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Barend
Air Fryer

This is Barend, Lykkele air fryer. With its help, you'll prepare vegetables, fish, meat, and even cakes quickly and without a drop of oil.
Check out how to use it. Before you use the air fryer, read the manual. Do not throw the manual out.
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01. Safety information

Use the air fryer only as we indicate in this manual.

Do not turn the air fryer on if it's damaged - e.g., it doesn’t work properly, its case or its plug is broken.

If the air fryer is damaged, send it to us for repair. Otherwise, your warranty expires. We are not responsible for any damage that an air fryer which wasn’t repaired in our service may cause.
Keep the air fryer out of children’s reach.

Only use the air fryer’s accessories that we recommend.

Only use the air fryer indoors.

Do not expose the air fryer directly to a heat source, sunlight, humidity, or sharp objects.

Do not put the air fryer under any liquid.

Do not touch the air fryer with wet hands.

If the air fryer is wet, unplug it immediately.

Do not block the air inlet or outlet.

Never pour oil in the air fryer.

Do not touch the air fryer’s internal parts when it's on.

Do not use the air fryer with any external devices, such as timers.

If smoke is coming out of the air fryer, unplug the device immediately. When there’s no more smoke coming out of the device, take the pot with the basket out of the air fryer.
Before you clean the air fryer, unplug it. Leave the device to cool down for 30 minutes. Clean it with a slightly damp cloth.

When you unplug the air fryer, hold onto the plug, not the cord. Do not touch the plug with wet hands.

When you leave the room, turn the air fryer off and unplug it.



02. The air fryer’'s description and parts

You may prepare various dishes in the air fryer in a healthy way — without any oil. Use it to prepare fries, vegetables, seafood, fish, meat, and even cakes. Change the mode, temperature, and time to adjust
the air fryer to your needs.

01 02 03 04 05 06

01 Display 04 Pot
02 Airinlet 05 Handle

03 Basket 06 Air Outlet



03. Who shouldn't use the air fryer

Kids younger than 8 shouldn’t use the air fryer. Some people should use the air fryer with a guardian present. These are:

« kids older than 8; and
« people with disabilities if they can’t use the air fryer on their own.

04. Before you use the air fryer for the first time

01. Remove the protective sticker from the air fryer.

02. Wash the pot and basket with water, a soft sponge and washing-up liquid. Then wipe them dry. You may also wash them in a dishwasher.

03. Clean the inside and outside of the air fryer with a damp cloth.

04. Place the air fryer on a flat, dry, clean, stable, and heat resistant surface. Leave 10 cm of free space above the air fryer and on its sides. Do not put anything on top of the machine.

05. How to use the air fryer

01. Plug the air fryer into a grounded socket.
02. Take the pot and basket out of the air fryer.
03. Put the ingredients into the basket in the pot.

& Tip | Never pour oil or any other liquid into the air fryer’s basket or pot. ‘

04. Put back the pot with basket inside into the air fryer.

‘ & Tip | Do not turn the air fryer on before you put the pot with basket in the machine. ‘

05. To turn the air fryer on, touch the round button on the bottom of the screen.
06. Choose the right mode for the dish you're preparing. You may change the temperature with up and down arrows on the left side of the screen. You may change the time with up and down arrows
on the right side of the screen. You'll find the modes for specific dishes, as well as their temperature and time, in the table in chapter 6 —~How to prepare various dishes in the air fryer.

’ & Tip | Youdon’t have to choose a particular mode. To prepare a dish, you may just set the right temperature and time.

07. When you've set the right temperature and time, touch the round button at the bottom of the screen. The air fryer will start to heat up and the indicators on the screen will begin to flash.
When the machine reaches the temperature you set, the indicators will turn off.

& Tip

When the air fryer is on, hot steam comes out of the air outlet. Do not put anything near the air outlet. Watch out for the steam when you take the pot out of the machine.
When the air fryer is working, the surface that it touches may get hot.
The pot gets very hot. Do not touch it when the air fryer is working. When you're taking the dish out of the machine, always grab the pot by the handle.




08. You need to turn some of the ingredients over to the other side halfway through baking. To do it, pull the handle and take the pot with the basket out of the air fryer. Be careful so as not to push

the button that separates the basket from the pot. Turn the ingredients over to the other side with wooden or plastic tongs. Then put the pot with the basket back into the machine.
09. An alarm will go off when the time you've set is up. When it happens, take the pot with basket out of the air fryer and put it on a heat resistant surface.

10. Check if the ingredients are properly heated up.
11. To take small ingredients out of the pot:
01. move the button protector on the pot’s handle towards the pot;
02. push the button that separates the basket from the pot;
03. take the basket out of the pot; and
04. pour the ingredients out of the basket.
12. Use wooden or plastic tongs to take big ingredients out of the basket.

Tip | Before you rotate the pot, take the basket out of it. The fat from heated up ingredients gathers at the bottom of the pot. If you rotate the pot, the fat will pour out on your dish.

& Hot steam may be coming out of the air fryer for some time after you’ve turned the machine off.

13. After you've prepared one portion of ingredients in the air fryer, you may immediately prepare the next one.
14. Clean the air fryer after each time you use it.

06. How to prepare various dishes in the air fryer

Minimum and Time
Dish maximum quantity of in minutes
ingredients in grams

Temperature
in degrees Celsius

% Fries 600-1000 18-25 200

Drumsticks 700-900 20-25 180
"

‘%1':‘ Shrimps 150-250 15-20 160

You should turn
the ingredients over
halfway through
baking

Yes

Yes

How to prepare the
ingredients

You should put fresh,
homemade fries under
cold water for 30 minutes
or under warm water —

40 °C - for

3 minutes. Then leave
them to dry. After that,
add half a tablespoon

of oil to them.

Additions

Half a tablespoon
of oil

Half a tablespoon
of oil
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Minimum and

Time

You should turn

. N N PR Temperature the ingredients over How to prepare the e
Dish maximum quantity of in minutes : . . " Additions
ingredients in grams in degrees Celsius halfwbay Fhrough ingredients
aking
Cake 550-650 35-45 160 Yes
@ Beef steak 450 15-25 160 Yes Half a tablespoon
of oil
Fish 200-300 15-20 180 Yes
a>
Ribs 350-450 15-20 180 Yes
Keeping -
@ the dish warm 120 60-90 No

Useful tips for heating up dishes in the air fryer

01. Heat up cold ingredients 3 minutes longer than usual.
02. If you cut ingredients into small pieces, they will heat up faster.

03. For the ingredients to heat up evenly, turn them over halfway through baking.

04. If you add a small amount of oil to fresh ingredients, they will be crispier after baking. After you've poured some oil on the ingredients, wait for a few minutes before you put them in the air fryer.

05. All the dishes that you prepare in an oven you may also prepare in the air fryer.

07. How to clean the air fryer

01. Clean the air fryer only when it's cooled down and unplugged.

’ & Tip | Take the pot with basket out of the air fryer so that it cools down faster.




