SS5PA2EU

Friteuse a air
Le mode dempiloi

LIRE ATTENTIVEMENT CE LIVRET AVANT L'UTILISATION ET LE
CONSERVER BIEN POUR LA REFERANCE

INTRODUCTION

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

« Simple a utiliser, rapide & cuisiner, vous offre une cuisine plus sain.

« Grande capacité de 6 litre, satisfait aux besoin de toute la famille.

« Systéme de circulation de l'air rapide pour une cuisson rapide et économiser de I'énergie.
« Une cuisine plus sain et sans huile remplace des frites.

« La cuisine frite & l'air chaude conserve la nutrition, mais ont aussi le godt délicieux de la friture.

ATTENTION

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

2. Avant lutilisatian, vérifiez la tension de cet appareil est correspondante a la tension locale.

3. Nutilisez pas cet appareil si la fiche, le fil ou le corps est endommagé. Assurez-vous d'insérer
correctement la fiche dans le prise.

4. |l faut garder les enfants pour qu'ils ne touchent pas ou ne jouent pas a cet appareil. Le nettoyage et
la maintenance ne doivent pas fait par les enfants moins de 8 ans.

S. Ne pendre pas le fil au bord de la table et ni toucher pas la surface chaude.

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

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

8. Ne mettre pas cet appareil dans ou prés de les matériaux inflammable(tel que la nappe ou le rideau),
la surface sera chaude pendant qu'il marche. Ne le mettre pas prés de I'air chaude ou réchauffeur
électrique.

9. Ne mettre pas cet appareil contre un mur ou contre autres appareil, réserver au mains de 4 pouces
d'espace a l'arriére, a la coté et au-dessus de 'appareil. Ne mettre rien au-dessus de l'appareil.

DONNEES

Capacité : 6L Modele : SSPA2EU

Tension nominale: 220 - 240V 50Hz/60Hz Puissance : 1700W

Si vous avez des problémes ou besoin d'un rechange de piéce, contactez le groupe du service
de Innsky

DESCRIPTION GENERALE

N

@ Ponneau de contrdle
@ Couverture de protection
© Bouton de séparation

@ Poignée
© Panier

PANNEAU DE CONTROLE

NETTOYAGE

Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation.

Le bac et le panier sont antiadhésif. N'utilisez aucun d'ustensiles en métal ou des matériaux abrasifs
pour les nettoyer, car cela pourrait endommager le couvert antiodhésif.

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

2. Essuyez l'extérieur de 'appareil avec un chiffon humide.

3. Nettoyez le bac, le bouton de séparation et le panier avec de l'eau chaude, du liquide vaisselle et une
éponge non abrasive.

Vous pouvez utiliser détartrant paur éliminer les résidus.
Attention: le bac et le panier sont tous possible au lave-vaisselle.
Canseil: Si les résidus est collée au panier ou au fond du bac, remplissez le bac de l'eau chaude.

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

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

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

CONSERVER

1. Débranchez et laissez refroidir.

2. Assurez que toutes les piéces sont propres et séches.

INFORMATIONS DE GARANTIE

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

La garantie ne couvre que les défauts de matériaux ou de fabrication.

La garantie ne s'applique pas dans les cas suivants:

- L'usure normale.

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

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

NOTE: si vous voulez éteindre la friteuse pendant qu'elle marche, appuyez sur l'icéne
d'alimentation pendant 3 secondes.

- Vous pouvez également réchauffer les ingrédients par cette friteuse a air, il
faut une température de 150 C et le temps de 10 minutes maximum.

Attention: Il faut ajouter 3 minutes plus longue quand la friteuse est encore froide.
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