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Telephone:0571-88269187

Origin: Made in China

aabor

Share delicacy dass love

Air Fryer
Operation Manual

Please read this manual carefully before using the product and keep it properly for future reference.



Precautions

please read this manual carefully before using the product and keep it properly for future reference.

Dangerous

1) As there are electronic elements and heating elements in the housing, do not immerse the housing in water or
wash it under the tap
2) Do not let water or other liquids enter the product to avoid electric shock.

) Please always place the ingredients in the fryer to avoid touching the heating elements.
) Do not cover the air inlet and outlet when the product is working.
) Do not pour oil into the fryer to avoid fire.
) Do not touch the inside of the product when it is working.
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Warning

1) This product is not intended for using by persons (including children) with reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given supervision or instruction concern-
ing use of the appliance by a person responsible for their safety.

2) Please check whether the voltage marked on the product is consistent with the local power supply voltage
before connecting the product to the power supply.

3) Do not use this product if the plug, power cord or product itself is damaged.

4) When the power cord is damaged, it must be replaced by professionals from the manufacturer, its maintenance
department or similar departments to avoid danger.

5) Please take care of children to ensure that they do not play with this product. Do not wash or maintain it by
children under the age of 8.

6) Please place the product and its power cord out of the reach of children under 8 years old when the product is
stopped or cooling down.

7) Do not let the power cord touch the hot surface.

8) Do not hold the product plug or operate the control panel with wet hands.

9) The product must be plugged into a grounded socket and must be properly plugged in.

10) Do not connect this product to an external timer to avoid danger.

11) Do not place the product on or near flammable materials such as tablecloths and curtains.

12) Do not place the product against the wall or other products. At least 10 cm space shall be reserved at the back,
sides and top of the product. Do not place objects above the product.

13) Do not use this product for any purpose other than those described in this manual.

14) The product must be supervised when used.

15) High temperature steam will be released from the air outlet when the air fryer is working. Please keep your
hands and face at a safe distance from the steam and air outlet, and pay attention to high temperature steam and
hot gas when moving the air fryer away from the product.

16) The accessible surfaces of the product may become very hot during operation.

17) Please unplug the power supply immediately when the product emits black smoke, and remove the fryer from
the product after the product stops smoking.

Caution

1) Please place the product on a horizontal, flat and stable surface.

2) This product is only for home use, and shall not be used in the staff canteen of shops, offices, farms or other
working environments, nor by guests in hotels, motels, places providing accommodation and breakfast, or other
living environments.

3) Improper use of this product or its use for professional or semi-professional purposes, or its use not in accor-
dance with the instructions in this manual, will not apply to the warranty, and we will not be responsible for such
damage.

4) Please be sure to unplug the product after use.

5) Please make sure to allow the product to cool for approximately 30 minutes before handling or cleaning the
product.

6) Please ensure that the ingredients cooked in this product are cash yellow, not black or brown. The charred part
should be discarded.

7) This product has a built-in microswitch. When the fryer is pulled out during use, the machine will automatically
turn off the power.
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Overheating protection

This product is equipped with an overheat protection system. When the internal temperature control system fails, the
overheat protection system will automatically turn on. The product can no longer be used at any time. Please unplug
the plug first.
1) Please send the product to professional maintenance personnel for repair after it has completely cooled down
before reuse.

Electromagnetic Field (EMF)

This produd comphes with relevant standards on e|ec1romogmeﬁc field (EN\F)A Accordlng to the current scientific
proof, the product is safe if used correctly and operated according to the instructions in this manual.

Technical parameters

Rated Rated Rated Rated
Model :
voltage frequency power capacity
AF65T-BKOIA 220-240V 50/60Hz 1500W 6.5L
Packing list
Name Air fryer Manual Recipe Grill
Qty. 1 1 1 1
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Product parts description

1.0uter pot 4. Holder 6.Air outlet
2 Liner plate 5.Control panel 7.Power cord

3.Removable see-through window

Electrical schematic diagram
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Operation method

1. Before f irst use

1) Remove all packaging materials, including those in the fryer.

2) Please remove the adhesive or label from the product.

3) Clean the fryer and grill thoroughly with hot water, detergent and a non-abrasive sponge
Note: You can also use the dishwasher to clean these parts

4) Please wipe the inside and outside of the product with a damp cloth.

CAUTION: This air fryer is heated by hot air. Do not pour oil or grease in the fryer

2. Preparation for use

1) Place the product on a stable, level and flat surface. Do not place the product on a heat resistant surface.

2) Place the grill properly in the fryer.

3) Push the fryer into the product correctly.

Note: The fryer must be correctly placed in the product, otherwise the product will not work!

4) Pull out the wire and insert it into the wall socket that has been grounded.

5) Do not pour oil or other liquids into the fryer.

6) Do not place objects above the product.

7) Do not p\oce onyThmg on the air inlet at the bottom, which will block the airflow and affect the heohmg effect of
hot air.

3. Use of the product

Note: Do not touch the fryer for a short time affer use when it is hot. Please hold the holder to move the {ryer

LInsert the power cord plug into a grounded outlet.

2 Carefully pull the fryer out of the air fryer

3.Put the ingredients into the fryer basket.

Note: Do not put more ingredients than the MAX indicator or more than the amount shown in the table below, as
this may affect the frying quality.

4.Push the fryer back into the air fryer.

Do not use the fryer without the basket. If heating product without the fryer basket, open the drawer using oven
mitts. The edges and inside of the drawer will become very hot.

Caution: Do not touch the skillet during and for a short time after use as it is very hot.

5.Press the temperature control button to the desired temperature

6.The time control button determines the desired food preparation time.