02.
03.

04.
. Use a gentle cleaning brush to clean the parts that heat the air fryer up. Sweep the food residue away from them.
06.

Clean the outside of the air fryer with a damp cloth.

Use warm water, washing-up liquid, and a soft sponge to wash air fryer’s pot and basket. You may soak the basket for 10 minutes in the pot with warm water and a small amount of washing-up liquid
before you wash it. You may also wash the pot and basket in a dishwasher.

Clean the inside of the air fryer with a soft sponge and warm water.

Do not use sharp or harsh objects, such as scourers, to clean the air fryer. You may damage the machine’s coating this way.

08. Troubleshooting

Problem Cause Solution

The air fryer isn't properly plugged in. Plug the air fryer into a grounded socket correctly.

The air fryer does not turn on.

Use up and down arrows on the right side of the screen and then touch

You haven't set the time. the round button at the bottom of the screen.

There are too many ingredients in the basket. Put smaller portions of ingredients in the basket.

The ingredients are not heating up correctly. The temperature is too low. Set a higher temperature.
The time that you set is too short. Set a longer time on the air fryer.

The ingredients are not heating up evenly. If some of the ingredients lie on top of each other, You need to.turn some of the ingredients over to the other side halfway
they may not heat up evenly. through baking.

When you're heating up ingredients that have a lot of fat in them, there's a lot
You're heating up ingredients that have a lot of fat in them. of smoke in the pot. The pot may also be hotter than usual. It doesn't affect the
heating process.

There’s white smoke coming out of the air fryer.

Fresh fries are not heating up evenly in the air fryer.

There’s some fat residue left in the pot from the previous dish. Clean the pot and basket after each time you use the air fryer.

Use fresh potatoes and add some oil to the fries before you put them in the air
fryer. If you cut the potatoes into small pieces, the fries will be crispier, and they
will heat up more evenly.

You didn’t pour a small amount of oil on the fries before you heated
them up in the air fryer.



€ 09. specifications

Product Air Fryer
Model Barend
Voltage 220-240V
Power 1400 W
Frequency 50-60 Hz

10. Warranty and technical support

Your product is covered by a 24-month manufacturer’s warranty. For more information go to https://www.lykkele.pl. If you have questions about using the product - contact us at kontakt@lykkele.pl.
Manufacturer: al.to sp. z 0.0., ul. Bojemskiego 25, 42-202 Czestochowa, Poland.

11. Disposal and the EU compliance statement

We, as the manufacturer of this equipment, declare Do not throw this equipment out with other household waste.
that it meets the rules of the appropriate EU directives. This equipment is made from materials that may be harmful to
If you need a copy of the EU Declaration of Conformity the environment and human health, if the product is disposed of
—contact us. in the wrong way. When you need to throw away an old product,

| take it to a designated collection point.

Do not use this equipment outside.
Do not expose it to various weather conditions.



Barend
Air Fryer

Oto Barend, Air Fryer od Lykkele. Z nim szybko i bez kropli ttuszczu przygotujesz warzywa, ryby, migso, a nawet stodkie ciasta.
Zobacz, jak go uzywac. Zanim uzyjesz urzadzenia Air Fryer, doktadnie przeczytaj instrukcje gi. Z: j ja na przy S¢
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01. Informacje o bezpieczenstwie

Uzywaj urzadzenia air fryer zgodnie z tg instrukcija.

Nie wtagczaj urzadzenia air fryer, jesli jest uszkodzone - na przyktad nie dziata prawidtowo, ma peknietg obudowe czy uszkodzong wtyczke.
Urzadzenie air fryer naprawiaj tylko w naszym serwisie. Inaczej stracisz na nie gwarancje. Nie bierzemy odpowiedzialno$ci za szkody, ktére moze wyrzadzi¢ air fryer naprawiony poza naszym serwisem.
Trzymaj urzadzenie air fryer poza zasiggiem dzieci.

Uzywaj tylko takich akcesoriéw do urzgdzenia air fryer, ktére zalecamy.

Uzywaj urzadzenia air fryer tylko w domu.

Unikaj bezposredniego kontaktu urzgdzenia air fryer ze Zzrédtem ciepta, promieniami storfica, wilgocig i ostrymi przedmiotami.

Nie zanurzaj urzadzenia air fryer w zadnym ptynie.

Nie dotykaj urzgdzenia air fryer mokrymi rekami.

Jedli air fryer jest mokry, od razu odtgcz go od pradu.

Nie blokuj wlotu ani wylotu powietrza.

Nigdy nie wlewaj oleju do urzgdzenia air fryer.

Kiedy air fryer pracuje, nie dotykaj jego wewnetrznych czesci.

Nie podtgczaj urzgdzenia air fryer do zewnetrznych urzadzen, takich jak programatory czasowe.

Jesdli z urzadzenia air fryer wydobywa sie dym, od razu odtgcz je od pradu. Kiedy air fryer przestanie dymic¢, wyjmij z niego mise z koszem.

Zanim zaczniesz czy$cic urzadzenie air fryer, odtacz je od pradu. Zostaw urzgdzenie na 30 minut, by ostygto. Czysc je lekko wilgotng $ciereczka.
Kiedy odtgczasz urzadzenie od pradu, trzymaj za wtyczke, nie za przewdd. Nie dotykaj wtyczki mokrymi rekami.

Kiedy wychodzisz z pomieszczenia, wytgcz urzadzenie air fryer i odtgcz je od pradu.



€ 02. Opisibudowa urzadzenia air fryer

W urzadzeniu Air Fryer w zdrowy sposob upieczesz rézne potrawy — bez dodatku oleju. Przygotujesz w nim frytki, warzywa, owoce morza, ryby, migso, a nawet stodkie ciasta. Zmieniaj temperature i czas
pracy, aby jak najlepiej dopasowad air fryer do swoich potrzeb.

01 02 03 04 05 06

01 Wyswietlacz 04 Misa
02 Wiot powietrza 05 Raczka

03 Kosz 06 Wylot powietrza



03. Kto nie powinien uzywac urzadzenia air fryer

Urzagdzenia air fryer nie powinny uzywac dzieci do 8 roku zycia. Niektére osoby powinny uzywac urzadzenia air fryer w obecnos$ci opiekuna. Sg to:

« dzieci od 8 roku zycia,
« o0soby z niepetnosprawnosciami, jesli nie mogg uzywac go samodzielnie.

04. Zanim uzyjesz urzadzenia air fryer po raz pierwszy

01. Odklej naklejke zabezpieczajgca z urzadzenia air fryer.

02. Umyj misg i kosz woda, migkka gabka i ptynem do naczyn, a potem je wysusz. Mozesz je tez umy¢ w zmywarce.

03. Wyczys$é urzadzenie air fryer wewnatrz i z zewnatrz wilgotna Sciereczka.

04. Postaw urzadzenie air fryer na ptaskiej, stabilnej, suchej, czystej i odpornej na ciepto powierzchni. Zostaw 10 cm wolnej przestrzeni nad urzgdzeniem i po jego bokach. Nie ktadZ niczego na urzgdzeniu.

