa grillu znajduje si¢ zbytNie przekracza¢ ilosci sktadnikow na grillu do MAKS.
: idtowe wsuniecigfwiele sktadnikow
VII. Przechowywanie prawid ¢ ; >
y patelni z powrotem doPatelnia nie zostataWsun patelni¢ do produktu, az ustyszysz , kliknigcie”. Baking pan
produktu prawidlowo  wlozona  do|
1. Odtacz produkt od zasilania, aby catkowicie ostygt.. produktu
. . . . Pod t ia sktadniko kiej to$ci olej
2. Upewnij si¢, ze wszystkie czgsci sg czyste i suche. Gotujesz ~ potrawy o odczas gotowanta STAGLIKOW 0 WysoXie] Zawariosct oteju W Roasting pan
wysokicj zawartosci oleju piekarniku elektrycznym, duza ilo$¢ czerni lampowej
VIIL Ochrona $rodowiska Z. produktu wydobywa sig \p;]zeniknie do patelni,_ a olej lw_ytworz'y b;alg czern lamp_o'wq.
Podczas utylizacji produktow nie nalezy ich umieszcza¢ razem z ogélnymi odpadami bialy dym tym samym czasie patenia moZe byc gorgisza niz W
Yy ) p Y goiny P normalnych warunkach, ale nie wptynie to na koficowy efekt
domowymi, ale przekazac¢ je do oficjalnie wyznaczonego punktu recyklingu ze wzglgdu smazenia sktadnikow produktu Disol
: . . . . . isplay
na ochrong $rodowiska.. Od ostatniego uzycia na |Biaty dym powstaje, gdy tluszcz jest podgrzewany na panel
patelni pozostat olej patelni. W takim przypadku nalezy prawidtowo czysci¢
IX. Gwarancja i obsluga serwisowa patelni¢ po kazdym uzyciu
Swieze frytki ni Przed  smazeniem trzeba |[Namocz paski ziemniakow w misce przez co najmniej 30 minut, a
. . L . L . . . wieze i nie s iednio odsaczvé ; . - : .
Jesli potrzebujesz serwisu, informacji lub masz jakiekolwiek pytania, skontaktuj sie ze - Swnomicrmic Smaz.ong odpowiednio odsgezy¢ frytki  nastepnie wylej je na papier kuchenny do odsgczenia.
sprzedawca, u ktorego zakupile§ produkt Iub skontaktuj si¢ z nami. we frytkownicy Uzyj $wiezych ziemniakéw i upewnij sig, Ze nie pekng)
. . podczas smazenia. . .
powietrznej Model: SJ-520 Specification: 220~240V- 50/60Hz 1600W
. . Chrupkosé i f_'rytelf -zalezy Przed dodaniem oleju upewnij sig, ze paski ziemniakow sg
Frytki z frytkownicy |od zawartosci oleju i wody odpowiednio odsaczone. Air outlet
powietrznej  nie  s3 |w frytkach
chrupigce Paski ziemniakow sa zbytiDrobne posiekanie paskow ziemniakow moze sprawi¢, ze beda|
rube bardziej chrupiace.
Powierzchnia paskow ziemniakéwDodanie odrobiny oleju moze réwniez sprawié, Ze paski
e jest posmarowana olejem ziemniaczane beda bardziej chrupiace
Dear user, please read the Product Manual carefully before using the product
to ensure that you can use this product correctly
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II. Precautions ‘Do not insert a product plug or operate the control panel with a wet hand. ‘Make sure the ingredients cooked in this product are golden brown, but not black or
ON/OFF ' ' ' “The product must be plugged into a grounded socket correctly. brown. The burnt part should be discarded. Do not fry fresh potatoes above 180°C (to
) ) ) Before using this product, please read the Product Manual carefully and keep it properly minimize acrylamide production)
In standby mode, click once to enter the temperature and time setting mode. At for future reference. -The product cannot be operated with an external timer or a separate remote control
this time, the time and temperature are displayed alternatively and the ON/OFF starts @ system. Automatic shutdown
flashing; ‘DANGER Hot surface to prevent scalding! ‘Do not place the product on or near flammable materials such as tablecloths and - This product is equipped with a timing function. When the timer counts down to 0, the
In the setting mode, click once to enter the working mode. At this time, the i o ) curtains. product will beep and be turned off automatically.