7.Press the Start/Confirm button to power on the product

8.Confirm the required time and temperature for cooking the ingredients, press the button on the control panel to
adiust the time and temperature to the required temperature and time for cooking the ingredients.

Note: Add 3 minutes to the cooking time if the product is not preheated.

Note: The produd will turn off omomohcoﬂy for so{efy reasons if the desired cookmg time is not set within 5 minutes
The temperature and time are shown on the display.

The timer will start counting from the set cookmg fime.

The grease from the ingredients will remain on the bottom of the fryer

9When you hear the roaring sound it means that the set cook\ng time has been reached. Pull out the fryer from the
product and place it on a heat-resistant surface.

10.Check that the ingredients are cooked

If the ingredients are not fully cooked, just push the fryer back into the product and adjust the heating time for an
additional few minutes.

1.For smaller ingredients (such as French fries), remove the fryer basket from the bottom of the pan and fry.

Do not invert the ﬂyer basket while it is still attached to the {ryer, otherwise residual oil from the bottom of the fryer
will leak into the ingredients.

The fryer and mgred\ems after frylng with hot air are still very hot Dependlng on the type of mgred\ems in the air
fryer, steam may be released from the fryer.

12.Spoon the ingredients from the fryer basket info a serving dish

Tip: When it is necessary to take out large or fragile ingredients, you can use a clip to clip them out of the fryer
basket.

13.The air fryer can start cooking the next batch of ingredients at any time after the cooking of one batch of ingredi-
ents is completed
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Settings

The following table will assist you in selecting the basic settings for the ingredients you wish to cook.

Note: Please note that these settings are indicative. We cannot guarantee that these are the best settings for your
ingredients, depending on their origin, size, shape and brand.

Because the quick air change technology will immediately reheat the air inside the product, there will be no effect
on the cooking program if the fryer terminal is pulled out of the product during the hot air frying process.

The following are the default recipe settings for time and temperature

Temperature (C/F)
Menu Time (min)
220V-230V

Sweet Potatoes 35 200
French fries 20 200
Shrimp 15 180
Vegetables 15 160
Egg Tart 15 160
Steak 15 200
Fish 20 180
Chicken Wings 25 200

Tips

Smaller ingredients will usually take less time to cook than larger ingredients.

Larger quantities of ingredients will take slightly longer to cook, while smaller quantities of ingredients will take
slightly less time to cook.

Shaking smaller ingredients halfway through cooking will provide better cooking results and prevent uneven frying
of ingredients.

Add some oil to fresh potatoes for a crispy fry. You can use the air fryer after you add the oil to fry the ingredients
for a few minutes.

Do not cook very greasy ingredients, such as sausage, in the air fryer.

Snacks that can be cooked in the oven can also be cooked in the air fryer.

The ideal weight for crispy fries is 500 grams.

You can use commercially available dough to make pie-type snacks easily and save cooking fime compared to
making homemade dough.

You can also use the air fryer to reheat the ingredients. You can reheat the ingredients by setting the tfemperature to
150°C and the time to a maximum of 10 minutes.
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Weight range(g) Time(min) Temperature(C) Shake Other information
Potatoes & Fries
Frozen Fine
Fronch Fries 300700 1216 200 Shake
Frozen Coarse
) 300-700 12-20 200 Shake
French Fries
Homemade French Add 1/2
Fros(8'omm) | 300-800 18-25 180 Shake b of o
Homemade Add 1/2
Thick French Fries 300-800 18-22 180 Shake bsp of oil
Homemade Add 1/2
Potato Chips 300-750 12-18 180 Shake ibsp of oil
Potato Pancakes 250 1518 180
Baked Potatoes 500 18-22 180
Meat
Pork Ribs 100-500 10-14 180
Sausage Rolls 100-500 12-15 200
Chicken Breast 100-500 10-15 180
Snacks
Spring Rolls 100-400 810 200
Frozen Chicken
100-500 6-10 200
Nuggets
Frozen bread/
100-400 8-10 180
cheese snacks
Suffed 100-400 10 180
Vegetables _

Note: Add 3 minutes to the cooking time if the air fryer is cool when you start frying.

Homemade French Fries

1.Peel and cut the potatoes into strips.

2.Soak the fries in a bowl for at least 30 minutes, then remove and drain on kitchen paper towels.

3.Add 1/2 tbsp of olive oil to the bowl and stir in the fries fo coat them evenly.

4 Remove from the bowl with your hands or kitchen utensils, leaving any excess oil in the bowl. Put the fries into the
frying basket.

Note: Do not add all fries at once directly to avoid excess oil flowing to the bottom of the fryer.

5.Follow the instructions in this unit to fry the fries.
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Cleaning and Maintenance

1.Cleaning

The product should be cleaned immediately after each use

The fryer, grill and product interior are covered with a non-stick coating. Do not use metal kitchen utensils or abra-
sive c\ecmmg materials for cleaning to avoid domogmg the non-stick coating

(1) Remove the power plug from the electrical outlet and cool the product.

Note: Remove the {ryer to allow the air fryer to cool down faster

(2) Wipe the exterior of the product with a damp cloth.

(3) Wash the fryer and grill with hot water, detergent and a non-abrasive sponge. You can use a degreaser to
wash away any remaining dirt

Note: The fryer and grill can be cleaned in the dishwasher.

Tip: If dirt sticks to the grill, or the bottom of the fryer, add hot water to the fryer and some detergent. Place the grill
in the fryer and let the fryer and grill soak for about 10 minutes

(4) Clean the inside of the product with hot water and a non-abrasive sponge.