05. Jak uzywac urzadzenia air fryer

01. Podtgcz urzgdzenie air fryer do uziemionego gniazdka.
02. Wyjmij misg i kosz z urzadzenia air fryer.
03. W16z sktadniki do kosza w misie.

& Wskazéwka | Nigdy nie wiewaj oleju ani zadnego innego ptynu do misy lub kosza urzadzenia air fryer. ‘

04. Wtdz mise z koszem z powrotem do urzadzenia air fryer.

‘ & Wskazéwka | Nie wiaczaj urzadzenia air fryer, zanim nie wiozysz do niego misy z koszem. ‘

05. By wiaczyé urzadzenie air fryer, dotknij okragty przycisk w dolnej cze$ci ekranu.
06. Wybierz odpowiedni tryb dla dania, ktére przygotowujesz. Temperature zmieniaj strzatkami w gére i w d6t po lewej stronie ekranu. Czas zmieniaj strzatkami w gére i w d6t po prawej stronie ekranu.
Tryby dla poszczegodlnych dan, ich temperatury i czas znajdziesz w tabeli w rozdziale 6 - Jak przygotowac rézne potrawy w urzadzeniu air fryer.

’ & Wskazéwka | Nie musisz wybieraé konkretnego trybu. Aby przygotowaé danie, wystarczy, ze ustawisz odpowiednia temperature i czas.

07. Kiedy ustawisz juz odpowiednia temperature i czas, dotknij okragty przycisk w dolnej cze$ci ekranu. Urzgdzenie air fryer zacznie si¢ nagrzewac, a wskazniki na ekranie migac. Wytacza sie,
gdy urzadzenie osiggnie ustawiong temperature.

i E Wskazéwka

Kiedy air fryer pracuje, z wylotu powietrza wydobywa sie goraca para. Nie zblizaj niczego do wylotu powietrza. Uwazaj tez na pare, kiedy wyjmuj mise z ur
Kiedy air fryer pracuje, powierzchnia, ktérej dotyka, moze sie nagrzewac.
Misa bardzo sie nagrzewa. Nie dotykaj jej w czasie, gdy urzadzenie air fryer pracuje. Gdy wyjmujesz danie, zawsze chwytaj mise za raczke.




08. Niektére sktadniki trzeba przewrdci¢ na druga strong w potowie pieczenia. By to zrobi¢, pociagnij za rgczke i wyjmij mise z koszem z urzgdzenia air fryer. Uwazaj, by nie nacisna¢ przycisku, ktéry

rozdziela kosz i mise. Przewrd¢ sktadniki na drugg strone drewnianymi lub plastikowymi szczypcami. Po tym wtdz mise z koszem z powrotem do urzadzenia.

09. Kiedy uptynie ustawiony czas, wigczy sig alarm. Wyjmij wtedy mise z koszem z urzadzenia air fryer i potéz jg na powierzchni odpornej na ciepto.
10. Sprawdz, czy sktadniki sg prawidtowo podgrzane.

11.

Aby wysypac¢ mate sktadniki z misy:

01. przesun zabezpieczenie na raczce w strone misy,
02. nacisnij przycisk, ktéry rozdziela kosz i mise,

03. wyjmij kosz z misy,

04. wysyp z niego sktadniki.

12. Aby wyja¢ duze sktadniki z kosza, uzyj szczypiec.

& Wskazéwka | Zanim odwrécisz mise, wyjmij z niej kosz. Na dnie misy zbiera sig ttuszcz z podgrzanych sktadnikéw. Jesli ja odwrécisz, ttuszcz zaleje zawartosé kosza.
Z urzadzenia air fryer moze wydobywac sie para jeszcze jakis czas po tym, jak go wytaczysz.

13. Po tym, jak przygotujesz jedng porcje sktadnikdw w urzadzeniu air fryer, mozesz od razu przygotowywac nastepna.
14. Wyczysc¢ urzadzenie air fryer po kazdym uzyciu.

06. Jak przygotowac rézne potrawy w urzadzeniu air fryer

Minimalna i maksymalna Czy przewrdcic¢

Danie ilos¢ sktadnikéw w rrﬁrfjtsach w stc;rer?;apcer:zg::':'usza sktadniki w potowie Jak zzgg;ﬁgwac Dodatki
w gramach P ] podgrzewania
Swieze, domowe
frytki najpierw namocz
przez 30 min w zimnej
% Frytki 600-1000 18-25 200 Tak ;""“.’Z'e lub przez PGt lyzki oleju
minuty w cieptej
wodzie — 40°C. Potem
dokifadnie je wysusz i
dodaj pot tyzki oleju.
Udka 700-900 20-25 180 Tak Pt tyzki oleju
%
;%:!‘:4 Krewetki 150-250 15-20 160 Tak



Minimalna i maksymalna

Czy przewrdci¢

I S B R Ml
Ciasto 550-650 35-45 160 Tak
@ Stek wotowy 450 15-25 160 Tak Péttyzki oleju
é/\g Ryba 200-300 15-20 180 Tak
Zeberka 350-450 15-20 180 Tak
@ Utrzymywanie 120 60-90 Nie
temperatury dania

Przydatne wskazéwki, jak podgrzewac potrawy w urzadzeniu air fryer

01. Schtodzone sktadniki podgrzewaj 3 minuty dtuzej niz zazwyczaj.
02. Jesli pokroisz sktadniki na mate kawatki, podgrzeja si¢ one szybciej.

03. Aby sktadniki podgrzaty sie rownomiernie z kazdej strony, obréé je w potowie podgrzewania.

04. Jesli dodasz matg ilo$¢ oleju do $wiezych sktadnikéw, beda one bardziej chrupigce po podgrzaniu. Gdy polejesz sktadniki olejem, odczekaj kilka minut, zanim wtozysz je do urzadzenia air fryer.
05. Wszystkie potrawy, ktdre przygotowujesz w piekarniku, mozesz tez przygotowac w urzadzeniu air fryer.

07. Jak czysci¢ urzadzenie air fryer

01. Czysc¢ air fryer, gdy jest ostygty i odtagczony od pradu.

’ & Wskazéwka | Wyjmij mise z koszem z urzadzenia air fryer, by szybciej ostygto.




02. Czys¢ air fryer z zewnatrz wilgotng $ciereczkg.

03. Mise i kosz myj cieptg wodg, ptynem do naczyri i migkka gabka. Mozesz najpierw namoczy¢ kosz przez 10 minut w misie z cieptg wodg i odrobing ptynu do naczyni. Mozesz tez umy¢ kosz i mis¢ w zmywarce.
04. Czys$¢ wnetrze urzgdzenia air fryer cieptg woda i miekka gabka.

