QMALITEC

-

Frytkownica Bezttuszczowa
AirFryer 8i
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Przed uzyciem przeczytaj instrukcje

Prosze uwaznie przeczytac instrukcje obstugi przed uzyciem urzgdzenia. Zachowaj
instrukcje do wykorzystania w przysztosci.

Schemat struktury produktu:

10 Zmniejszanie temp.
11. Menu dotykwoe
12. ON/OFF
13.Zmniejszanie czasu
14.Zwiekszanie czasu
15. Utrzymuj ciepto

16. Wylot powietrza
17.Kabel zasilajgcy

N> hWN =

Kosz do smazenia
Pokrywa ochronna
Przycisk zwalniajgcy
Uchwyt

Garnek do smazenia
Gorna obudowa
Wilot powietrza
Panel sterowania
Zwiekszanie temp.

SRl

Srodki ostroznosci:

Prosimy o uwazne zapoznanie sie z instrukcjg obstugi przed uzyciem urzgdzenia.
Zachowaj instrukcje do wykorzystania w przysziosci;

Nigdy nie napetniaj garnka olejem, poniewaz moze to spowodowac zagrozenie
pozarowe;

Urzgdzenie zawiera elementy elektroniczne i elementy grzejne. Nie wktadaj go do
wody ani nie myj pod wodg;

Nie zakrywaj wlotu i wylotu powietrza podczas pracy. Nie dotykaj wnetrza urzgdzenia,
aby unikng¢ oparzen i poparzen;

Powierzchnie mogg sie nagrzewac podczas uzytkowania. Nie dotykaj gorgcych
powierzchni. Uzyj uchwytu lub pokretta.

Podczas pracy urzgdzenia przez wylot bedzie wyptywac powietrze o wysokiej
temperaturze. Prosze zachowac bezpieczng odlegtosc. Nie dotykaj gorgcych
powierzchni, Nie zblizaj sie do wylotu powietrza. Podczas wyciggania garnka nalezy

uwazac na powietrze o wysokiej temperaturze.
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Ostrzezenie bezpieczenstwa:

o Utrzymuj wtyczke w czystosci, aby unikng¢ katastrofy!

e Aby unikng¢ porazenia prgdem, pozaru i innych wypadkow, nie uszkadzaj, nie
ciggnij mocno ani nie skrecaj przewodu zasilajgcego, nie uzywaj go do
przenoszenia duzych obcigzen ani nie przeksztatcaj go, nie pozwal, aby przewod
zwisat z krawedzi stotu blatu ani nie dotykat gorgcych powierzchni. Uszkodzony
przewod zasilajgcy musi wymieni¢ producent, jego agent serwisowy lub podobnie
wykwalifikowana osoba, aby unikngé¢ zagrozenia.

e Prosze nie podtgczac i nie odtgcza¢ mokrymi rekami, w przeciwnym razie moze to
spowodowac porazenie prgdem.

e Podtacz solidnie do gniazdka zasilajgcego, w przeciwnym razie moze to
spowodowac porazenie prgdem, zwarcie, spalenie, iskrzenie i inne
niebezpieczenstwa;

¢ Nie zanurzaj urzadzenia, korpusu, przewodu ani wtyczki w wodzie lub innej cieczy,
aby chroni¢ przed porazeniem pragdem elektrycznym i wptyng¢ na dziatanie.

¢ Nie umieszczaj urzgdzenia w obecnosci wybuchowych i/lub tatwopalnych oparéw.

¢ Nie umieszczaj urzadzenia na lub w poblizu materiatéw tatwopalnych, takich jak
obrusy, zastony i inne, aby unikng¢ zagrozenia pozarowego;

e Upewnij sie, ze uzywasz na odpornej na ciepto i rownej powierzchni, trzymaj
urzgdzenie w odlegtosci co najmniej 30 cm od Sciany, mebli lub innych materiatéw
tatwopalnych;

e Urzadzenia nie sg przeznaczone do obstugi za pomocg zewnetrznego timera lub
oddzielnego systemu zdalnego sterowania.

¢ Nie uzywaj urzgdzenia niezgodnie z przeznaczeniem,;

¢ Niniejsze urzgdzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci) o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub bez
doswiadczenia i wiedzy, chyba ze sg one nadzorowane lub poinstruowane w
zakresie uzytkowania urzgdzenia przez osobe odpowiedzialng za ich
bezpieczenstwo.

e Dzieci nalezy nadzorowac, aby nie bawity sie urzgdzeniem.

e Trzymaj urzadzenie z dala od dzieci, aby unikng¢ poparzen, porazenia prgdem i/lub
innych obrazen; konieczny jest Scisty nadzor, gdy urzgdzenie jest uzywane przez
dzieci lub w ich poblizu;

e To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego.
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Przed pierwszym uzyciem

Usun wszystkie materiaty opakowaniowe.

e Usun naklejki lub etykiety z urzgdzenia
¢ Doktadnie umyj kosz i patelnie gorgcg wodg z dodatkiem ptynu do mycia naczyn i

nierysujgcej ggbki.

o Wytrzyj urzgdzenie od wewnatrz i na zewnatrz wilgotng sciereczka.
e Umies$¢ urzadzenie na stabilnej, poziomej i rownej powierzchni. Nie umieszczaj

urzgdzenia na nieodpornej na ciepto powierzchni. Urzgdzenie z dobrg cyrkulacjg
powietrza, z dala od gorgcej powierzchni i wszelkich materiatow palnych.

e Umies¢ kosz prawidtowo w garnku, ustyszysz sygnat dzwiekowy ,tang”. Wsun

patelnie z powrotem do urzgdzenia.

e To urzadzenie, ktére dziata na goragce powietrze. Nie napetniaj patelni olejem

lub tluszczem do smazenia.

¢ Nie kladz niczego na urzadzeniu. Zakioca to przeptyw powietrza i wptywa na

efekt smazenia gorgcym powietrzem.

Uzytkowanie

1.
2.
3.

4.

© N

10.

11.

Wi6z wtyczke sieciowg do uziemionego gniazdka sciennego.

Kliknij przycisk ON/OFF

Kliknij przycisk zwiekszania/zmniejszania temperatury, aby ustawi¢ odpowiednig

temperature gotowania.

Kliknij przycisk Skrocenie czasu, aby ustawi¢ 5 minut na wstepne nagrzewanie. Kliknij

przycisk ON/OFF jeszcze raz, aby rozpoczg¢ gotowanie. Nastepnie urzgdzenie jest

gotowe do uzycia.

Gdy nadejdzie czas do 0, ostroznie wyciggnij garnek z urzgdzenia, wtéz sktadniki do

kosza (Uwaga: nie przekraczaj linii maksymailnej); dobrze potgczy¢ kosz z garnkiem,

wsung¢ garnek z powrotem do urzgdzenia.

a) Nigdy nie uzywaj garnka bez znajdujgcego sie w niej kosza.

b) Nie dotykaj garnka podczas i przez jaki$ czas po uzyciu, poniewaz robi sie bardzo
gorgca. Garnek trzymac wytgcznie za uchwyt.

Kliknij przycisk wyboru trybu, aby przetgczy¢ i wybra¢ odpowiedni model gotowania

lub kliknij przycisk zwiekszania/zmniejszania temperatury i przycisk

zwiekszania/zmniejszania czasu, aby wybra¢ odpowiedni czas i temperature

Kliknij przycisk ON/OFF jeszcze raz, aby rozpoczg¢ gotowanie

Gdy ustyszysz sygnat dzwiekowy, ustawiony czas przygotowania uptynat. Wyciggnij

garnek z urzadzenia i umies¢ go na zaroodpornej powierzchni.