(5) Clean the heating element with a cleaning brush to sweep away food residue
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Nhiing vén dé can cha y

Vui long doc ky ban huéng dén nay trudc khi sit dung sén phdm va giit cdn thén dé sau nay dé dang tham
khao.

Nguy hiém

1) Khéng dugc ngédm vé mdy vao nudc hodc rira dudi voi nudc, vi trong vé mdy cé cdc thigt bi dién tu va bo
phén gia nhiét.

2) Khéng dé nudc hodic chét long khdc chay vao san phdm dé tranh bi dién giat.

3) Ludn chién thuc phdm trong nbi chién, trdnh khoi ti€p xic véi linh kién gia nhiét.

4) Khéng dugc che ctra hut gié va clra thodt gié ctua san phédm khi san phdm dang hoat déng.

5) Khéng bao gis dé dau vao ndi chién, vi diéu nay cé thé gay ra nguy co héa hoan.

6) Khéng dugc cham vao bén trong san phdm khi né dang hoat déng.

Canh bdo

1) San ph&m nay khéng dugc thiét k& cho tré con hay nhiing ngusi cé khuyét tat vé bs phdan co thé, gidc quan
hodc ndng luc than kinh sir dung, trir trusng hgp cé ngusi chiu trach nhiém vé an toan ctia nhitng ngusi nay
thuc hién gigm sat va hudng dén si dung san pham.

2) Trudc khi bat ngudn cua san phdm, vui long kiém tra dién dp dugc ddnh ddu trén san phdm cé khép véi
dién dp ngudn dién dia phuong hay khéng.

3) Khéng sir dung san phdm nay néu phich cdm, day dién hodc ban théan san phdm bi hong.

4) Néu day dién bi hong, dé tranh nguy hiém, né phai dugc thay thé bai nha san xudt, bs phan sita chita ctia
nha san xudt hodic cdc cdng nhan chuyén nghiép tuong tng.

5) Héy sén séc tré em dé dam bdo réing ching khéng nghich san phdm nay. Viéc vé sinh va bdo tri san phdm
khong nén dugc tré em dugi 8 tudi thuc hién hodic can phdi 6 su gidm sdt.

6) Khi san phédm dé cé dién ho&c dang dé ngusi, hdy d&t san phédm va day dién & chd tré em dugi 8 tudi
khéng thé tiép xuc t6i.

7) Khéng dé day dién tiép xic véi bé mét néng.

8) Khéng bao gis cédm phich cém cta san phdm hodc thao tdc bang digu khién béng tay ust.

9) Sén phdm phai duge cdm vao 8 cdm néi dét va phai dam bdo réng séan phdm né dé duge cém ding cdch.
10) Khéng két ndi san phdm nay véi bs hen gis bén ngoai dé trdnh nguy hiém.

11) Khéng duoc d&t san phdm trén hodc gén cdc vat lieu d& chdy nhu khén trai ban, rem cia s8..

12) Khéng dé&t san phdm dua vao tusng hodc dua vao cdc san phdm khdc. Hay dam bdo dé lai khoang tréng
10cm & hai bén va phia trén ctia mdy. Khéng bao gis d&t d6 vat [én trén san phdm.

13) Khéng sir dung san phdm nay cho bét ky muc dich nao khdc ngoai trir cdc muc dich duge mé ta trong sdch
huéng dén nay.

14) San phdm phai cé ngusi tréng coi khi dang sir dung.

15) Trong qud trinh chién béng khi néng, hoi nudc nhiét d6 cao s& thodt ra tir clra thodt khi. Gitr tay va mét &
khodng cdch an toan véi hoi nudc va 18 théng hoi. V& ciing nén luu y vé hoi nudc va nhiét dé cao khi kéo nbéi
chién ra khoi sén phdm.

16) Bé mat tiép xic cua san phdm cé thé trd nén rdt néng khi dang sir dung.

17) N&u san phdm phdt ra khéi den, hay t&t ngudn ngay lap tic. Cha khi thiét bi ngimg bsc khéi mai rat nsi
chién ra tir san phdm.
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Huéng dén sir dung

1. Remove all packaging materials, including those in the fryer.

1) Logi bd toan bé cdc véat lieu déng goéi, bao gom ca vat lieu déng géi trong ndi chién khong déu.

2) Loagi bo keo hodic nhén trén san pham.

3) Su dung nudc néng, chét tdy rira va x8p dé lam sach hoan toan nbi chién va gid nudng.

Luu y: ciing cé thé sir dung mdy rira chén lam sach cdc bé phan nay.

4) Lau sach bén trong va bén ngodi san phdm béng mét vai ust.

Luu y: ndi chién khéng déau nay dugc lam néng véi khéng khi néng. Khéng dé déau hodc ma vao nsi chién.

2. Chuén bi sir dung

1) D&t san phédm nay trén moét bé mat 8n dinh, ngang va phéng. Khéng dugc d&t séan phdm trén be mat khéng
chiu nhiét.

2) D&t gid nudng vao ndi chién cho ding.

3) D&y ndi vao san phdm cho dung.

Luu y: phai déy ndi chién vao san phém cho ding, néu khéng san phdm sé& khong hoat déng!

4) Kéo day ra va cdm vao 8 cdm da néi dét.

5) Khéng d6 déau hodc chét long khdc vao nodi chién.

6) Khéng ddt cdc d6 lén trén san phdm.

7) Khéng dat bat ky dé nao tai cira vao khong khi & phia dudi, digu nay s& chdn ludng khéng khi va anh
huadng dén hiéu qud lam néng.

3. St dung san phdm nay

Luu y: Khéng cham vao néi chién trong mét thai gian ngén sau khi s dung, vi né rdt néng. Chi ¢ thé giir tay
cam dé di chuyén néi chién.