05. Uzyj delikatnej szczotki do sprzgtania, by wyczyscic czesci, ktére grzejg urzadzenie. Wymiec z nich resztki jedzenia.

06. Nie czy$¢ urzadzenia air fryer ostrymi lub szorstkimi przedmiotami, takimi jak np. druciaki. Mozesz nimi uszkodzi¢ powtoke urzadzenia.

08. Czeste problemy i ich rozwigzania

Problem

Air fryer sie nie wigcza.

Sktadniki nie podgrzewajg sig¢ prawidtowo.

Sktadniki nie podgrzewaja si¢ réwnomiernie.

Z urzadzenia air fryer wydobywa sie biaty dym.

Swieze frytki nie podgrzewaja sie réwnomiernie
W urzadzeniu air fryer.

Przyczyna

Wtyczka nie jest prawidtowo podtgczona do pradu.

Nie jest ustawiony czas.

W koszu jest za duzo sktadnikéw.

Temperatura jest zbyt niska.

Czas dziatania urzadzenia air fryer jest za krotki.

Jesli jakies$ sktadniki lezg na sobie, moga nie podgrzac
sig rbwnomiernie.

Podgrzewasz sktadniki, ktére zawierajg duzo ttuszczu.

W misie zostaty resztki tluszczu z poprzedniego dania.

Frytki nie byty polane matg iloscia oleju przed podgrzaniem
w urzadzeniu air fryer.

Rozwigzanie

Podtgcz prawidtowo wtyczke do uziemionego gniazdka.

Ustaw czas strzatkami w gére i w dot po prawej stronie ekranu, a potem dotknij
okragty przycisk na dole ekranu.

Wktadaj mate porcje sktadnikdw do kosza.

Ustaw wyzszg temperature.

Ustaw diuzszy czas dziatania urzgdzenia air fryer.

Niektdre sktadniki trzeba przewrdcié na druga strong w potowie podgrzewania.

Kiedy podgrzewasz skfadniki, ktére zawierajg duzo ttuszczu, w misie jest duzo
dymu. Misa moze by¢ tez bardziej gorgca niz zazwyczaj. Nie wptywa to na efekt
podgrzewania sktadnikow.

Czy$¢ mise i kosz po kazdym uzyciu urzadzenia air fryer.

Uzywaj $wiezych ziemniakéw i dodaj do nich matg ilo$¢ oleju, zanim wiozysz
je do urzadzenia air fryer. Jesli pokroisz je na mniejsze kawaiki, bedg bardziej
chrupiace i podgrzeja sie bardziej rownomiernie.



09. Specyfikacja

Produkt Air Fryer
Model Barend
Zasilanie 220-240V
Moc 1400 W
Czestotliwosc 50-60 Hz

10. Gwarancja i wsparcie techniczne

Twoj produkt jest objety 24-miesigczng gwarancja producenta. Wigcej informacji znajdziesz na stronie internetowej https://www.lykkele.pl. Jesli chcesz uzyskaé wsparcie dotyczace uzywania produktu
- skontaktuj sie z nami pod adresem kontakt@lykkele.pl. Producent: al.to sp. z 0.0., ul. Bojemskiego 25, 42-202 Czestochowa, Polska.

11. Ochrona srodowiska i zgodnos¢ z przepisami

Jako producent tego sprzetu oswiadczamy, ze spetnia Nie wyrzucaj tego sprzetu razem z innymi odpadami. Materiaty,

on wymagania odpowiednich dyrektyw Unii Europejskiej. z ktdrych jest zrobiony, mogg mie¢ zty wptyw na $rodowisko

Jesli potrzebujesz kopii deklaracji zgodnosci — skontaktuj i zdrowie ludzi, jesli produkt bedzie niewtasciwie zutylizowany.

sie z nami. Zuzyty sprzet przekaz do odpowiedniego punktu zbidrki odpadéw
| elektronicznych.

Nie uzywaj tego sprzetu na zewnatrz.
Nie narazaj go na dziatanie warunkéw atmosferycznych.



Barend
HeiBluftfritteuse

Das ist Barend, die HeiBluftfritteuse von Lykkele. Mit ihr lassen sich Gemlise, Fisch, Fleisch und sogar SiiBspeisen schnell und ohne einen Tropfen Fett zubereiten. Informieren Sie sich
Uber ihre Gebrauchsweise. Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung sorgféltig durch, bevor Sie die HeiBluftfritteuse benutzen. Bewahren Sie diese fiir die Zukunft griffbereit auf.
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01. Sicherheitshinweise

Verwenden Sie die HeiBluftfritteuse im Einklang mit dieser Anleitung.

Schalten Sie die HeiBluftfritteuse nicht ein, wenn sie beschadigt ist, z. B. wenn sie nicht richtig funktioniert, ein gerissenes Geh&use oder einen beschadigten Stecker hat.
Lassen Sie die HeiBluftfritteuse nur in unserer Servicestelle reparieren. Anderenfalls verlieren Sie die Garantieanspriiche. Wir ibernehmen keine Haftung fiir Schaden, die durch eine auBerhalb unserer
Servicestelle reparierten HeiBluftfritteuse verursacht werden.

Halten Sie die HeiBluftfritteuse auBerhalb der Reichweite von Kindern .

Verwenden Sie nur derartiges Zubehor fir die HeiBluftfritteuse, die wir empfehlen.

Verwenden Sie die HeiBluftfritteuse nur zu Hause.

Vermeiden Sie direkten Kontakt der HeiBluftfritteuse mit Warmequellen, Sonnenlicht, Feuchtigkeit und scharfen Gegenstanden.

Tauchen Sie die HeiBluftfritteuse in keine Fliissigkeit ein.

Beriihren Sie die HeiBluftfritteuse nicht mit nassen Handen.

Wenn die HeiBluftfritteuse nass ist, trennen Sie diese sofort vom Stromnetz.

Blockieren Sie nicht den Lufteinlass oder -auslass.

GieBen Sie niemals Ol in die HeiBluftfritteuse.

Wenn die HeiBluftfritteuse betrieben wird, beriihren Sie nicht ihre Innenteile.

SchlieBen Sie die HeiBluftfritteuse nicht an externe Geréte wie z. B. Zeitschaltuhren an.

Wenn Rauch aus der HeiBluftfritteuse kommt, ziehen Sie sofort den Netzstecker. Wenn die HeiBluftfritteuse nicht mehr raucht, nehmen Sie die Schissel mit dem Korb heraus.
Trennen Sie die HeiBluftfritteuse vor der Reinigung vom Stromnetz. Lassen Sie das Gerat 30 Minuten lang abkiihlen. Reinigen Sie es mit leicht feuchtem Tuch.

Wenn Sie die HeiBluftfritteuse ausstecken, halten Sie den Stecker fest, nicht das Kabel. Beriihren Sie den Stecker nicht mit nassen Handen.