Sprawdz, czy sktadniki sg gotowe. Jesli sktadniki nie sg jeszcze gotowe, po prostu

wsun patelnie z powrotem do urzgdzenia i ustaw minutnik na kilka dodatkowych minut.

Jesli potrawa jest gotowa, ostroznie wyciggnij garnek, nacisnij przycisk zwalniania

kosza i wyjmij kosz z garnka, aby usung¢ sktadniki. Nie odwracaj kosza do goéry

nogami z przymocowanym do niego garnkiem, poniewaz nadmiar oleju, ktory zebrat

sie na dnie garnka, wycieknie na sktadniki.

Przetéz koszyk do miski lub na talerz. Gdy partia sktadnikéw jest gotowa, urzadzenie

jest natychmiast gotowe do przygotowania kolejnej partii.

Porady:

e Dodaj troche oleju do sktadnikdw, aby uzyskac chrupigcy efekt.
e Wstrzgsanie sktadnikdw w potowie czasu przygotowania optymalizuje efekt

koncowy i moze pomdéc w zapobieganiu nierownomiernemu smazeniu sktadnikéw.
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Aby wstrzgsnac¢ sktadnikami, wyciggnij garnek z urzgdzenia za uchwyt i potrzgsnij
nig. Nastepnie wsunh patelnie z powrotem do urzgdzenia. Nie naciskaj przycisku

zwalniajgcego kosz podczas potrzgsania.

Konserwacja

1. Przed czyszczeniem ustaw minutnik na 0, odtgcz urzgdzenie od zasilania i poczekaj, az

ostygnie. Nie dotykaj powierzchni przed schtodzeniem.
2. Nigdy nie zanurzaj urzgdzenia w wodzie lub innej cieczy. Urzgdzenie nie nadaje sie do

mycia w zmywarce.

3. Powierzchnie garnka i kosza frytkownicy nalezy czysci¢ gorgcg wodg z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn i nierysujgcej gabki. Jesli brud przyklei sie do kosza lub dna
patelni, napetnij patelnie gorgcg wodg z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. W6z koszyk
na patelnie i pozwol patelni i koszykowi moczy¢ przez okoto 10 minut.

4. Uzywaj wilgotnej szmatki do wycierania powierzchni frytkownicy. Nigdy nie uzywaj
szorstkich i sciernych srodkdw czyszczacych, wacika lub wetny stalowej, ktore mogg

uszkodzi¢ urzgdzenie.

5. Jesli nie uzywasz urzadzenia przez dtuzszy czas, wyczysc je i przechowuj w chtodnym

i suchym miejscu.

Rozwigzywanie problemow:

Rozwiagzanie

® Doktadnie wtéz przewdd zasilajgcy

do uziemionego gniazdka
elektrycznego.

Kliknij przycisk wyboru trybu, aby
wybra¢ odpowiedni, a nastepnie
Kliknij przycisk ON/OFF

Kliknij przycisk ON/OFF

Smaz jedzenie na zmiane

Ustaw odpowiednig temperature,
ponownie usmaz jedzenie.

Ustaw odpowiedni czas gotowania,
ponownie usmaz jedzenie.

W potowie procesu gotowania
wyciggnij garnek i potrzgsnij nim,
aby oddzieli¢ natozony na siebie
materiat spozywczy, a nastepnie
wepchnij garnek z powrotem, aby
kontynuowac.

Najpierw natéz cienkg warstwe
oleju na powierzchnie zywno$ci, a
nastepnie zacznij je smazyc.

Problem Prawdopodobna przyczyna
Przewdd zasilajgcy nie zostat
wiozony do gniazdka sieciowego

Urzadzeni | ® Nie ustawiono trybu

e nie gotowania
dziata
® Nie kliknieto przycisku
WL./WYL. po wybraniu trybu
gotowania.
Jedzenie | ® Za duzo jedzenia w koszyku
jest ® Ustawiona temperatura jest
niedogoto zbyt niska
wane, gdy Czas gotowania jest krétki
czas sie
skonczyt
Jedzenie Niektore produkty spozywcze
nie nalezy wstrzgsngc¢ w trakcie
smazyto gotowania.
sie
rownomier
nie?
Smazone Niektére materiaty spozywcze
jedzenie nalezy smazy¢ na oleju
nie jest
chrupigce?
Nie mozna Garnek ze zbyt duzg iloscig
ptynnie materiatdbw spozywczych jest
wepchnagc za ciezki

Materiat spozywczy w koszu nie
moze przekraczac linii max.
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garnka z | ® Kosz nie jest prawidtowo ® \\cisnij kosz do garnka.
powrotem umieszczony w garnku.
do ® Uchwyt zablokowat sie ® Umies¢ rgczke w pozycji poziome;.
urzgdzenia
. | ® Smazenie ttustych potraw ® Zjawisko normalne.
Przypalani - - . — — -
e ® Frytkownica zawiera olej z ® Po uzyciu wyczys¢ garnek i kosz.
potraw . .
ostatniego uzycia

Prawidtowa utylizacja tego produktu:

To oznaczenie wskazuje, ze tego urzgdzenia nie nalezy wyrzucac
wraz z innymi odpadami domowymi. Aby zapobiec mozliwym
szkodom dla srodowiska lub zdrowia ludzkiego spowodowanym
niekontrolowang utylizacjg odpadow, poddawaj je
odpowiedzialnemu recyklingowi, aby promowac zréwnowazone
ponowne wykorzystanie zasobéw materiatowych.
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Ksigzka kucharska:

1. Azjatyckie Pikantne Frytki

« -Ziemniak - 4 szt / 600g

-Olej - 2 tyzeczki

-Sol - 1 tyzeczka

-Pieprz w proszku - 1 tyzeczka
-Sproszkowana Szalotka - 1 tyzeczka
-Czerwone chili w proszku - 1/2 tyzeczki

e Obierz ziemniaki i pokréj w paski;

e Zanurzy¢ paski ziemniaczane w stonej wodzie
na co najmniej 20 minut, a nastepnie osuszy¢
papierowym recznikiem;

e Dobrze wymieszaj szalotke, sol i pieprz,
sproszkowany czosnek/olej czosnkowy,
sproszkowane czerwone chili; wmieszaé paski ziemniaczane;

e Ustaw temperature na 180°C i timer na 5 minut w celu wstepnego nagrzania;

e Wi6Z rownomiernie paski ziemniakéw do kosza do frytowania, wtéz kosz do frytowania z
garnkiem z powrotem do urzadzenia; i nastawi¢ minutnik na 15-20 minut (w zalezno$ci od
wielkosci frytek) lub do momentu, gdy frytki nabiorg ztotego brgzu.

*opcjonalnie: odwrdé frytki, potrzgsajac koszem w trakcie pieczenia, aby uzyskac lepszy
efekt pieczenia.

2. Ztote skrzydetka z kurczaka
-Skrzydetka z kurczaka - 500g
-Czosnek - 2 szt

-Sproszkowany imbir - 2 tyzeczki
-Kumin w proszku - 1 tyzeczka

~ o -Czarny pieprz w proszku - 1 tyzeczka

+ = -Stodki sos chili - 100 ml

e Ustaw temperature na 200 °Ci zegarna 5
minut w celu wstepnego podgrzewania;

e \Wymieszaj razem czosnek, imbir w proszku,
kminek w proszku, pikantny czarny pieprz i sol
na $mieci, a nastepnie obtocz skrzydetka z

AT
L.