1. Cdm phich ngubén dién vao & cdm dé ndi dét.

2. Cdn than kéo ra ndi chién tir ndi chién khong dau.

3. D&t cdc d6 &n vao gid nudng.

Luu y: s8 lugng d&t d6 &n vao khong dugc vugt quda dusng chi bdo MAX hodc vugt qud s8 lugng trong bdng
sau, vi dieu ndy cé thé anh hudng dén chdt lugng chién cudi cung.

4. Ddy ndi chién vé ndi chien khéng dau.

Khéng sir dung nbi chién néu khéng cé r8 chién. N&u lam néng san phdm ma khéng c6 r8 chién, vui long sir
dung géing tay ddc biét d&€ ma ngdn kéo. Canh va bén trong ngén kéo s& trd nén rét néng.

Luu y: Khéng cham vao nbi chién trong qud trinh sit dung hodc mét thsi gian ngén sau khi sit dung, vi né rat
néng.

5. Nhén nat digu khién nhiét dé dén nhiét dé can thigt.

6. Nhdn nat digu khién thsi gian xdc dinh thsi gian can thiét cho cdc d6 &n ndu &n.

7. Bat ngudn dién cua san phdm, nhan nat Khsi déng/Xdc nhan.

8. Xdc nhén thai gian va nhiét do can thiét cho cdc d6 &n ndu &n, nhén thsi gian va nhiét dé dieu chinh trén
bang dieu khién dén nhiét d6 va thai gian cén thiét cho d6 &n ndu dn.

Luu y: N&u san phdm khong lam néng trudc, thi thsi gian ndu sé tdng thém 3 phut.

Luu y: N&u khéng dét thsi gian ndu can thiét trong vong 5 phat, san phdm s& déng tu dong dé xem xét an
toan.

Nhiét d6 va thsi gian dugc hién thi trén man hinh.

Tinh gi bét déau tur thai gian ndu dé &n da& dat.

Chdt ma tir cdc d6 &n sé chay dén dusi ddy nbi chién.

9. Khi ban nghe thdy tiéng kéu, cé nghia la da hét thsi gian cai d&t ndu @n. Vui long kéo ndi chién ra khéi san
phé&m, d&t né 1én bé mét chiu nhiét.

10. Kiém tra cdc d6 &n dé ndu chin khang.

Né&u cdc d6 &n khéng dugc ndu chin, chi cén ddy ndi chién vé san phdm, diéu chinh vai phat thsi gian lam
néng lai.

11. Can d8 ra cdc d6 &n nhé hon (chdng han nhu khoai tay chién), vui long 18y r8 chién ra tir ddy nbéi chién.
Khéng dugc lat r8 chién khi nsi chién gdn vao r8 chién, néu khéng thi dédu & ddy cta nbéi chién s& bi ro ri lén
trén cdc d6 dn.

Sau khi chién d6 &n béng khéng khi néng, nbi chién va d6 &n & nhiét d6 cao. Theo cdc loqi d6 &n khdc nhau
trong ndi chién khéng dau, c6 thé cé hai nudc phun ra khoi ndi chién.

12. Xtc d6 &n trong r8 chién vao bat.
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13. Sau khi mét 16 d6 &n dugc ndu chin, néi chién khong dau c6 thé bdt dau ndu ngay cdc 16 d6 &n tiép theo.

Cai dat

Bang sau day cé thé gitp ban chon cdc cai dét co ban cho cdc d6 én ban muén ndu.

Luu y: vui long luu y, céc cai d&t nay la chi tieu tham chiéu. Véi ngudn géc, kich thuéc, hinh dang va thuong
hiéu khdc nhau, ching t6i khéng thé dam bdo rédng day la cdc cai d&t phu hgp nhét véi cdc d6 caa ban.

Vi cdng nghé thay thé khong khi nhanh sé ngay lap tic lam néng khong khi trong sén ph&m, trong qud trinh
lam néng, néu kéo dau cudi ndi chién ra khoi san phdm s& khong anh hudng dén chuong trinh ndu &n.

Sau day la thsi gian va nhiét d6 dugce dgt theo thuc don méc dinh

Nhiét d6 (dé Celsius/Brigal)
Thuc don Thai gian (phut)
220V/230V
Khoai nghé 35 200
Khoai tay chién 20 200
Tom 15 180
Rau 15 160
Bdnh tring 15 160
Bit t&t 15 200
Ca 20 180
Cdnh ga 25 200

- D8 &n nho hon thusng yéu céu thsi gian ndu ngdn hon d6 &n lon.

- D6 &n nhiéu hon yéu can thai gian ndu dai hon, s8 lugng d6 &n it hon yén cau thsi gian ndu ngdn hon.

- Léc cdc d6 &n c6 khdi lugng nho hon trong qud trinh ndu 6 thé lam cho hiéu qua ndu &n t8t hon, tranh cdc
dé &n chién khéng déng déu.

- D8 mot s8 ddu cho khoai tay tuci cé thé cé hiéu qua gion. Sau khi ban d6 déu, ban ¢é thé sir dung ndi chién
khéng dau dé chién cdc d6 &n trong vai phut.

- Vui long khéng ndu cdc d6 &n nhidu m& trong néi chién khéng dau, chdng han nhu xic xich.

- Cdc mén &n ré tien c6 thé ndu trong lo nudng, ciing c6 thé ndu trong ndi chién khong dau.

- Trong lugng ly tudng ctia chién khoai tay chién la 500 g.