. ‘Do not immerse the housing in water or wash it under the tap, because there are .
ON/OFF is always on. Long press to enter the standby mode; electronic elements and heating elements in the housing. -Do not place the product against the wall or other products. At least 10cm of free space Electromagnetic field (EMF)
In working mode, click once to pause the machine and enter the setting mode, b | her liquid N d 4 electric shock should be left behind, on both sides and above the product. Do not place objects above This product complies with the relevant standards for electromagnetic fields (EMF).
‘Do not let water or other liquids enter the product to avoid electric shock.
and long press to force shutdown and enter standby mode. q P the product. According to the current scientific proof, this product is safe if used correctly and
-Always place the ingredients in the grill for frying to avoid contact with the heatin . . . i i ions in thi
Note: Fans in setting mode or standby mode under working mode have a 15s eleme};ltsp € & e W ¢ ‘Do not use this product for any purpose other than as described in the Manual. operated according to the instructions in this user manual.
operating delay. L ) ) ) ) . : de it .
-Do not cover the air inlet and air outlet while the product is working. The product must be supervised while it is used. III. First use
o . . ‘During frying with hot air, high-temperature steam will be released from the air outlet.
Toggle key ‘Do not pour oil into the frying pan to avoid fire. g Irying g P ) ] 1. Remove all packaging materials.
o . . . . . Hands and face should be kept at a safe distance from steam and air outlets and . . .
Click in the setting or working mode to display temperature or time alternatively. -Do not touch the inside of the product while it is working. 2.Clean the grill and frying pan thoroughly with hot water, detergent, and a non-
attention should be paid to the high-temperature vapor when the frying pan is moved abrasive sponge.
Increase "WARNING away from the product. Note: These parts can also be washed in the dishwasher.
Click in the setting or working mode to increase the temperature or time. -Before connecting the product to the power supply, please confirm that the power -While the product is used, its accessible surfaces may be very hot. 3. Wipe the inside and outside of the product with a damp cloth.
supply is 220~240V to 50/60Hz, and avoid using the same socket with other electrical . . . i i i i i ith oi
@ Decrease upply z, void using w If black smoke comes out of the product, turn off the power immediately and wait for ) Thhls elgctr1c oven is heated with hot air and should never be poured with oil or grease
products. Do not use this product if the plug, power cord, or the product itself is th duct to st Kine bef ine the fivi from th duct in the frying pan.
Click in the setting or working mode to reduce the temperature or time. e product to stop smoking before removing the frying pan from the product.
damaged. . . . . . . IV. Preparation for use
“When used in an electric oven, the baking pan will be hot everywhere. Always use insulating . P
Menu If the power cord is damaged, it must be replaced by a professional from the gloves when holding the baking pan. '
Click Menu in the setting mode to switch between the eight menus such as manufacturer, its maintenance department or similar department to avoid danger. 1.Place this PTPdUCt ona stable, level, and flat surface, and never place the product on a
-ATTENTION surface that is not heat-resistant.
“French fries”, “chicken legs”, “fish” and “pizza” and the default mode. -This product should not be used by children and persons with physical impairments, or - N d level and stabl "
-Place the product on a level and stable surface. i i i
sensory or mental impairments, or those lack of relevant experience and knowledge P 2.Place the baking pan correctly in the frying pan
Reservation unless they are supervised or instructed to use this product to ensure their safety. ‘The product is for normal household use only and may not be used in employee 3. Do not pour oil or other liquids into the frying pan.