&

B2

kurczaka; umieszczony 20 minut;
e Wi6z rownomiernie skrzydetka z kurczaka do kosza do frytowania, wtéz kosz do
frytowania z garnkiem z powrotem do urzgdzenia; ustaw czas na 15-20 minut lub do
uzyskania ztotego koloru.
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3. Smazone Nuggetsy z Kurczaka
-Swieze nuggetsy z kurczaka - 500g

-Jajko (rozbite) - 3 szt

-Maka - 1 szklanka

-Oliwa z oliwek - 1 tyzka

-Pieprz biaty w proszku - 1 tyzeczka

e Ustaw temperature na 200 °Ci zegar na 5
minut w celu wstepnego podgrzewania;

e Poklep kurczaka przez 5 minut ostrzem noza;
e Wymieszac jajka, make, oliwe z oliwek, biaty
pieprz i sOl, a nastepnie obtoczy¢ w nuggetsach
z kurczaka; umieséci¢ na 20 minut dla dobrego
przyprawienia;

e Wi6z rownomiernie bryiki kurczaka do kosza do frytowania, wtdéz kosz do frytowania z
garnkiem z powrotem do urzgdzenia; ustaw czas na 15-20 minut lub do uzyskania ztotego
koloru.

4. Smazone Kotlety Jagniece

- Kotlety jagniece - 500g (w temperaturze
pokojowe))

-Brandy - mata

-Olej - 2 tyzki do zupy

-Zmielony pieprz w proszku - 1 tyzeczka
-Pokruszony czarny pieprz - 1 tyzeczka
-Sos sojowy - 1 tyzeczka

e Ustaw temperature na 200 °Ci timer na 2
minuty do wstepnego podgrzewania;

e Dobrze wymieszaj przyprawy;

e Catkowicie przetrzyj kotlety jagniece dobrze wymieszang przyprawg i marynuj przez 20
minut;

e Wkfadajgc kotlety jagniece rownomiernie do kosza do frytowania, wtdéz kosz do
frytowania z garnkiem z powrotem do urzgdzenia; i ustaw minutnik na 10-12 minut;

e Nastepnie otworz i odwréé kotlety. Zmniejsz temperature do 150 °C i piecz jeszcze przez
10 minut lub do zrumienienia
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'j f 5. Smazone Kebaby Jagniece
-Kebab jagniecy (temperatura pokojowa) - 500g

-Cebula - odpowiednia ilos¢

-Jajko (zepsuty) - 1 szt

-Kumin w proszku - 1 tyzeczka

-Chili w proszku - 1 tyzeczka

-Olej - 2 tyzeczki

e Ustaw temperature na 200 °Ci zegar na 5

4 minut w celu wstepnego podgrzewania;

e \Wymieszaj razem cebule, jajko, chili w proszku, olej satatkowy, sol, kminek w proszku, a
nastepnie obtocz w kebabie jagniecym;

e Zostaw sezonowany kebab jagniecy na 20 minut;

e Wi6z Kebab réwnomiernie do koszyka do frytowania, wt6z koszyk do frytowania z
garnkiem z powrotem do urzgdzenia; smazy¢ przez 15-20 minut lub do zrumienienia.

6. Smazone Kotlety Wieprzowe
-Kotlety Wieprzowe - 500g (w temperaturze
pokojowej)

-Jajka (ubite) - 2 szt.

-Skrobia - 1 szklanka

-Sproszkowany imbir - 1/2 tyzeczki

-Czosnek - 1/2 tyzeczki

-Przyprawa do kurczaka - 1/2 tyzeczki

-Sos sojowy - 1/2 tyzeczki

-Sol - 1/2 tyzeczki

-Olej - 1/2 tyzeczki

e Ustaw temperature na 200 °Ci zegar na 5 minut w celu wstepnego podgrzewania;

e Dobrze wymieszac przyprawy, a nastepnie panierowane kotlety wieprzowe, marynowac
20 minut;

o W16z kotlety wieprzowe rownomiernie do koszyka do frytowania, wiéz koszyk do
frytowania z garnkiem z powrotem do urzgdzenia; i ustaw minutnik na 10-12 minut;

e Nastepnie otwoérz i odwrdoc¢ kotlety. Zmniejsz temperature do 150 °Ci piecz jeszcze przez
10 minut lub do zrumienienia.

7. Smazone kalmary

-Kalmary (zamrozone) - 500g

-Olej - 2 tyzki

-Sol - 1 tyzeczka

-Kumin w proszku - 1 tyzeczka

-Bulion drobiowy w proszku - 1 tyzeczka
-Pieprz w proszku - 1 tyzeczka

e Ustaw temperature na 200 °Ci zegarna 5
minut w celu wstepnego podgrzewania;

e Przyprawe wymieszac razem, a nastepnie
obtoczy¢ w kalmarach, umiesci¢ na 20 minut;

e Wi6z kalmary réownomiernie do kosza do frytowania, wtdéz kosz do frytowania z garnkiem
z powrotem do urzgdzenia; ustaw minutnik na 12-15 minut lub do zrumienienia.
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8. Krewetki Pikantne
-Krewetek - 10 szt

-Olej - 2 tyzki

-Czosnek mielony - 1 szt
-Czarny pieprz - 1 tyzeczka
-Chili w proszku - 1 tyzeczka
" -Stodki sos chili - 100mg

e Ustaw temperature na 200 °Ci zegarna 5
minut w celu wstepnego podgrzewania;

e Optucz krewetki;

e Natdz cienkg warstwe oleju satatkowego na
krewetki, wt6z rownomiernie do koszyka do frytowania, wsuh koszyk z garnkiem z
powrotem do urzgdzenia, ustaw minutnik na 5-8 minut lub do momentu uzyskania
chrupigcej ztocistej warstwy;

e Zmiksowac na talerzu stodki sos chili z solg i pieprzem, gotowy do podania.

9. Smazony korzen lotosu
-Olej - 2 tyzeczki

-Korzen lotosu. - 500g

-Skrobia - 1 szklanka

-Maka - 1 szklanka

e Ustaw temperature na 200 °Ci zegarna 5
minut w celu wstepnego podgrzewania;

e Zmieszaj magke, skrobie, olej satatkowy i wode
na paste, a nastepnie obtocz w korzeniu lotosu;
e Wi6z powlekany korzen lotosu rownomiernie do kosza do frytowania, wsun kosz do
frytowania z garnkiem z powrotem do urzgdzenia; i minutnik ustawiony na 12-15 minut lub
pieczony do chrupania.

10. Smazona kukurydza
-kukurydza - 2 szt.
-Oliwa z oliwek - 2 tyzeczki

e Ustaw temperature na 200 °Ci zegar na 5
minut w celu wstepnego podgrzewania;

e Natdz cienkg warstwe oliwy z oliwek na
kukurydze, wtéz rownomiernie do koszyka do
frytowania, wsun koszyk do frytowania z
garnkiem z powrotem do urzgdzenia, a minutnik
ustaw na 10 minut lub upiecz na ztoty kolor
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=a 11. Smazone pierogi
| -Pierogi - 10 szt
-Oliwa z oliwek - 2 tyzeczki

e Ustaw temperature na 180°C i timer na 5 minut
w celu wstepnego nagrzania;

e Pierogi wiozy¢ rbwnomiernie do kosza

smazonego;

e Natozy¢ na knedle cienkg warstwe oliwy z

oliwek, rownomiernie wtozy¢ knedle do kosza

frytkownicy, koszyk z garnkiem wsung¢ z

powrotem do urzadzenia; i ustaw czas na 12-15

minut lub do ztotego koloru.