- Sir dung mi vét trén thi trusng c6 thé nhanh chéng va d& dang ndu cdc loai banh mén &n ré tign. mi vét trén
thi trusng can thsi gian ndu ngén hon mi vét tu lam

- Ban ciing c6 thé s dung nodi chién khéng déau lam néng lai cdc d6 &n. N&u can lam néng lai cdc d6 a&n, d&t
nhiét d6 thanh 150 ° C, cai dat thsi gian nhiéu nhé&t la 10 phat.
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Hal yang perlu diperhatikan

Mohon dibaca dengan seksama sebelum menggunakan produk ini dan simpan baik-baik untuk bisa dibaca lagi
jika diperlukan.

Kebahayaan

1) Jangan membiarkan cangkang terendam dalam air atau dibilas dibawah air keran yang mengalir, karena ada
komponen dan elemen listrik dalam cangkang.

2)Untuk menghmdom Ter\odln\/o sengatan listrik, jangan membiarkan air atau cairan \Ommycl masuk ke dalam
produk,

3) Untuk tidak menyentuh elemen pemanas, bahan-bahan makanan di tarvh dalam keranjang penggorengan

4) Saat produk sedang bekerja, jangan menutupi mulut pemasuk atau pengeluar angin.

5) Jangan menuangkan minyak ke dalam penggorengan udara, karena itu bisa menyebabkan kebahayaan keba-
karan api.

6)Jangan menyentuh bagian dalam saat produk sedang bekerja.

Peringatan

1) Produk ini tidak cocok digunakan untuk anak yang berumur 8 tahun di bawah dan cacat atau kekurangan
kesempurnanan pada jiwa raga dan sensorik atau kurang pengetahuan dan pengalaman dalam menggunakan
produk, kecuali ada seseorang yang membimbing mereka menggunakan produk ini dengan aman, mengawasi
mereka untuk bisa menguasai produk dengan aman.

2) Sebelum menggunakan produk ini, mohon diperiksa dulu apakah tekanan tegangan produk yang tercantum
sama dengan tekanan tegangan lokal.

3) Kalau ada kerusakan pada steker, kabel daya atau produk tubuh sendiri, mohon jangan menggunakan produk
in

4) Untuk menghindari kebahayaan, kalau ada kabel rusak harus diganti oleh produsen, departemen pemeli-
haraan atau staf profesional yang serupa

5) Jaga anck kecil baik-baik dan memastikan anak-anak tidak memainkan produk ini.

6) Saat produk berhenti bekria atau saat didinginkan, produk dan kabelnya ditempatkan jauh dari jangkauan
anak-anak yang berusia 8 tahun ke bawah.

7) Jangan membiarkan kabel daya menyentuh permukaan yang bersuhu tinggi.

8) Jangan menyentuh steker atau panel kontrol dengan tangan basah

9) Produk harus dicolok ke dalam soket yang berhubung ke tanah dan harus memastikan bahwa sudah tercolok
benar.

10)Untuk menghindari terjadinya kebahayaan, jangan menyambungkan produk pada timer luar.

1) Jangan meletakkan produk di atas atau dekat dengan kain lap, tirai atau bahan yang mudah terbakar

12) Jangan menyandarkan produk pada dinding atau produk lainnya.Harus menyisakan ruang setidaknya 10 cm di
bagian belakang, dua sisi atas produk. Jangan meletakkan barang di atas produk.

13) Selain penjelasan dalam buku panduan produk ini jangan digunakan untuk kegunaan lain.

14) Harus dalam kawasan orang saat menggunakan produk ini.

15)Uap panas terlepas dari mulut pengeluaran angin saat penggorengan udara bekerja, maka itu jaga tangan
dan wajah dengan jarak yang aman dari uap dan mulut pengeluaran angin dan juga harus perhatikan suhu
panas uap dan angin panas saat memindahkan penggorengan dari produk

16) Saat menggunakan produk, ada kemungkinan permukaan akan berubah menjadi sangat panas.

17)Kalau ada asap hitam keluar harus langsung mecabut sumber daya, tunggu sampai produk tidak mengeluar-
kan asap lagi baru keluarkan panci penggorengan dari produk.
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Perhatian

1) Letakkan produk pada permukaan yang rata, datar dan stabil.

2)Produk ini dibatasi hanya digunakan dalam rumah tangga. Tidak boleh digunakan di toko, tempat usaha,perta-
nian atau lingkungan kerja lainnya, Juga tidak boleh digunakan oleh tamu yang di hotel, motel, tempat pengina-
pan dan sarapan atau lingkungan penginapan lainnya.

3)Kami tidak bertanggung jawab atas penggunaan yang tidak benar, yaitu digunakan pada pekerjaan profesion-
al, semi-profesional atau tidak mengikuti penjelasan buku panduan yang menjadikan kegagalan perbaikan pada
produk,

4) Setelah penggunaan harus mencabut steker produk

5) Sebelum menangani atau membersih produk harus mendinginkan produk sekitar 30 menit.

6)Memastikan produk membuat bahan makanan telah berubah menjadi warna kuning emas, tapi bukannya hitam
atau coklat. Bagian yang gosong harus dibuang.

7)Dalam produk ini terpasang saklar mikro, saat menggunakan produk ada pengeluaran panci, sumber daya
mesin otomatis mati.

Perlindungan karena terlalu panas
Produk ini ada sistem perlindungan panas, jika sistem pengontrolan suhu gagal. Maka sistem perlindungan panas
akan bekerja, produk tidak akan bisa lagi digunakan sewaktu, harus dicabut dulu stekernya.
1)Tunggu sampai produk dingin dibawa ke tempat khusus untuk memperbaikinya, dan baru boleh digunakan lagi.
Medan elektromagnetik (EMF)

Produk ini sesuai dengan standar medan elekiromagnetik. Dan berdasarkan bukti ilmiah saat ini, produk ini aman
digunakan jikalau mengikuti buku panduan ini dengan benar.