Click Reservation in the setting and use increase or reduce to set time. *An eye should be kept on the children to avoid them from playing with the product. canteens In stores, (?ff"lces, farms or ot-her work environments or used by guests‘ in hotels. 4.Do not place objects above the product, otherwise the airflow will be blocked and the
motels, places providing accommodation and breakfast and other accommodations. effect of hot air heating will be affected
“When the product is powered on or cooling, keep the product and power cord out of the ) . . . o '
. -The warranty will not be covered in cases where the product is used improperly, or if it
reach of children under 8 years old. . X . ) ] .
is used professionally, semi-professionally, or not used in accordance with the
-Avoid the power cord from contacting the hot surface. . L
instructions in this user manual.
-The product can only be sent to our authorized repair center for maintenance. Do not repair the
product by yourself. Otherwise the product maintenance warranty will be invalid.
-‘Unplug the product after use.
-The product must be unplugged and cooled for approximately 30 minutes before handling
or cleaning the product.
2 3 4 5
. . L . . After frying in hot air, the frying pan and ingredients are still hot. Depending on the Setti .
V. Instructions If the product is cold-started, the cooking time should be increased by 3 minutes. ry J o ry' &P & A P e cting Min-Max Time (minutes) [Temperature(°ClTurning Additional
type of ingredients in the electric oven, steam may erupt from the frying pan. ingredient ) message
The air fryer can be used to cook many ingredients. the If necessary, you can also'preheat the product w1th9ut ingredients At this time, 12.Pour all the ingredients in the baking tray into a bowl or plate. amount (g)
Hot air frying adjust the time to more than 3 minutes, wait for about 3 minutes, then put in the baking Menu variety
pan and reset the required cooking time. Tip: To take out large or fragile ingredients, you can use tongs to clip the ingredients Potatoes and French fries
1. Insert the plug into the grounded 220~240V to 50/60Hz power socket, and the product ) ) ) out of the frying basket.
will enter the standby mode. - In the setting mode, click “ON/OFF” to start the product to start heating the food. If
“ON/OFF” is always on, it indicates that the product is working. 13.After cooking a batch of ingredients, the electric oven can start cooking the next Frozen thin 300-600 12-20 200 Turning
2. Carefully pull out the frying pan from the air fryer. ) i ) ) batch of ingredients at any time. French fries
-After the product starts working, the countdown to the cooking time begins, and the " thick 300-600 1222 00 i
: H . H rozen thici - -. urning
3. Put the ingredients into the baking pan. temperature and time can also be adjusted without stopping the product during the Setting French fries
Note: Do not put in more ingredients than the amount in the settings (Refer to cooking process. The table below will help you choose the basic settings for the ingredients you want to Home-made 300:600 1825 180 umi Add 12
w R . . . . o ] ) ) ) k. F h fri - - urning
Settings” in this chapter) because this may affect the final frying quality. “Excess oil in the ingredients will be collected at the bottom of the frying pan. €00l ( Sr:grcn m;nes tablespoon of
4. Slide the frying pan back into the electric oven. 8. Some ingredients need to be turned halfway during cooking (refer to “Settings” in Note: Please note that these settings are for reference only. Because the source, size, oil
Do not use a frying pan when it is not put in the grill. this chapter). To turn the ingredients, hold the handle to pull the frying pan out of the shape and brand of ingredients are different, we cannot guarantee the best settings for
Note: Do not touch the frying pan for a short time after use because it is very hot. You can product and turn the ingredients. After that, slide the frying pan back into the electric your ingredients. Home-made 300-700 18-22 180 Turning ?gf 12 .
otato chips ablespoon o
only hold the handle to move the frying pan. oven. Since rapid ventilation technology reheats the air inside the product in time, quickly " P oil
5.Click “ON/OFF” to enter the setting mode and click “Switch”. At this time, the Tip: If you set the time to half the cooking time, you will hear three beeps when it is pulling the frying pan out of the product while frying with air has little impact on the
display will be switched to the temperature (the temperature unit °C will be on when time to turn the ingredients. However, this means that you have to set the time again for cooking process. Home-made 300-650 12-18 180 Turning Add 1/2
.. L . . tablespoon of
the temperature is displayed), and the temperature can be adjusted to the desired the remaining cooking time after turning. Tips potato chunks il P
temperature by clicking “I > or “D » Refer to “Settings” in this chant 9. When three “beeps” are heard, the set cooking time is reached. Pull the frying pan out . . A L . .