Deklaracja CE

Malis B. Machonski sp. k. Deklaruje ze urzgdzenie MalTec Frytkownica Bezttuszczowa
AirFryer 8| spetnia wszelkie wymogi dotyczgce dyrektywy LVD 2014/35/EU, EC
2014/30/EU oraz spetnia nastepujgce standardy:

EN 60335-2-9:2003+A1:2004+A2:2006+A12:2007+A13:2010 EN 55014-2:2015
EN60335-1:2012+A11:2014+A13:2017+A1:2019+A14:2019+A2:2019 .

EN IEC 61000-3-2:2019
EN 62233:2008 EN 61000-3-3:2013+A1:2019

EN 55014-1:2017+A11:2020

Importer:

°
o
Malis B. Machonski sp. k.

ul. Zbozowa 2E, Wysogotowo Bartosz Machorski
62-081 Przezmierowo
www.maltec.pl
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QMALITEC

|C

AIR COOKER (OIL FREE FRYER)
AirFryer 8i
Instrukcja Obstugi
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Easy & good life

Please carefully read the instruction manual, before using the appliance. Keep the manual
for reference in future.

Product Structure Diagram:

Fry basket

Protective cover
Push-release button
Handle bar

Fry pot

Upper Housing

Air inlet

Control panel
Temperature increase
10 Temperature decrease
11. Menu touch
12.Power ON/OFF
13.Time decrease
14.Time increase
15.Keep warm touch

16. Air outlet

17.Power cable

N> hWN =

Cautions:

Please carefully ready the instruction manual, before using the appliance. Keep the
manual for reference in future;

Never fill the pot with oil, or it may cause a fire hazard,;

The appliance contains electronic elements and heating elements. Do not put it in
water or wash by water;

Do not cover the air inlet and outlet on the operating process. Do not touch the inside
of the appliance to avoid burns and scalding;

The surfaces are liable to get hot during use. Do not touch the hot surfaces. Use
handle or knob.

High temperature air will flow out through the outlet with the appliance is in use. Please
keep a safe distance. Do not touch the hot surfaces, Do not close to the air outlet.

When pulling out the pot, please be careful of high temperature air.
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Security Warning:

o Please keep the plug clean to avoid disaster;

e Do not damage, strongly pull or twist the power cord, use it carry heavy loads, or
transform it, let cord hang over edge of table of counter, or touch hot surfaces, to
avoid electric shock, fire and other accidents. Damaged power cord must be
replaced by the manufacturer, its service agent or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.

e Please do not plug and unplug with wet hands, otherwise it may cause electric
shock;

o Plug tightly, otherwise, it may cause electric shock, short circuit, smoking, sparking
and other dangers;

¢ Do not immerse the appliance, body, cord or plug in water or other liquid, to protect
against electrical shock and affecting the function.

¢ Do not place the appliance in the presence of explosive and /or flammable fumes.

¢ Do not place the appliance on or near the flammable material, such as tablecloths,
curtains and others, to avoid fire hazard;

e Be sure to use on a heat resistant and even surface, keep the appliance at least
30cm away the wall, furniture or other flammables;

e The appliances are not intended to be operated by means of an external timer or
separate remote-control system.

¢ Do not use the appliance for other than intended use;

e This appliance is not intended for use 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 concerning use of the
appliance by a person responsible for their safety.

e Children being supervised not to play with the appliance.

¢ Keep the appliance away from children to avoid scalding, electric shock and/or
other injuries; close supervision is necessary when the appliance is used by or near
children;

e This appliances is intended for Household Use Only.
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Before the first use

9.

Remove all packaging material.

Remove an stickers or labels from the appliance

Thoroughly clean the basket and the pan with hot water, some washing-up liquid
and a non-abrasive sponge.

Wipe the inside and outside of the appliance with a moist cloth.

Place the appliance on a stable, horizontal and level surface. Do not place the
appliance on non-heat-resistant surface. The appliance with good air circulation and
away from hot surface, and any combustible materials.

Place the basket in the pan properly, you hear the sound signal “tang”. Slide the pan
back to the appliance.

This is an appliance that works on hot air. Don not fill the pan with oil or frying
fat.

Do not put anything on top of the appliance. This disrupts the airflow and
affects the hot air frying resuilit.

Put the mains plug in an earthed wall socket.

Click the ON/OFF button

Click temperature increase/decrease button to set proper temperature for cooking.
Click Time Decrease Button to set 5 minutes for preheating. Click the ON/OFF
button once more to start cooking. After this, the device is ready for use.

When the time to 0, carefully pull the fry pot out of the appliance, place the
ingredients inside the fry basket (Attention: do not exceed the maximum line); well
connect the fry basket with fry pot, slide the pan back to the appliance.

Never use the pan without the basket in it.

Do not touch the pan during and some time after use, as it gets very hot. Only hold
the pan by the handle.

Click the mode selection button to switch and choose appropriate cooking model or
click temperature increase/decrease button & time increase/decrease button to
choose appropriate time&temperature;

Click the ON/OFF button once more to start cooking;

10.When you hear the timer beep, the set preparation time has elapsed. Pull the pot

out of appliance and place it on a heat-resistant surface.

11.Check if the ingredients are ready. If the ingredients are not ready yet, simply slide

the pan back into the appliance and set the timer to a few extra minutes.

12.If the ingredient ready, carefully pull out the pan, and press the basket release

button and lift the basket out of pan to remove the ingredients. Don not turn the
basket upside down with the pan still attached to it, as any excess oil that has
collected on the bottom of the pan will leak onto the ingredients.

13.Empty the basket into a bowl or onto a plate. When a batch of ingredients is ready,

Tips:

the appliance is instantly ready for preparing another batch.

Add some oil on the ingredients for a crispy result..

Shaking ingredients halfway during the preparation time optimize the end result and
can help prevent unevenly fried ingredients. To shake the ingredients, pull the pan
out of the appliance by the handle and shake it. Then slide the pan back into the
appliance. Do not press the basket release button during shaking.
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Care and Maintenance

1. Before cleaning, turn the timer to 0, unplug the appliance and waiting for the appliance
to cool down. Don’t touch the surface before cooling.

2. Never immerse the device in water or any other liquid. The device is not dishwasher
proof.

3. Clean the surface of the fryer pot and basket with with hot water, some washing-up
liquid and a non-abrasive sponge. If dirt is stuck to the basket or the bottom of the pan, fill
the pan with hot water with some washing-up liquid. Put the basket in the pan and let the
pan and basket soak for about 10 minutes.

4. Used damp cloth to wipe the surface of the fryer. Never use harsh and abrasive
cleaners, souring pad or steel wool, which damages the device.