Wenn Sie den Raum verlassen, schalten Sie die HeiBluftfritteuse aus und ziehen Sie den Stecker.



02. Beschreibung und Aufbau der HeiBluftfritteuse

Mit der HeiBluftfritteuse kg’;’nnen Sie eine Vielzahl von Gerichten auf gesunde Art und Weise backen - und zwar ohne Zugabe von BI. Sie kdnnen darin Pommes, Gemiise, Meeresfriichte, Fisch, Fleisch und sogar
stiBe Kuchen zubereiten. Andern Sie die Temperatur und die Betriebszeit, um die Fritteuse optimal an lhre BedUrfnisse anzupassen.

01 Display 04 Schussel

02 Lufteinlass 05 Griff

03 Korb 06 Luftauslass



03. Wer sollte die HeiBluftfritteuse nicht benutzen

Die HeiBluftfritteuse sollte nicht von Kindern unter 8 Jahren benutzt werden. Manche Personen sollten die HeiBluftfritteuse im Beisein einer Betreuungsperson benutzen. Dazu zahlen:

« Kinder unter dem 8. Lebensjahr,
« Personen mit Behinderungen, wenn sie das Gerat nicht selbsténdig benutzen kénnen.

04. Vor dem ersten Gebrauch der HeiBluftfritteuse

01. Ziehen Sie den Sicherheitsaufkleber von der HeiBluftfritteuse ab.

02. Waschen Sie die Schiissel und das Zubehdr mit Wasser, Schwamm und Spiilmittel und trocknen Sie es dann ab. Sie kénnen sie auch in einer Splilmaschine waschen.

03. Reinigen Sie die Fritteuse innen und auBen mit einem feuchten Tuch.

04. Stellen Sie die Fritteuse auf eine flache, stabile, trockene, saubere und hitzebesténdige Oberflache. Lassen Sie oberhalb des Geréts und an den Seiten einen Freiraum von 10 cm.
Legen Sie keine Gegenstédnde auf das Gerat.

05. Gebrauchsweise der HeiBluftfritteuse

01. SchlieBen Sie die Fritteuse an eine geerdete Steckdose an.
02. Nehmen Sie die Schiissel und den Korb aus der HeiBluftfritteuse heraus.
03. Geben Sie die Zutaten in den Korb in der Schiissel.

& Hi is | GieBen Sie ni Is Ol oder eine andere Fliissigkeit in die Schiissel oder den Korb der Fritteuse. ‘

04. Setzen Sie die Schiissel mit dem Korb wieder in die Fritteuse ein.

‘ & Hi is | GieBen Sie ni Is Ol oder eine andere Fliissigkeit in die Schiissel oder den Korb der Fritteuse. ‘

05. Um die Fritteuse einzuschalten, beriihren Sie die runde Taste am unteren Rand des Bildschirms.

06. Wahlen Sie den passenden Modus fiir das Gericht, das Sie zubereiten mochten. Andern Sie die Temperatur mit Hilfe der Auf- und Abwartspfeile auf der linken Seite des Bildschirms. Andern Sie die
Temperatur mit Hilfe der Auf- und Abwartspfeile auf der rechten Seite des Bildschirms. Die Modi fiir die verschiedenen Gerichte, ihre Temperaturen und Zeiten finden Sie in der Tabelle in Kapitel
6 - Zubereitung verschiedener Gerichte in der HeiBluftfritteuse.

‘ & Hinweis | Sie miissen sich nicht fiir einen besti Modus ent i Um das Gericht zuzubereiten, miissen Sie nur die richtige Temperatur und Zeit einstellen.

07. Wenn Sie die richtige Temperatur und Uhrzeit eingestellt haben, tippen Sie auf die runde Schaltflache am unteren Rand des Bildschirms. Die Fritteuse beginnt aufzuheizen und die Anzeigen auf dem
Bildschirm blinken. Sie schalten sich aus, wenn das Gerat die eingestellte Temperatur erreicht.

& Hinweis | Wenn die Fritteuse in Betrieb ist, tritt heiBer Dampf aus dem Luftauslass aus. Bringen Sie keine Gegenstédnde in die Nahe des Luftauslasses. Achten Sie auch auf den Dampf,
wenn Sie die Schiissel aus dem Gerat nehmen.
Wenn die Fritteuse in Betrieb ist, kann die Oberflache, die sie beriihrt, heiB werden.
Die Schiissel wird sehr heiB. Beriihren Sie es nicht, wahrend die Fritteuse in Betrieb ist. Wenn Sie das Gericht herausnehmen, fassen Sie die Schiissel immer am Griff an.




08. Einige Zutaten miissen nach der Hélfte der Backzeit gewendet werden. Ziehen Sie dazu am Griff und nehmen Sie die Schiissel mit dem Korb aus der Fritteuse. Achten Sie darauf, dass Sie nicht
auf den Knopf driicken, der Korb und Schiissel trennt. Drehen Sie die Zutaten mit einer Holz- oder Plastikzange um. Setzen Sie die Schiissel mit dem Korb wieder in die Fritteuse ein.
09. Wenn die eingestellte Zeit verstrichen ist, ertont der Alarm. Nehmen Sie dann die Schiissel mit dem Korb aus der Fritteuse und stellen Sie sie auf eine hitzebestandige Unterlage.
10. Uberpriifen Sie, ob die Zutaten richtig erhitzt wurden.
11. Um kleine Zutaten aus der Schiissel zu schiitten:
01. Schieben Sie den Sicherheitsverschluss am Griff in Richtung Schiissel,
02. Driicken Sie den Knopf, der den Korb und die Schiissel trennt,
03. Nehmen Sie den Korb aus der Schiissel,
04. Schiitten Sie die Zutaten aus.
12. Um groBe Zutaten aus dem Korb zu nehmen, verwenden Sie eine Zange.

Bevor Sie die | umdrehen, Sie den Korb aus der Schiissel. Am Boden der Schiissel sammelt sich das Fett der erhitzten Zutaten. Wenn Sie ihn umdrehen, wird das
Fett den Inhalt des Korbes liberschwemmen.
Der Dampf kann noch einige Zeit nach dem Ausschalten aus der Fritteuse entweichen.

& Hinweis

13. Nachdem Sie eine Portion der Zutaten in der HeiBluftfritteuse zubereitet haben, kdnnen Sie sofort die ndchste Portion zubereiten.
14. Reinigen Sie die HeiBluftfritteuse nach jedem Gebrauch.

06. Zubereitung verschiedener Gerichte in der HeiBluftfritteuse

Mindest- Zeit Temperatur Umdrehen der Zutaten Zubereitung der
Gericht und Hochstmenge der - . P . nach der Halfte der 9 Zusatze
. in Minuten in Grad Celsius : Zutaten
Zutaten in Gramm Kochzeit

Frische, selbstge-
machte Pommes frites
zunéchst 30 Minuten

in kaltem Wasser
oder 3 Minuten in R
Pommes 600-1000 18-25 200 Ja warmem Wasser - Halber Essléffel Ol

40°C - einweichen.
Dann trocknen Sie
sie griindlich ab und
geben einen halben
Essloffel Ol dazu.