perature by clicking “Increase or “Liecrease”. Reler (o “wetlings™ 1n this chapter ) ) -Smaller ingredients require slightly less cooking time than larger ingredients.
to determine the appropriate temperature. of the product and place it on a heat-resistant surface. . . o . . . Meat and poultry
Note: You can also manually turn off the product -When there are more ingredients, only a slight increase in cooking time is required, and
6. Determine the time required for cooking the ingredients and click “Switch” to switch ) ' . . . . . s
10. Check whether the ingredients have been cooked when the amount of ingredients is small, only a slight shortening of the cooking time is Steak 100-500 312 180
the display to the time (the time unit min will be on when the time is displayed). The ’ ) required
. . . . L N " If the ingredients still need to be cooked, just slide the frying pan back into the product cquired.
time can be adjusted to the required time by clicking “Increase” or “Decrease”. Refer . . . . . . Pork cho 100-500 10-14 180
. o and reset the temperature and time for cooking. -During cooking, turning smaller ingredients halfway through can improve the final P
to “Settings” in this chapter. . . .
) ) ) ) 11.To pour out smaller ingredients (such as French fries), do not turn the grill over cooking effect and help to fry the ingredients evenly. Hamb 100-500 14 130
7. To start the product, adjust the temperature and time to the desired cooking temperature ) ) o ] . . . . . . . amburger - -
o K K . before removing the frying pan, because this will leak the excess oil collected at the -Adding a little oil to fresh potatoes can make ingredients crunchy. After adding oil, the
and time in the setting mode. You can also click the menu button to select the baking . . . . . . . Lo .
L . . . . . bottom of the frying pan onto the ingredients. ingredients should be left for a few minutes before being fried in an electric oven. Sausage roll 100-500 13-15 200
mode of the corresponding ingredients. After selecting, the corresponding menu light will
. . L. -Do not cook ingredients with a high oil content, such as fatty meats, in an electric oven.
flash. Then, click ON/OFF to start baking the product. Note: Temperature and time in the g & Y Drumstick 100-500 18-22 180
preset menu mode can be adjusted according to the actual situation because the desired “You can use an electric oven to reheat the ingredients. To reheat ingredients, set the
baking results may not be achieved due to the quantity and quality of ingredients. temperature to 150°C and cook for up to 10 minutes. Chicken breast |100-500 10-15 180
Frozen fried 100-500 6-10 200 Turning Instant baking
chicken when used
Frozen fried fish |100-400 6-10 200 Instant baking
strips when used
Dessert
6 7 8 9
Spring roll 100-400 310 200 Turning f:;;n; ::é(mg The frying pan and grill are coated with non-stick coating. X. Types of faults and handling methods
Do not clean with metal kitchenware or abrasive cleaning materials because this may - -
Frozen bread 100400 %10 10 \ baki d b ok Problems Possible causes Solutions
- - nstant baking amage the non-stick pan. ; :
crumbs cheese when used The air fryer does nOtE(I::pF:gg:;ti npower plug is[Plug the plug into a grounded power socket