5. If you do not use the appliance for a long time, please clean it, and store it in a cool and
dry place.

Troubleshooting:
Problem Possible Cause Solution
Power cord has not been ® Closely insert the power cord into
inserted into the power socket the grounded power socket.
® Did not set the cook model ® Click the model selection button to
Does not select appreciate cook model, then
work click the ON/OFF button
® Didn'’t click the ON/OFF button | ® Click the ON/OFF button
after select cook model.
® Too much food in the basket ® Fry food in turns
Foodis | ® Temperature set is too low ® Set to an appropriate temperature,
rare when re-fry food.
time out | @ Cooking time is short ® Set an appropriate cooking time,
re-fry food.
® Certain foods need to be ® |n the middle of cooking process,
Did not fry shaken in the middle of pull the pot out and shake it to
food cooking. separate the overlapped food
evenly material, then push the pot back to
continue.
Fried food Some food materials have to ® Plush a thin layer of oil on the
. . be fried with oil surface of the food first, then start
IS not crisp
to fry them.
Can not The pot with too many food ® The food material in the basket
smoothly materials is too heavy can not exceed the max. line.
push the The basket is not correctly ® Press the basket into the pot.
pot back placed in the pot.
to Handle bar stuck ® Place the handle bar in horizontal
appliance position.
Frying oily food ® Normal phenomenon.
Smoking Fryer contain oil from last use | ® Please clean the pot and basket
after use.
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Correct Disposal of this product:

This marking indicates that this appliance should not be
disposed with other household wastes. To prevent possible
harm to the environment or human health from uncontrolled
waste disposal, recycle it responsibly to promote the
sustainable reuse of material resources.

Cook book:

1. Asia Spicy Fries

. -Potato - 4 pcs/ 600g

-Qil - 2 teaspoons

-Salt - 1 teaspoon

-Pepper powder - 1 teaspoon
-Scallion powder - 1 teaspoon
-Red chili powder - 1/2 teaspoon

e Peel potatoes and cut into strips;

e Dipping potato strips into salt water at least
20mins, and then dry with kitchen paper;

e Well mix shallot, salt and pepper, garlic
powder/ garlic oil, red chili powder; stir in potato
strips;

e Set temperature to 180°C and timer to 5 minutes for preheating;

e Place potato strips into the fry basket evenly, put the fry basket with pot back to the
appliance; and set the timer for 15-20minutes (depending on the size of fries), or until the
fries become golden brown.

*optional: turn over the fries by shaking the basket in the middle of cooking process, for
better cooking result.

2. Gold chicken wings
-Chicken wings - 500g

-Garlic - 2 pc

-Ginger powder - 2 teaspoon
-Cumin powder - 1 teaspoon
-Black pepper powder - 1 teaspoon
-Sweet chili sauce - 100 mg

e Set temperature to 200°C and timer to 5
minutes for preheating;
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e Stir Garlic, ginger powder, cumin powder, spicy black pepper and a litter salt together,
and then coated in the chicken wings; placed 20 minutes;

e Put chicken wings into the fry basket evenly, put the fry basket with pot back to the
appliance; set time for 15-20 minutes or until become golden brown.

3. Fried chicken nuggets
-Fresh chicken nuggets - 500g
-Egg (broken up) - 3 pcs

-Flour - 1 cup

-Olive oi - 1 spoon

-White pepper powder - 1 teaspoon

e Set temperature to 200°C and timer to 5
minutes for preheating;

e Pat the chicken for 5 minutes with a knife
blade;

e Stir eggs, flour, olive oil, white pepper and a
litter salt together, and then coated in the chicken
nuggets; placed to 20 minutes for well seasoning;

e Put chicken nuggets into the fry basket evenly, put the fry basket with pot back to the
appliance; set time for 15-20 minutes or until become golden brown.

4. Fried Lamb Chops

-Lamb chops - 500g (at room temperature)
-Brandy - little

-Oil - 2 soup-spoon

-Ground pepper powder - 1 teaspoon
-Crushed black pepper - 1 teaspoon

-Soy sauce - 1 teaspoon

e Set temperature to 200°C and timer to 2
minutes for preheating;

e Well mix seasoning;

e Completely wipe lamb chops with well mixed seasoning and marinate 20 minutes;

e Putting the lamp chops into the fry basket evenly, put the fry basket with pot back to the
appliance; and set the timer for 10-12 minutes;

e Then open and turn over the chicken leg. Reduce temperature to 150 °C and bake for
more 10 minutes or until become brown
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=75 5. Fried Lamb Kebabs

<+ -Lamb Kebab (room temperature) - 500g
-Onion - appropriate amount
-Egg(Broken up) - 1 pc
-Cumin powder - 1 teaspoon
-Chili powder - 1 teaspoon
-Oil - 2 teaspoon

e Set temperature to 200°C and timer to 5

4 minutes for preheating;

e Stir onion, egg, chili powder, salad oil, salt,cumin powder together, and then coated in
the Lamb Kebab;

e | eave the seasoned Lamb Kebab 20 minutes;

e Put Lamb Kebab into the fry basket evenly, put the fry basket with pot back to the
appliance; fry for 15-20 minutes or until brown.

6. Fried Pork Chops

-Pork chops - 500g (at room temperature)
-Eggs (beaten) - 2pcs

-Starch - 1 cup

-Ginger powder - 1/2 teaspoon

-Garlic - 1/2 teaspoon

-Chicken power - 1/2 teaspoon

-Soy sauce - 1/2 teaspoon

-Salt - 1/2 teaspoon

-Oil - 1/2 teaspoon

e Set temperature to 200°C and timer to 5
minutes for preheating;

e Well mix seasoning and then coated pork chops, marinate 20 minutes;

e Put the pork chops into the fry basket evenly, put the fry basket with pot back to the
appliance; and set the timer for 10-12 minutes;

e Then open and turn over the chops. Reduce temperature to 150 °C and bake for more
10 minutes or until become brown.

7. Fried squid

-Squid (Freezing) - 500g

-Qil - 2 spoon

-Salt - 1 teaspoon

-Cumin powder - 1 teaspoon
-Chicken powder - 1 teaspoon
-Pepper powder - 1 teaspoon

e Set temperature to 200°C and timer to 5
minutes for preheating;
e Stir Seasoning together, and then coated in the

squid, place for 20 minutes;
e Put squid into the fry basket evenly, put the fry basket with pot back to the appliance; set
the timer for 12-15 minutes or until become brown.

19/32



8. Spicy Shrimp
-Unfreezing prawns - 10 pcs
-Oil - 2 spoon

-Garlic Minced - 1 pc

-Black pepper - 1 teaspoon
-Chili powder - 1 teaspoon
-Sweet chili sauce - 100mg

e Set temperature to 200°C and timer to 5
minutes for preheating;

e Rinse the prawns after treatment;

e Apply a thin layer of salad oil to the prawns ,
put into the fry basket evenly, push the fry basket with pot back to the appliance, set the
timer set 5-8 minutes or until create crunchy golden layer;

eMixer put sweet chili sauce with salt and pepper in a pan, ready to serve.

9. Fried lotus root

-Qil - 2 teaspoon
-Lotus root. - 500g
-Starch - 1 cup
-Flour - 1 cup

e Set temperature to 200°C and timer to 5
minutes for preheating;

e Mix the flour, starch, salad oil and water into
paste, then coat in the lotus root;

e Put coated lotus root into the fry basket evenly, push the fry basket with pot back to the
appliance; and the timer set for 12-15minutes or baked until crunchy.

== 10. Fried Corn
¥} -Corn - 2 pcs
-Olive oil - 2 teaspoon

e Set temperature to 200°C and timer to 5
minutes for preheating;

% e Apply a thin layer of olive oil to the corn, put

- into the fry basket evenly, push the fry basket
with pot back to the appliance, and the timer set
for 10 minutes or baked until Golden
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11. Fried dumplings
e ensmem  -Dumplings (unfreezing) - 10 pecs
2 -Olive oil - 2 teaspoon

e Set temperature to 180°C and timer to 5
minutes for preheating;

e Put dumplings into fried basket evenly;

e Apply a thin layer of olive oil to the dumplings,

put the dumpling into the fry basket evenly, push

the fry basket with pot back to the appliance; and

set time for 12-15 minutes or until golden brown.