Schenkel 700-900 20-25 180 Ja Halber Essléffel Ol

Garnelen 150-250 15-20 160 Ja
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Mindest-

Umdrehen der Zutaten

. L Zeit Temperatur = Zubereitung der .
Gericht und Hochstmenge der A . N nach der Hélfte der Zusétze
Zutaten in Gramm in Minuten in Grad Celsius Kochzeit Zutaten
Teig 550-650 35-45 160 Ja
@ Rindersteak 450 15-25 160 Ja Halber Esslsffel 61
é/2; Fisch 200-300 15-20 180 Ja
Rippen 350-450 15-20 180 Ja
Aufrechterhaltung
der Temperatur eines 120 60-90 Nein
Gerichts

Nitzliche Tipps zum Erhitzen von Speisen in der HeiBluftfritteuse

01. Die abgekiihlten Zutaten 3 Minuten l&dnger als Ublich erhitzen.

02. Wenn Sie die Zutaten in kleine Stiicke schneiden, werden sie schneller erhitzt.

03. Um sicherzustellen, dass die Zutaten von allen Seiten gleichméBig erhitzt werden, drehen Sie sie nach der Hélfte der Erhitzungszeit um.

04. Wenn Sie frischen Zutaten eine kleine Menge Ol hinzufiigen, werden sie beim Erhitzen knuspriger. Nachdem Sie die Zutaten mit Ol bestrichen haben, warten Sie ein paar Minuten, bevor Sie sie in die Fritteuse geben.

05. Alle Speisen, die Sie im Backofen zubereiten, konnen Sie auch in der Fritteuse zubereiten.

07. Reinigung der HeiBluftfritteuse

01. Reinigen Sie die Fritteuse von auBen mit einem feuchten Tuch.

N

Sie die v} I und den Korb aus der HeiBluftfritteuse heraus, damit sie schneller abkiihlen.




02. Waschen Sie die Schiissel und den Korb mit warmem Wasser, Spiilmittel und einem weichen Schwamm. Sie kénnen den Korb zunéchst 10 Minuten lang in einer Schiissel mit warmem Wasser und ein
wenig Spiilmittel einweichen. Sie kénnen den Korb und die Schiissel auch in der Spiilmaschine waschen.
03. Reinigen Sie das Innere der HeiBluftfritteuse mit warmem Wasser und einem weichen Schwamm.

04. Benutzen Sie eine feine Reinigungsblirste, um die Teile zu reinigen, die das Gerat beheizen. Entfernen Sie alle Essensreste.

05. Reinigen Sie die Fritteuse nicht mit scharfen oder rauen Gegenstanden wie z. B. Drahtschneidern. Sie kénnen damit die Beschichtung des Gerats beschadigen.

08. Haufige Probleme und deren Behebung

Problem

Die HeiBluftfritteuse lasst sich nicht einschalten.

Die Zutaten werden nicht richtig erhitzt.

Die Zutaten werden nicht gleichméaBig erhitzt.

Aus der Fritteuse kommt weiBer Rauch.

Frische Pommes werden in der HeiBluftfritteuse
nicht gleichmaBig erhitzt.

Ursache

Der Stecker ist nicht richtig an das Stromnetz angeschlossen.

Die Zeit ist nicht eingestellt.

Es befinden sich zu viele Zutaten im Korb.

Die Temperatur ist zu niedrig.

Die Betriebszeit der HeiBluftfritteuse ist zu kurz.

Wenn die Zutaten Ubereinander liegen, werden sie moglicherweise
nicht gleichméBig erhitzt.

Sie erhitzen Zutaten, die viel Fett enthalten.

In der Schiissel befanden sich Fettreste vom vorherigen Gericht.

Die Pommes wurden vor dem Erhitzen in der HeiBluftfritteuse nicht
mit einer kleinen Menge Ol bestrichen.

Behebung

Stecken Sie den Stecker richtig in eine geerdete Steckdose.

Stellen Sie die Zeit mit den Auf- und Abwaértspfeilen auf der rechten Seite des
Bildschirms ein und tippen Sie dann auf die runde Schaltflache am unteren Rand
des Bildschirms.

Geben Sie kleine Portionen der Zutaten in den Korb.

Hohere Temperatur einstellen.

Stellen Sie eine langere Betriebszeit fir die HeiBluftfritteuse ein.

Einige Zutaten miissen nach der Halfte der Erhitzung gewendet werden.

Wenn Sie fetthaltige Zutaten erhitzen, entsteht in der Schissel viel Rauch.
Die Schiissel kann auch heiBer sein als sonst. Die Warmewirkung der Zutaten
hat keinen Einfluss darauf.

Nehmen Sie die Schissel und den Korb nach jedem Gebrauch aus der HeiBluft-
fritteuse heraus.

Verwenden Sie frische Kartoffeln und fiigen Sie eine kleine Menge Ol hinzu,
bevor Sie sie in die Fritteuse geben. Wenn Sie sie in kleinere Stiicke schneiden,
werden sie knuspriger und erhitzen sich gleichméaBiger.



€D 09. spezifikation

Produkt HeiBluftfritteuse
Modell Barend
Stromversorgung 220-240V
Leistung 1400 W
Frequenz 50-60 Hz

10. Garantie und technischer Support

Auf Ihr Produkt erhalten Sie eine 24-monatige Herstellergarantie. Weitere Informationen finden Sie auf der Website https://www.lykkele.pl. Wenn Sie Unterstiitzung bei der Verwendung des Produktes wiin-
schen - kontaktieren Sie uns unter kontakt@lykkele.pl. Hersteller: al.to sp. z 0.0., ul. Bojemskiego 25, 42-202 Czgstochowa, Polen.

11. Umweltschutz und Einhaltung von Vorschriften

Als Hersteller dieses Gerdtes erklaren wir, dass es Entsorgen Sie dieses Geréat nicht mit anderem Abfall. Material-
den Anforderungen der einschldgigen Richtlinien der ien, aus denen das Gerat besteht, kdnnen bei unsachgemaBer
Europédischen Union entspricht. Kontaktieren Sie uns Entsorgung negative Auswirkungen auf die Umwelt und die men-
bitte, wenn Sie eine Kopie der Konformitatserklarung schliche Gesundheit haben. Geben Sie Altgerédte bei einer gee-
bendtigen. | igneten Sammelstelle fiir Elektronikschrott ab.

Verwenden Sie dieses Gerat nicht im Freien.
Setzen Sie es nicht der Witterung aus.