1. Unplug the power plug from the power socket to cool the product. work - ] .
) . You fail to click the starfAfter clicking the Start button, the product starts to work
Note: Take out the frying pan to cool down the electric oven faster. button
Stuffed 100-400 10 160 _ ] '
vegetables 2. Wipe the outside of the product with a damp cloth. There are  too  many]Divide the ingredients into small batches and put them on the|
3.Clean the frying pan and grill with hot water, detergent and non-abrasive sponge and The ingredients cooked ingredients on the grill gnl'l to make frying more even -
. . . L . . . . . . . The set temperature is to 0Ad_]ust the temperature control knob to the desired
Note: If the air fryer is cold started, the cooking time should be increased by 3 minutes. wash away residual dirt with the degreaser. in the air fryer are not fer to the “Settings” in “Product Use”
‘ N o : ) fully cooked low temperature (refer to the “Settings” in “Product Use™)
Home-made French fries Tip: If the dirt sticks to the grill or the bottom of the frying pan, please add hot water and The cooking time i tog [Adjust the timer knob to the desired cooking time (refer to thd
For best results, it is recommended that you use pre-baked French fries (such as frozen detergent to the frying pan. Place the grill in the frying pan, and let the frying pan and grill short “Settings” in “Product Use”)
i soak for about 10 minutes. i i i
French fries). Y . ‘ The ingredients are not |Some foods require turning Ff so@e ingredients are or? top or f)verlap with other
If you want to make home-made French fries, please follow the steps below. 4.Clean the inside of the product with hot water and non-abrasive sponge. cvenly fried in air fiyer |halfway  through  the |:ngredients (such as French fries), you will need to turn them
. R R R cooking process halfway through the cooking process. Refer to the “Settings”
1. Peel and clean the potatoes, and cut the potatoes into long strips. 5.Clean the heating element with a cleaning brush to remove any food residues. gp o .
, in “Product Use’
2. Boil the potato strips to medium well. VII. Storage It is not possible to slide [There are  too  manyDo not exceed the amount of ingredients on the grill to the
) o ) the frying pan correctly |ingredients on the grill MAX
3. Rinse the potato strips in cool water and drain. 1. Unplug the product to cool it completel back into the product The frying pan is not put in[Push the frying pan into the product until you hear a “click”
. ’ Y. the product correctly
4. Freeze in the freezer for more than 3 hours. . . . . .
2. Make sure all parts are clean and dry. You are cooking food with When you cook ingredients with high oil content in the
5.Turn the air fryer to 200°C, preheat it for 3 minutes, take out the frying pan, then put in the . A high oil content electri({ oven, a large amo_unt _Of lampblack v_vill permeate into
potato strips, brush a little oil on the potato strips, put them in the air fryer, adjust to 200°C, VIII. Environmental protection There is white smoke the frying pan, and the oil will produce white lampblack. At
cook for 20 minutes, take out the roasting pan halfway and toss once to heat it evenly. from the product the same time, the frying pan may be hotter than that at
Note: Do not pour all the potato chips into the grill from the bowl at one time to prevent When disposing of products, please do not pile them up with general household waste, gonng! condiFlil()n, b;t t?fe ﬂr:ial effect of the product frying
: : P : . . . ) ingredients will not be affecte
excessive oil from remaining at the bottom of the frying pan. but hand them over to an officially designated recycling point for the sake of — - - - - - -
6 he chi . in this ch . . There is oil left in the |White smoke is produced when grease is heated in the frying
-Fry the chips as described in this chapter. environmental protection. frying pan since the last [pan. In this case, you should clean the frying pan properly
use after each use
VI. Cleaning .
IX. Warranty and service . You fail soak potato sticks [Soak potato strips in a bowl for at least 30 minutes and then pour|
Fresh French fries are . . .
Clean the product immediately after each use. . . . . . not cvenly fried in the properly before frying them out on kitchen paper to drain
If you need service or information, or if you have any questions, please contact the - Use fresh potatoes and make sure they do not break during
dealer where you purchase the product or contact us. air iryer frying
. Hf)w crunchy  the French Make sure to drain the potato strips in the correct way before|
The French fries made |fries are depends on the oil adding oil
from the air fryer are not |and water content in the
crunchy French fries
Potato strips are too thick  [Finely chopping the potato strips can make them more crunchy
The surface of the potatolAdding a little oil can also make the potato strips more|
strips is not brushed with oil |crunchy
10 11 12
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