"

'

CE declaration

Malis B. Machonski sp. K. Declares that the MalTec AirFryer 8| Fat free Fryer meets all the
requirements of the LVD 2014/35 / EU, EC 2014/30 / EU directive and meets the following
standards:

EN 60335-2-9:2003+A1:2004+A2:2006+A12:2007+A13:2010 EN 55014-2:2015
EN60335-1:2012+A11:2014+A13:2017+A1:2019+A14:2019+A2:2019  EN |EC 61000-3-2:2019

EN 62233:2008 . .
EN 55014-1:2017+A11:2020 =N 61000-3-3:2013+A1:2019

A
<
Importer:

Malis B. Machonski sp. k.

ul. Zbozowa 2E, Wysogotowo Bartosz Machoriski
62-081 Przezmierowo

www.maltec.pl
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QMALITEC

-

HeiBluftfritteuse
(Olfreie Fritteuse)
AirFryer 8i

Bedienungsanleitung
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Einfaches & gutes Leben

Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerat benutzen.
Bewahren Sie die Anleitung zum spateren Nachschlagen auf.

Produktstrukturdiagramm:
18. Frittierkorb
e Schutzabdeckung
Druckentriegelungstaste
Griffstange
Bratentopf
Oberes Gehause
Lufteinlass
Bedienfeld
Temperaturerhdhung
Senkung der Temperatur
Mend Touch
Strom ein/aus
Zeit verringern
Zeit erhdhen
Warmhalten
Luftauslass
Stromkabel

Vorsichtshinweise:

- Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerat
benutzen. Bewahren Sie die Anleitung zum spateren Nachschlagen auf;

- Fullen Sie niemals Ol in den Topf, sonst besteht Brandgefahr;

- Das Gerat enthalt elektronische Elemente und Heizelemente. Legen Sie es nicht ins
Wasser und waschen Sie es nicht mit Wasser;

- Decken Sie den Luftein- und -auslass wahrend des Betriebs nicht ab. Berthren Sie
nicht das Innere des Gerats, um Verbrennungen und Verbrihungen zu vermeiden;

- Die Oberflachen kénnen wahrend des Gebrauchs heild werden. Berlhren Sie nicht
die heilden Oberflachen. Benutzen Sie den Griff oder den Drehknopf.

- Wenn das Gerat in Betrieb ist, stromt durch den Auslass heil3e Luft aus. Bitte halten
Sie einen Sicherheitsabstand ein. Beruhren Sie nicht die heilen Oberflachen und halten
Sie sich nicht in der Nahe des Luftauslasses auf. Achten Sie beim Herausziehen des

Topfes auf die heile Luft.
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Sicherheitswarnung:

Bitte halten Sie den Stecker sauber, um eine Katastrophe zu vermeiden; .

Um Stromschlage, Brande und andere Unfalle zu vermeiden, durfen Sie das
Netzkabel nicht beschadigen, stark daran ziehen oder es verdrehen, schwere
Lasten damit tragen oder es umbiegen, das Kabel Uber eine Tischkante oder einen
Tresen hangen lassen oder heil3e Oberflachen berthren. Ein beschadigtes
Netzkabel muss vom Hersteller, seinem Kundendienst oder einer ahnlich
qualifizierten Person ersetzt werden, um Gefahren zu vermeiden.

Stecken Sie den Stecker nicht mit nassen Handen ein und aus, da dies zu einem
Stromschlag fluhren kann.

Schlielen Sie den Stecker fest an, andernfalls kann es zu Stromschlagen,
Kurzschlussen, Rauchentwicklung, Funkenbildung und anderen Gefahren kommen;
Tauchen Sie das Gerat, das Gehause, das Kabel oder den Stecker nicht in Wasser
oder andere Flussigkeiten, um einen elektrischen Schlag zu vermeiden und die
Funktion nicht zu beeintrachtigen.

Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von explosiven und/oder brennbaren
Dampfen auf.

Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von explosiven und/oder entflammbaren
Dampfen auf.

Stellen Sie das Gerat nicht auf oder in der Nahe von brennbarem Material wie
Tischdecken, Vorhangen und anderen Materialien auf, um Brandgefahr zu
vermeiden;

Stellen Sie das Gerat auf eine hitzebestandige und ebene Flache und halten Sie
einen Abstand von mindestens 30 cm zu Wanden, Mobeln oder anderen
brennbaren Gegenstanden ein;

Die Gerate sind nicht fur den Betrieb mit einer externen Zeitschaltuhr oder einem
separaten Fernbedienungssystem vorgesehen.

Verwenden Sie das Gerat nicht flr einen anderen als den vorgesehenen Zweck;
Dieses Gerat ist nicht daflr bestimmt, durch Personen (einschliel3lich Kinder) mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
mangels Erfahrung und mangels Wissen benutzt zu werden, es sei denn, sie
werden durch eine fur ihre Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt oder
erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerat zu benutzen ist.

Kinder, die beaufsichtigt werden, durfen nicht mit dem Gerat spielen.

Halten Sie das Gerat von Kindern fern, um Verbriihungen, elektrische Schlage
und/oder andere Verletzungen zu vermeiden; wenn das Gerat von oder in der Nahe
von Kindern benutzt wird, ist eine strenge Uberwachung erforderlich;

Dieses Gerat ist nur fir den Hausgebrauch bestimmt.

24/32



Vor der ersten Benutzung

Entfernen Sie das gesamte Verpackungsmaterial.

Entfernen Sie Aufkleber oder Etiketten vom Gerat.

Reinigen Sie den Korb und die Pfanne grindlich mit heiRem Wasser, etwas
Spulmittel und einem nicht scheuernden Schwamm.

Wischen Sie die Innen- und AulRenseite des Gerats mit einem feuchten Tuch ab.
Stellen Sie das Gerat auf eine stabile, horizontale und ebene Flache. Stellen Sie
das Gerat nicht auf eine nicht hitzebestandige Unterlage. Stellen Sie das Gerat mit
guter Luftzirkulation und entfernt von heilRen Oberflachen und brennbaren
Materialien auf.

Setzen Sie den Korb richtig in die Pfanne ein, Sie horen das Gerauschsignal "tang".
Schieben Sie die Pfanne zurtck in das Gerat.

Dieses Gerit arbeitet mit HeiRluft. Fiillen Sie die Pfanne nicht mit Ol oder
Bratfett.

Legen Sie keine Gegenstande auf das Gerat. Dies unterbricht den Luftstrom
und beeintrachtigt das Ergebnis des HeiBRluftbratens.

Benutzung
1. Stecken Sie den Netzstecker in eine geerdete Steckdose.
2. Klicken Sie auf die Taste ON/OFF
3. Klicken Sie auf die Taste Temperatur erhéhen/verringern, um die richtige

4.

No

9.

Temperatur fur das Garen einzustellen.

Klicken Sie auf die Taste zum Verringern der Zeit, um 5 Minuten zum Vorheizen
einzustellen. Klicken Sie ein weiteres Mal auf die Taste ON/OFF, um den
Garvorgang zu starten. Danach ist das Gerat einsatzbereit.

Wenn die Zeit auf 0 ist, ziehen Sie den Frittiertopf vorsichtig aus dem Gerat, legen
Sie die Zutaten in den Frittierkorb (Achtung: nicht Gber die maximale Linie
hinausgehen); verbinden Sie den Frittierkorb gut mit dem Frittiertopf, schieben Sie
die Pfanne zurlck in das Gerat.

Verwenden Sie die Pfanne niemals ohne den Korb.