Barend
La Friteuse A Air

Voici Barend, |a friteuse a air de Lykkele. Avec cet appareil, vous pouvez préparer rapidement et sans la moindre graisse des légumes, du poisson, de la
viande et méme des patisseries. Découvrez comment |'utiliser. Avant d'utiliser la friteuse a air, veuillez lire attentivement le manuel d'utilisation.
Veuillez le conserver pour l'avenir.
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01. Consignes de sécurité

Utilisez Ia friteuse a air conformément a ces instructions.

Ne mettez pas la friteuse & air en marche si elle est endommagée - par ex. si elle ne fonctionne pas correctement, si son boitier est fissuré ou si la fiche d'alimentation est endommagée.
Faites réparer votre friteuse a air uniquement dans notre service apres-vente. Dans le cas contraire, vous perdrez la garantie. Nous déclinons toutes responsabilités pour les dommages
qui pourraient survenir par le fait que la friteuse a air a été réparée en dehors de notre service.

Veuillez garder la friteuse a air hors de portée des enfants.

Utilisez uniquement les accessoires que nous recommandons pour la friteuse a air.

Utilisez la friteuse uniquement a I'intérieur du domicile.

Evitez tout contact direct de la friteuse avec le feu ou une autre source de chaleur, la lumiére du soleil, I'humidité et les objets pointus.

N’'immergez jamais I'appareil dans I'eau ni dans aucun autre liquide.

Ne touchez pas la friteuse avec des mains mouillées.

Sila friteuse a air est mouillée, débranchez-la immédiatement de I'alimentation électrique.

N’obstruez pas I'entrée ou la sortie d'air.

Ne versez jamais d'huile dans la friteuse.

Lorsque la friteuse est en marche, ne touchez pas ses parties internes.

Ne connectez pas la friteuse a des dispositifs externes tels que des minuteurs.

Side la fumée s'échappe de la friteuse, débranchez-la immédiatement. Lorsque la friteuse cesse de produire des fumées, retirez la cuve avec le panier.

Avant de nettoyer la friteuse a air, débranchez-la de I'alimentation électrique. Laissez I'appareil refroidir pendant 30 minutes. Nettoyez avec un chiffon Iégerement humide.

Lorsque vous débranchez I'appareil de I'alimentation électrique, veuillez le faire en tenant la fiche et non le cordon. Ne touchez pas la prise électrique avec les mains mou



02. Description et schéma de la friteuse a air

Gréace a cette friteuse, vous pouvez cuire toute une série de plats de maniére saine, sans ajouter d'huile. Dans cet appareil, vous pourrez préparer des frites, des Iégumes, des fruits de mer, du poisson,
de la viande et méme des patisseries. Modifiez la vitesse et la durée de fonctionnement pour adapter au mieux la friteuse a air a vos besoins.

01 02 03 04 05 06

01 Affichage 04 Cuve
02 Entrée d'air 05 Poignée

03 Panier 06 Sortie d'air



03. Qui ne doit pas utiliser la friteuse a air

La friteuse a air ne doit pas étre utilisée par des enfants de moins de 8 ans. Certaines personnes peuvent utiliser la friteuse a air uniquement en présence d'un accompagnateur. Il s'agit:

« des enfants a partir de 8 ans,
« des personnes handicapées si elles ne peuvent pas utiliser I'appareil de maniére autonome.

04. Avant d'utiliser friteuse pour la premiére fois

01. Retirez I'autocollant de protection de la friteuse a air.

02. Lavez la cuve et le panier avec de I'eau, une éponge et du liquide vaisselle, puis séchez-les. Vous pouvez également les laver au lave-vaisselle.

03. Nettoyez l'intérieur et I'extérieur de la friteuse avec un chiffon humide.

04. Placez la friteuse sur une surface plane, stable, séche, propre et résistante a la chaleur. Laissez un espace libre de 10 cm au-dessus de I'appareil et sur ses c6tés. Ne placez rien sur I'appareil.

05. Comment utiliser la friteuse a air

01. Branchez la friteuse sur une prise de courant reliée a la terre.
02. Retirer la cuve et le panier de la friteuse.
03. Placez les ingrédients dans le panier inséré dans la cuve.

& Remarques | Ne versez jamais d'huile ni aucun autre liquide dans la cuve ou le panier de la friteuse. ‘

04. Replacez la cuve avec le panier dans la friteuse a air.

& Remarques | Ne mettez pas la friteuse en marche avant d'y avoir inséré le panier avec la cuve. ‘

05. Pour allumer la friteuse, pressez le bouton rond en bas de I'écran.

06. Choisissez le mode approprié au plat que vous voulez préparer. Modifiez la température a I'aide des fleches vers le haut et vers le bas situées a gauche de I'écran. Modifiez la durée a I'aide des fléches
vers le haut et vers le bas situées a droite de I'écran. Pour les différents types de plats, vous trouverez les modes, les températures et les durées dans le tableau de la section 6 - Comment préparer différents
plats dans la friteuse a air.

’ & Remarques | Vous n'étes pas obligé de choisir un mode particulier. Pour préparer le plat, il suffit de régler la température et la durée.

07. Une fois que vous avez réglé la température et la durée, pressez le bouton rond en bas de I'écran. La friteuse a air commence a chauffer et les indicateurs sur I'écran clignotent. ls s'éteignent lorsque
I'appareil a atteint la température programmée.

vous retirez la cuve de I'appareil.
Lorsque la friteuse est en marche, la surface qu'elle touche peut devenir chaude.

& Remarques | Lorsque lafriteuse a air est en marche, de la vapeur brilante s'échappe par la sortie d'air. Ne rien approcher de la sortie d'air. Faites également attention a la vapeur lorsque
La cuve chauffe trés fortement. Ne la touchez pas lorsque la friteuse est en marche. Lorsque vous sortez le plat, saisissez toujours la cuve a l'aide de la poignée.




08. Certains ingrédients doivent étre retournés a mi-cuisson. Pour ce faire, tirez la poignée et retirez de la friteuse a air la cuve avec son panier. Veillez a ne pas appuyer sur le bouton qui sépare le panier et
la cuve. Retournez les ingrédients a l'aide de pinces en bois ou en plastique. Replacez ensuite la cuve avec son panier dans l'appareil.

09. Une fois que la durée programmée s’est écoulée, une alarme se déclenche. Retirez ensuite la cuve avec son panier de la friteuse et placez-la sur une surface résistante a la chaleur.

10. Vérifiez que les ingrédients sont chauffés correctement.

11. Pour verser les petits ingrédients dans la cuve :
01. Faites glisser le dispositif de sécurité de la poignée vers la cuve,
02. Appuyez sur le bouton qui sépare le panier et la cuve,
03. Retirez le panier de la cuve,
04. Videz les ingrédients dans un autre récipient.

2. Pour retirer les gros ingrédients du panier, utilisez des pinces.

va se répandre sur le contenu du panier.

1
& Remarques | Avantde retourner lacuve vers le bas, retirez le panier de la cuve. La graisse des ingrédients chauffés s'accumule au fond de la cuve. Si vous laretournez vers le bas, la graisse
De la vapeur peut encore s'échapper de la friteuse un certain temps apreés I'avoir éteinte.