Tabel Parameter Teknologi Produk

N duk Nilai tekanan Nilai Nilai Nilai
©- ser procu tegangan frekuensi daya kapasitas
AFO5T-BKOTA 220-240V 50/60Hz 800W 6.51

Daftar Kemasan

Penggorengan udara Daftar Kemasan Menu Rak minyak isolasi
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Pengenalan Komponen Utama

1Wadah luar 4.Ganggangan tangan 6.Mulut pengeluaran angin
2.Piring tatakan 5.Panel pengontrolan 7Kabel sumber daya
3.Jendela transparan dapat dibongkar

Electrical schematic diagram
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Penjelasan Penggunaan

1.Awal pertama kali sebelum menggunakan

1) Remove all packaging materials, including those in the fryer.

2) Singkirkan label atau lem non-kering yang terlekat di produk.

3)Gunakan air panas, deterjen atau spons non abrasif untuk membersihkan penuh panci penggorengan dan rak
pemanggang.

Perhatian: Komponen ini dapat juga dicuci di dalam mesin cuci piring.

4) Gunakan lap basah untuk menggosok produk bagian dalam dan luar.

Perhatian: Model panci penggorengan udara ini dengan teori udara panas untuk bekerjanya. Jangan memasuk-
kan minyak atau lemak ke dalam panci penggorengan.

2.Persiapan penggunaan

1) Letakkan produk di tempat berpermukaan stabil, rata dan datar. Jangan meletakkannya di tempat berpermu-
kaan yang tak tahan panas.

2) Letakkan rak pemanggang dalam panci penggorengan dengan benar.

3)Dorongkan panci penggorengan masuk ke dalam produk.

Perhatian: Panci penggorengan harus didorong masuk ke dalam produk dengan benar, jika tidak produk tidak
akan bisa bekerjal

4) Tarik keluar kabel sumber daya dan colokkan ke soket yang terpasang didinding dan telah tersambung ke
tanah.

5) Jangan memasukkan minyak atau cairan lain ke dalam panci penggorengan.

6) Jangan meletakkan benda apapun di atas produk.

7) Jangan meletakkan benda apapun pada bawah mulut pengeluaran angin, karena benda akan menghalang
aliran udara dan mengganggu hasil pekerjaan udara panas.

3. Menggunakan produk

Perhatian: Setelah penggunaan produk dalam waktu jangka pendek suhu panci penggorengan ganggangan
tangan sangatlah panas, jadi harus berhati-hati jangan menyentuh panci penggorengan, Untuk memindahkan
panci penggorengan harus dengan memegang ganggangan tangannya.

1.Colokkan steker ke soket sumber daya yang sudah tersambung ke tanah.

2Tariklah keluar panci penggorengan hati-hati dari panci penggorengan udara.

3.Masukkan bahan makanan ke dalam keranjang.

Perhatian: Jumlah bahan masakan yang dimasukkan tidak boleh melebihi garis batas MAX atau tidak boleh
melebihi berat bahan makanan yang ditentukan, jika berlebihan akan mempengaruhi hasil dan kwalitas peng-
gorengan akhir.

4.Didorong masuk panci penggorengan kembali ke panci penggorengan udara.

Jangan mengaktitkan mesin penggorengan udara saat keranjang penggorengan tidak berada dalam mesin. Jika
tidak ada keranjang penggorengan dalam mesin tapi memanaskan produk, mohon menggunakan sarung tangan
khusus untuk menarik keluar lacinya.

Suhu sisi dan tepian laci kiri kanan akan berubah jadi sangat terasa panas.

Perhatian: Dalam masa proses penggunaan dan dalam jangka pendek setelah penggunaan produk, jangan
menyeniuh panci penggorengan, karena panci sangat panas.

5Tombol pengaturan suhu ditekan sampai suhu yang diperlukan.

6.Tombol pengaturan waktu yang diperlukan ditekan dan diatur sesuai dengan bahan masakan.

7Jika ingin memulai mengaktitkan sumber daya produk, mohon tekan tombol mulai/konfirmasi.

8.Memastikan waktu dan suhu bahan masakan yang diperlukan. Tekan panel tombol pengaturan waktu dan suhu.
Mengatur waktu dan suhu masak yang diperlukan.

Perhatian: Jika tidak ada persiapan pemanasan, maka tambahkan 3 menit lagi pada pengaturan wakiv masak.
Perhatian: Jika dalam 5 menit tidak ada pengaturan waktu lagi yang dibutuhkan, maka untuk keamanan produk
akan secara ofomatis mesin mati.

Pengaturan wakiu dan suhu akan tertampil di layar tampilan.

Penghitungan waktu akan dimulai pada saat pengaturan waktu sudah selesai.

Minyak yang keluar dari bahan masakan akan mengalir keluar dan tertampung di dasar panci.
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9. Saat terdengar suara peringatan, ini menandakan pengaturan waktu yang diperlukan sudah selesai. Mohon
menarik panci penggorengan keluar dari produk, dan letakkan pada tempat berpermukaan yang tahan panas.
10. Periksa bahan makanan apakah sudah selesai termasak matang.

Jika bahan makanan belum termasak penuh, maka dorong kembali panci ke dalam produk dan mengatur waktu
tambahan beberapa menit lagi untuk melanjutkan pemasakan.

1.Jangan menuangkan masakan dengan kondisi rak penggorengan masih berada dalam panci, jika tidak minyak
yang tertampung di bawah rak akan masuk ke dalam makanan.