Beruhren Sie die Pfanne wahrend und einige Zeit nach dem Gebrauch nicht, da sie
sehr heild wird. Halten Sie die Pfanne nur am Griff fest.

. Klicken Sie auf die Auswahltaste flr den Betriebsmodus, um das entsprechende

Kochmodell auszuwahlen, oder klicken Sie auf die Taste zum Erhdhen/Erniedrigen
der Temperatur und die Taste zum Erhdéhen/Erniedrigen der Zeit, um die
entsprechende Zeit und Temperatur auszuwahlen.

Klicken Sie ein weiteres Mal auf die EIN/AUS-Taste, um den Garvorgang zu
starten; .

10.Wenn Sie den Piepton des Timers horen, ist die eingestellte Zubereitungszeit

verstrichen. Nehmen Sie den Topf aus dem Gerat und stellen Sie ihn auf eine
hitzebestandige Oberflache.

11.Priufen Sie, ob die Zutaten fertig sind. Wenn die Zutaten noch nicht fertig sind,

schieben Sie den Topf einfach wieder in das Gerat und stellen Sie den Timer auf
ein paar Minuten mehr ein.

12.Wenn die Zutaten fertig sind, ziehen Sie die Pfanne vorsichtig heraus, driicken die

Korbentriegelungstaste und heben den Korb aus der Pfanne, um die Zutaten zu
entnehmen. Drehen Sie den Korb nicht auf den Kopf, wenn die Pfanne noch an ihm
befestigt ist, da sonst Giberschiissiges Ol, das sich am Boden der Pfanne
angesammelt hat, auf die Zutaten tropft.
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13.Leeren Sie den Korb in eine Schussel oder auf einen Teller aus. Wenn eine Charge
von Zutaten fertig ist, ist das Gerat sofort flr die Zubereitung einer weiteren Charge
bereit.

Hinweise:

e Geben Sie etwas Ol auf die Zutaten, um ein knuspriges Ergebnis zu erzielen.

e Das Schutteln der Zutaten auf halber Strecke der Zubereitungszeit optimiert
das Endergebnis und kann dazu beitragen, dass die Zutaten nicht
ungleichmaRig gebraten werden. Um die Zutaten zu schitteln, ziehen Sie die
Pfanne am Griff aus dem Gerat und schutteln Sie sie. Schieben Sie die
Pfanne dann wieder in das Gerat. Driicken Sie wahrend des Schuttelns nicht
auf die Korbentriegelungstaste.

Pflege und Wartung

1. Stellen Sie vor der Reinigung den Timer auf 0, ziehen Sie den Netzstecker und warten
Sie, bis das Gerat abgekunhlt ist. Beruhren Sie die Oberflache nicht vor dem Abkuhlen.

2. Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser oder eine andere Flussigkeit ein. Das Gerat
ist nicht sptlmaschinenfest.

3. Reinigen Sie die Oberflache des Frittiertopfs und des Korbs mit heillem Wasser, etwas
Spulmittel und einem nicht scheuernden Schwamm. Wenn Schmutz am Korb oder am
Boden des Topfes festsitzt, flllen Sie den Topf mit heillem Wasser und etwas Spulmittel.
Legen Sie den Korb in die Pfanne und lassen Sie die Pfanne und den Korb etwa 10
Minuten lang einweichen.

4. Wischen Sie die Oberflache der Fritteuse mit einem feuchten Tuch ab. Verwenden Sie
niemals scharfe und scheuernde Reinigungsmittel, Sauerkleber oder Stahlwolle, da diese
das Gerat beschadigen.

5. Wenn Sie das Gerat fur langere Zeit nicht benutzen, reinigen Sie es bitte und lagern
Sie es an einem kuhlen und trockenen Ort.

Fehlersuche und -behebung:

Problem Magliche Ursache Die Losung
14.Das Netzkabel wurde ® Closely insert the power cord into
nicht in die Steckdose the grounded power socket.
gesteckt
® Das Kochmodell ist nicht ® Klicken Sie auf die
eingestellt Modellauswahltaste, um das
Funktioniert gewulnschte Kochmodell
nicht auszuwahlen, und klicken Sie
dann auf die Taste ON/OFF
® Nach der Auswahl des ® Klicken Sie auf die Taste ON/OFF

Kochmodells wurde nicht auf
die Schaltflache EIN/AUS

geklickt.
Essenistin | ® Zu viele Lebensmittel im ® |ebensmittel abwechselnd braten
der Auszeit Korb
selten ® Eingestellte Temperatur ist ® Stellen Sie eine angemessene
zu niedrig Garzeit ein, braten Sie die Speisen
erneut.
® Die Kochzeit ist kurz ® Stellen Sie eine angemessene

Garzeit ein, braten Sie die Speisen
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erneut.

Bestimmte Lebensmittel

Ziehen Sie den Topf in der Mitte

Bratet die mussen in der Mitte des des Kochvorgangs heraus und
Speisen Kochvorgangs geschuttelt schitteln Sie ihn, um das
nicht werden. uberlappende Kochgut zu trennen,
gleichmafig dann schieben Sie den Topf
zuruck, um fortzufahren.
Frittiertes Einige Lebensmittel missen | ® Geben Sie eine diinne Schicht Ol
Essen ist mit Ol gebraten werden auf die Oberflache der
nicht Lebensmittel und beginnen Sie
knusprig dann mit dem Braten.
Der Topf Der Topf mit zu vielen ® Das Lebensmittelmaterial im Korb
|3sst sich Lebensmitteln ist zu schwer darf die Maximalgrenze nicht
nicht uberschreiten.
reibungslos Der Korb ist nicht richtig in ® Dricken Sie den Korb in den Topf.
in das Gerat den Topf eingesetzt.
zurlckschie Griffstange klemmt ® Bringen Sie den Griff in die
ben waagerechte Position.
Frittieren fettiger ® Normale Erscheinung.
Lebensmittel
Rauch

Fritteuse enthalt Ol vom
letzten Gebrauch

Bitte reinigen Sie den Topf und
den Korb nach dem Gebrauch.

Ordnungsgemafe Entsorgung dieses

Produkts:

Diese Kennzeichnung weist darauf hin, dass dieses Gerat
nicht zusammen mit anderen Haushaltsabfallen entsorgt
werden darf. Um mogliche Schaden fur die Umwelt oder die
menschliche Gesundheit durch unkontrollierte
Abfallentsorgung zu vermeiden, recyceln Sie es
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verantwortungsvoll, um die nachhaltige Wiederverwendung
von Materialressourcen zu fordern.




Kochbuch:

1..Asia Wirzige Pommes Frites
-Kartoffeln - 4 Stick/ 600g

-0l - 2 Teeloffel

-Salz - 1 Teeloffel

-Paprikapulver - 1 Teeloffel
-Schalottenpulver - 1 Teeloffel

-Rotes Chilipulver - 1/2 Teeloffel

e Kartoffeln schalen und in Streifen schneiden;
e Kartoffelstreifen mindestens 20 Minuten in
Salzwasser eintauchen und dann mit
Kuchenpapier abtrocknen;

e Schalotte, Salz und Pfeffer,
Knoblauchpulver/Knoblauchdl, rotes Chilipulver
gut vermischen; Kartoffelstreifen unterrihren;

e Temperatur auf 180°C und Timer auf 5 Minuten zum Vorheizen einstellen;

e Kartoffelstreifen gleichmafig in den Frittierkorb geben, den Frittierkorb mit Topf zurtick in
das Gerat stellen; und den Timer auf 15-20 Minuten (je nach Gré3e der Pommes frites)
einstellen, oder bis die Pommes goldbraun sind.