13. Apres avoir préparé un lot d'ingrédients dans la friteuse a air, vous pouvez préparer le lot suivant immédiatement.
14. Nettoyez la friteuse a air aprés chaque utilisation.

06. Comment préparer différents plats dans la friteuse a air

uantité minimale et Durée . Retourner les

Plat mc:ximale d'ingrédients en minutes Température ingrédients
en degrés Celsiu A
en grammes & mi-cuisson

Comment préparer Eléments
les ingrédients supplém-entaires

You should put fresh,
homemade fries under
cold water for 30 minutes

% or under warm water — Une demi-cuillére
Frites 600-1000 18-25 200 Oui 40 °C - for N -
3 minutes. Then leave a soupe d'huile
them to dry. After that,
add half a tablespoon
of oil to them.

@ Cuisses de poulet 700-900 20-25 180 oui Une demi-cuillére
IV a soupe d'huile

X
;‘/‘z!“ Crevettes 150-250 15-20 160 Oui
T p




Quantité minimale et Durée 5 Retourner les 2 ™
Plat maximale d'ingrédients en minutes er;rzzpreér:tgslesiu ingrédients Ccrz;n;:n:ézzzﬁfsrer su EII:nT—eer:tsaires
en grammes 9 a mi-cuisson 9 PP
Gateau 550-650 35-45 160 Oui
. . Une demi-cuillére
@ Filet de boeuf 450 15-25 160 oui o e
éﬁgg Poisson 200-300 15-20 180 Oui
Cotelettes 350-450 15-20 180 oui
Garder
@ un plat au chaud 120 60-90 Non

Conseils utiles pour chauffer les aliments dans la friteuse a air

01. Lorsque les ingrédients sont froids, chauffez-les 3 minutes de plus que d'habitude.

02. Sivous coupez les ingrédients en petits morceaux, ils chaufferont plus vite.

03. Pour vous assurer que les ingrédients chauffent uniformément de tous les c6tés, retournez-les a la mi-cuisson.

04. Sivous enduisez les ingrédients frais d’une petite quantité d'huile, ils seront plus croustillants lorsqu'ils seront cuits. Une fois les ingrédients enduits d'huile, laissez-les mariner quelques minutes avant
de les mettre dans la friteuse.

05. Tous les aliments que vous préparez au four peuvent également étre préparés dans la friteuse a air.

07. Comment nettoyer la friteuse a air

01. Nettoyez la friteuse a air uniquement lorsqu'elle est refroidie et débranchée.

’ & Remarques | Retirez la cuve avec le panier de la friteuse pour qu'elle refroidisse plus vite.




02. Nettoyez I'extérieur de la friteuse avec un chiffon humide.

03. Lavez la cuve et le panier avec de I'eau chaude, du liquide vaisselle et une éponge douce. Vous pouvez d'abord faire tremper le panier pendant 10 minutes dans la cuve remplie d'eau chaude avec
un peu de liquide vaisselle. Vous pouvez également laver le panier et la cuve au lave-vaisselle.

04. Nettoyez l'intérieur de la friteuse a air avec de I'eau chaude et une éponge douce.

05. Utilisez une brosse de nettoyage fine (non métallique) pour nettoyer les parties qui chauffent I'appareil. A 'aide de cette brosse, retirez les restes de nourriture de I'appareil.

06. Ne nettoyez pas la friteuse a air avec des objets pointus ou rugueux tels que des éponges métalliques. Vous risqueriez d’endommager le revétement de I'appareil.

08. Les problémes courants et leurs solutions

Probleme

La friteuse a air ne se met pas en marche.

Les ingrédients ne chauffent pas correctement.

Les ingrédients ne chauffent pas uniformément.

De la fumée blanche s'échappe de la friteuse.

Les frites fraiches ne chauffent pas uniformément
dans la friteuse a air.

Cause

La fiche n'est pas correctement branchée a I'alimentation électrique.

La durée n'a pas été réglée.

Il'y a trop d'ingrédients dans le panier.

La température est trop basse.

La durée de fonctionnement de la friteuse est trop courte.

Si des ingrédients sont placés les uns sur les autres, ils risquent de
ne pas chauffer uniformément.

Vous chauffez des ingrédients qui contiennent beaucoup de ma-
tieres grasses.

Il'y avait des restes de graisse du plat précédent dans la cuve.

Les frites n'ont pas été enduites d'une quantité minimale d'huile
avant d'étre chauffées dans la friteuse.

Solution

Branchez la fiche correctement a I'alimentation électrique.

Réglez la durée de cuisson a I'aide des fleches vers le haut et vers le bas sur
le coté droit de I'écran, puis pressez le bouton rond en bas de I'écran.

Placez les ingrédients en portions plus petites dans le panier.

Réglez a une température plus élevée.

Réglez une durée de fonctionnement plus longue pour la friteuse.

Certains ingrédients doivent étre retournés a la mi-cuisson.

Lorsque vous chauffez des ingrédients contenant beaucoup de matiére
grasse, beaucoup de fumée se dégage de la cuve. La cuve peut également
étre plus chaude que d'habitude. Cela n'affecte pas I'effet de chauffe des
ingrédients.

Nettoyez la cuve et le panier de la friteuse aprés chaque utilisation de la friteuse
aair.

Utilisez des pommes de terre fraiches et enduisez-les d'une petite quantité
d'huile avant de les mettre dans la friteuse. Si vous les coupez en morceaux
plus petits, elles seront plus croustillantes et chaufferont de maniére plus
uniforme.



09. Spécifications

Produit Friteuse A Air
Modele Barend
Tension d'alimentation 220-240V
Puissance 1400 W
Fréquence 50-60 Hz

10. Garantie et assistance technique

Votre produit est couvert par une garantie du fabricant de 24 mois. Vous trouverez de plus amples informations sur le site web https://www.lykkele.pl. JSi vous souhaitez obtenir de I'aide concernant I'utilisation
du produit, veuillez nous contacter a I'adresse suivante kontakt@lykkele.pl. Fabricant: al.to sp. z 0.0., ul. Bojemskiego 25, 42-202 Czestochowa, Pologne.

11. Protection de I'environnement et conformité

En tant que fabricant de cet appareil, nous déclarons qu'il Ne pas jeter cet équipement avec les autres déchets ménagers. Les

est conforme aux exigences des directives pertinentes de matériaux a partir desquels il est fabriqué peuvent avoir un effet né-

I'Union européenne. Si vous avez besoin d'une copie de la gatif sur I'environnement et la santé humaine si le produit est éliminé

déclaration de conformité, veuillez nous contacter. de maniére inappropriée. Déposez votre équipement usagé dans un
| point de collecte de déchets électroniques approprié.

Ne pas utiliser cet appareil a l'extérieur.

Ne pas I'exposer aux intempéries.
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Have a Nice Day