Dalam proses udara panas bekerja untuk memasak, suhu panci penggorengan dan makanan akan naik tinggi.
Dan tergantung jenis bahan makanan yang dipanaskan, ada kemungkinan uvap akan meluap keluar dari panci
penggorengan.

12. Sendokkan makanan yang berada dalam rak penggorengan keluar ke atas piring.

Perhatian: Jika ingin mengeluarkan makanan yang berkapasitas besar atau mudah hancur, silakan menggunakan
jepitan untuk mengeluarkannya dari rak penggorengan

13. Bahan masakan setelah selesai pemasakannya, panci penggorengan udara dapat diteruskan digunakan untuk
masakan berikutnya.

Pengaturan

Tabel bawah ini dapat membantu Anda memilih pengaturan dasar untuk membuat masakan yang Anda inginkan.
Perhatian: Mohon diperhatikan, pengaturan yang dijelaskan hanya untuk referensi. Berdasarkan asal tempat pem-
buatan bahan makanan, bentuk dan kapasitasnya dan juga merek bahan makanan yang berbeda, kami tidak
dapat menjaminkan pengaturan yang tepat untuk pilihan bahan makanan Anda.

Karena teknologi penggantian udara cepat membuat pemanasan udara dalam produk dengan cepat kilat.
Dalam proses pemanasan makanan ada penarikan pengeluaran panci penggorengan dari produk, ini tidak
akan mengganggu proses pemasakan.
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Tabel bawah ini adalah penentuan waktu dan suhu menu makanan

Temperature (C/F)
Bahan masakan Time (min)
220V-230V
ubi 35 200
Irisan kentang 20 200
udang 15 180
Sayur-sayuran 15 160
Tart telur 15 160
Stik sapi 15 200
ikan 20 180
Sayap ayam 25 200

Perhatian

-Makanan yang betubuh kecil dibandingkan dengan makanan yang bentuk besar memerlukan wakiu pemasakan
dengan jangka waktu yang lebih pendek.

Jumlah bahan makanan yang agak banyak memerlukan waktu yang agak panjang pula, demikian sebaliknya.
-Dalam proses pemasakan bahan makanan yang agak kecil dengan menggoyangkan panci membantu membuat
hasil pemasakan lebih baik, dan juga menghindari pemanasan yang tak merata.

- Masukkan sedikit minyak pada kentang segar akan bisa membuat hasil penggorengan lebih sedap. Jika menam-
bahkan minyak ke dalom panci penggorengan untuk memasak tambahkan beberapa menit untuk pemanasan.
-Pemasakan ideal kentang goreng dengan jumlah 500 gram.

-Menggunakan tepung terigu khusus untuk membuat kue lebih mudah membuat makanan ringan kue berisi. Karena
adonan tepung terigu khusus untuk membuat kue memerlukan wakiu yang lebih pendek untuk pemasakannya.
-Anda juga boleh menggunakan panci penggorengan udara untuk memanaskan bahan makanan. Jika ingin men-
gulangi untuk memanaskan makanan, silakan mengatur suhu pada 150 ° C. Wakiu yang ditentukan bisa diatur
paling panjang adalah 10 menit.

Pembersihan dan Pemeliharan

1.Pembersihan

Setiap kali setelah menggunakan produk harus segera dibersihkan.

Panci penggorengan, rak pemanggang dan produk bagian dalam dilapiskan dengan lapisan tak melengket.
Jangan membersihkannya dengann menggunakan peralatan logam atau bahan pembersihan abrasif yang bisa
merusak lapisan luar itu.

Lepaskan steker dari soket sumber daya, dan mendinginkan produk.

Perhatian: Keluarkan panci penggorengan untuk mendinginkan panci penggorengan udara lebih cepat.

Gunakan kain basah untuk melap produk bagian luar.

Gunakan air panas, deterjen dan spons non-abrasif untuk membersihkan panci penggorengan dan rak pemang-
gang. Anda boelh menggunakan deterjen penyingkir minyak untuk membersihkan sisa kotoran di panci

Perhatian: Boleh membersihkan panci penggorengan dan rak pemanggang dengan mesin cuci piring.

Tips: Kalau ada sisa kotoran yang terlekat di rak pemanggang atau di panci bagian bawah, silakan tambahkan
air panas dan tambahkan sedikit deterjen. Masukkan rak pemanggan ke dalam panci penggorengan dan membi-
arkan panci penggorengan dan rak pemanggang terendam selama 10 menit.

Air panas dan spons non-abrasif digunakan untuk membersihkan produk bagian dalam.

Membersihkan dan menggosok komponen pemanas untuk menyingkirkan sisa bahan makanan apapun yang ada.
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Luu y

1) D&t san phém trén be m&t phdng, nhén, chdc chén.

2) San phdm nay chi sir dung trong gia dinh. N6 khéng dugc sir dung tai khdch san, vén phong lam viéc, néng
truang hodc chd lam viéc khdc nhu nha &n céng nhan. San phédm nay ciing khéng dugc cho khdch sir dung tai
chd nghi va chd &n bita séng nhu khdch san, Motel va chd nghi khdc.

3) Si dung san phdm khéng hop ly hodic st dung véi cdch dung chuyén nghiép, bdn chuyén nghiép, hodc
khéng s dung theo huéng dén cia ban huéng dén ngusi dung nay, ching t6i s& khong chiu bat ky trach
nhiém vao vé nhiing tinh hinh néi trén.

4) Hay nhé rat phich cdm ra sau khi sir dung.

5) Trudc khi cét gitr hodc vé sinh san phdm can phai cho san phdm ngudi lai khoang 30 phut.

6) Dam bdo mau cta thuc phdm dang nudng trong san phdm nay cé mau vang, chi khéng phai la mau den
hodc mau néu, thuc phdm bi chdy khét nén bé di.

7) San phdm nay d& l&p mét céng tdc vi mé, néu néi chién bj rit ra trong qud trinh sir dung, mdy sé& tu dong
t&t nguoén.

Bao vé qud nhiét
San phdm nay duge trang bi hé théng bdo vé qud nhiét, néu hé théng digu khién nhiét d6 bén trong bi 13i, he

théng bdo vé qud nhiét s& tu déng bat, san phdm s& khéng thé sir dung dugc nita, vui long rat phich cém
trudc.

1) Chi khi sén phédm dugc hoan toan nguéi lai, héy dua san phdm nay cho nhén vién sita chita chuyén nghiép
dé thuc hién sia chita méi cé thé sir dung tiép.

Trusng dién tir (EMF)
Logi san ph&m nay phu hop véi cdc Tiéu chudn c6 lién quan vé trusng dién tir (EMF). Cén cd theo béng

ching khoa hoc hién tai, néu dugc sir dung ding cdch va thuc hién thao tdc theo huéng dén trong ban husng
ddn danh cho ngusi dung thi san phdm nay hoan toan an toan.

Bang théng sé k§ thuat san phdm

M& sé ha Dién ap Tan s6 Céng sudt Dung tich
@ san pham dinh muc dinh muc dinh muc dinh muc
AF65T-BKO1A 220-240V 50/60Hz 1500W 6.5L

Danh sach déng hang

Ten N&i chién khéng déu | Sdch husng ddn | Céng thic ndu &n Khay nuéng
s lugng 1 1 1 1
09 @aabor

Gigi thiéu cdc bs phan chinh ctia sédn phédm

1. N&i ngoai 4. Tay cdm
2.Dia ot 5. Bang diéu khién
3. Clta 58 théu thi c6 thé thdo d&

Sc d6 mach nguén

6. Clra ra gié
7. Day ngubn dién
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Pham vi trong Thsi gian Nhigt do g . ) .
luong (gram) (phat) () Léc Thong tin khac
Khoai tay va khoai tay chién
Khoai tdy chién
nho déng béing | 300700 1216 200 Shake
Khoai tay chién
A ts N 300-700 12-20 200 Shake
thé déng béng
Khoai téy chién Add 172
tu lam (8'8mm) 300-800 18-25 180 Shake thsp of oil
Khoai tay chién Add 1/2
N N 300-800 18-22 180 Shake .
day tu lam thsp of oil
Khoai téy Add 172
. N 300-750 12-18 180 Shake .
ménh ty lam thsp of oil
Bdnh xéo
250 15-18 180
khoai tay
Khoai tdy nudng 500 18-22 180
Loai thit
Susn lgn 100-500 10-14 180
cudn xtic xich 100-500 12-15 200
Uc ga 100-500 10-15 180
Mén &n ré tien
Nem 100-400 8-10 200
Manh ga
, N 100-500 6-10 200
déng béng
Bdanh mi déng
béing va banh 100-400 8-10 180
ngot sita
Kep vao rau 100-400 10 180
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Luu y: N&u ban bét déau chién d6 &n, nsi chién khong ddu & trang thdi lam mat, vui long thém 3 phat thsi gian
ndu.

Lam khoai tay chién

1. Got vo va cét khoai tay thanh dai.

2. Ngam khoai téy chién trong cdi bat it nhdt 30 phat, sau d6 18y ra va lau khd nudc béng khén gidy bép.

3. Thém 1/2 thia déu u-liu vao bat, thém khoai tay chién va khudy, lam bé mét ciua khoai tay chién bsi mét lép
dau deu.

4. Lay né ra khoi bat béng tay hodc dung cu nha bép, dé dau thia & lai bat. D&t khoai tay chién vao r8 chién.
Luu y: khéng dugc truc tiép dé vao khoai tay chién tir bd, dé tranh déu thira chay vao ddy nsi chién.

5. Chién khoai téy chién theo husng dén cia bs phén nay.

Lam sach va bao tri

1. Lam sach

Nén vé sinh san phdm ngay sau khi mdi lan sir dung.

NB&i chién, khay nudng va bén trong thiét bi deu dugc pha l6p chdng dinh. Khéng bao gis sir dung dung cu kim
logi hodic véat ligu lam sach cé tinh mai mon dé lam sach vi diéu nay cé thé lam héng l6p chdng dinh.

(1) Rut phich cédm ra khoi 8 dién va d€ san phédm ngudi lai.

Luu y: L&y ndi chién ra dé nsi chién khong déu ngusi nhanh hon.

(2)Lau bén ngoai san phdm bé&ng khén &m.

(3)Rua ndi chién va khay nudng béng nudc néng, chét tdy ria va miéng bot bién khong mai mon. Ban cé thé
st dung chdt tdy nhon dé rira sach moi chét bdn con sét lai.

Luu y: N6i chién va khay nuéng c6 thé rita béing mdy ria chén.

Goi y: N&u c6 cdn thic &n dinh vao khay nudng hodc ddy nbi chién, hdy d& day nudc néng vao ndi chién va
thém mét it chat tdy rira. D&t khay nudng vao ndi chién va dé nsi chién va khay nuéng ngém trong khodng 10
phat.

(4)Rira bén trong san phdm béng nudc néng va miéng bot bién khéng mai mon.

(5)Lam sach linh kién gia nhiét bédng ban chai lam sach dé quét sach cén thac &n.
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