*Optional: Wenden Sie die Pommes frites, indem Sie den Korb in der Mitte des
Garvorgangs schatteln, um ein besseres Garergebnis zu erzielen.

2. Gold chicken wings
-Hahnchenflugel - 500g

-Knoblauch - 2 Stuck

-Ingwerpulver - 2 Teel6ffel
-Kreuzkimmelpulver - 1 Teeltffel
-Schwarzes Pfefferpulver - 1 Teeloffel
-SuRe Chilisauce - 100 ml

e Temperatur auf 200°C und Timer auf 5
Minuten zum Vorheizen einstellen;

Knoblauch, Ingwerpulver, Kuminpulver, scharfen
schwarzen Pfeffer und etwas Salz verriihren und
die Huhnerflugel damit bestreichen; 20 Minuten

eihlégéh? o
e Hahnchenfligel gleichmaRig in den Frittierkorb legen, den Frittierkorb mit Topf zurtck in
das Gerat stellen; Zeit fur 15-20 Minuten einstellen oder bis sie goldbraun werden.

3. Frittierte Hahnchen-Nuggets
-Frische Hahnchen-Nuggets - 500g

-Ei (aufgebrochen) - 3 Stuck

-Mehl - 1 Tasse

-Olivendl - 1 Loffel

-WeilRes Paprikapulver - 1 Teeloffel
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e Temperatur auf 200°C und Timer auf 5 Minuten zum Vorheizen einstellen;

e Das Hahnchen 5 Minuten lang mit einer Messerklinge klopfen;

e Eier, Mehl, Olivendl, weil3en Pfeffer und etwas Salz verrihren und die Hahnchen-
Nuggets damit bestreichen; 20 Minuten ziehen lassen, bis sie gut gewurzt sind;

e Hahnchennuggets gleichmafig in den Frittierkorb geben, den Frittierkorb mit Topf zurtick
in das Gerat stellen; Zeit fur 15-20 Minuten einstellen oder bis sie goldbraun werden.

4.Gebratenes Lammkotelett
-Lammkoteletts - 500 g (bei Raumtemperatur)
-Branntwein - wenig

-0l - 2 Suppenloffel

-Gemahlenes Paprikapulver - 1 Teeloffel
-Gemahlener schwarzer Pfeffer - 1 Teeloffel
-Sojasauce - 1 Teeloffel

e Temperatur auf 200°C und Timer auf 2 Minuten
zum Vorheizen einstellen;

e Gewdulrze gut mischen;

e Die Lammkoteletts mit den gut gemischten
Gewdurzen vollstandig abwischen und 20 Minuten marinieren;

e Die Lammkoteletts gleichmaRig in den Frittierkorb legen, den Frittierkorb mit Topf wieder
in das Gerat stellen; und den Timer auf 10-12 Minuten einstellen;

e Dann 6ffnen und die Lammkoteletts umdrehen Temperatur auf 150 °C reduzieren und
weitere 10 Minuten backen oder bis sie braun werden

7 5 Lammkebabs

“ « -Lammkebab (Raumtemperatur) - 500g
~ _ -Zwiebel - entsprechende Menge

-Ei ( zerschlagen) - 1 Stuck
-Kreuzkimmelpulver - 1 Teeloffel
-Chilipulver - 1 Teeldoffel

-0l - 2 Teeloffel

e Temperatur auf 200°C und Timer auf 5 Minuten
4 zum Vorheizen einstellen;

e Zwiebel, Ei, Chilipulver, Salatél, Salz und Kreuzkiimmelpulver verriihren und den

Lammkebab damit bestreichen;

e Den gewurzten Lammkebab 20 Minuten ziehen lassen,;

Lammkebab gleichmalig in den Frittierkorb geben, den Frittierkorb mit Topf zurtick in das

Gerat stellen; 15-20 Minuten oder bis zum Anbraten frittieren.
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6. Gebratene Schweinekoteletts
y -Schweinekoteletts - 500 g (bei Raumtemperatur)

-Eier (geschlagen) - 2 St.

-Speisestarke - 1 Tasse

-Ingwerpulver - 1/2 Teeloffel

-Knoblauch - 1/2 Teelo6ffel

-Huhnerkraft pulver- 1/2 Teeloffel

-Sojasauce - 1/2 Teeltffel

-Salz - 1/2 Teeloffel

-0l - 1/2 Teeloffel

e Temperatur auf 200°C und Timer auf 5 Minuten
zum Vorheizen einstellen;

e Gewdurze gut mischen und dann die Schweinekoteletts beschichten, 20 Minuten
marinieren;

e Die Schweinekoteletts gleichmalfiig in den Frittierkorb legen, den Frittierkorb mit Topf
zuruck in das Gerat stellen; und den Timer auf 10-12 Minuten einstellen;

e Dann die Koteletts 6ffnen und umdrehen. Die Temperatur auf 150 °C reduzieren und
weitere 10 Minuten backen oder bis sie braun werden.

7. Frittierter Kalmar
-Kalmar (gefroren) - 500g

-0l - 2 Loffel

-Salz - 1 Teeloffel
-Kreuzkimmelpulver - 1 Teeloffel
-Huhnerkraft pulver - 1 Teeloffel
-Paprikapulver - 1 Teeloffel

e Temperatur auf 200°C und Timer auf 5 Minuten
zum Vorheizen einstellen;
e Gewurze verrihren und Tintenfisch damit

bestreichen, 20 Minuten einweichen;
e Kalmare gleichmaRig im Frittierkorb verteilen, Frittierkorb mit Topf wieder in das Gerat
stellen; Zeitschaltuhr auf 12-15 Minuten oder bis zum Anbraten einstellen.

8. Pikante Garnele
-Garnelen auftauen - 10 Stick
-0l - 2 Loffel

- -Knoblauch gehackt - 1 St.
-Schwarzer Pfeffer - 1 Teeloffel
-Chilipulver - 1 Teeldffel

-SufRe Chilisauce - 100ml

e Temperatur auf 200°C und Timer auf 5 Minuten
zum Vorheizen einstellen;
e Die Garnelen nach der Behandlung abspdlen;
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e Eine dinne Schicht Salatdl auf die Garnelen auftragen, gleichmafig in den Frittierkorb
geben, den Frittierkorb mit Topf zuriick zum Gerat schieben, den Timer auf 5-8 Minuten
einstellen oder bis eine knusprige goldene Schicht entsteht;

eMixer setzen sufde Chilisauce mit Salz und Pfeffer in einer Pfanne, bereit zum Servieren.

9. Frittierte Lotuswurzel

-0l - 2 Teeloffel
-Lotoswurzel. - 500g
-Speisestarke - 1 Tasse
-Mehl - 1 Tasse

e Temperatur auf 200°C und Timer auf 5 Minuten
~ zum Vorheizen einstellen;
e Mehl, Starke, Salatol und Wasser zu einer
Paste verruhren, dann die Lotuswurzel damit
bestreichen,;
e Beschichtete Lotuswurzel gleichmafig in den Frittierkorb geben, den Frittierkorb mit Topf
zurlck in das Gerat schieben; und den Timer auf 12-15 Minuten oder knusprig backen
einstellen.

10. Frittierter Mais
-Mais - 2 Stlick
-Olivenol - 2 Teeloffel

e Temperatur auf 200°C und Timer auf 5
Minuten zum Vorheizen einstellen;

e Den Mais dunn mit Olivendl bestreichen,
gleichmafig in den Frittierkorb geben, den
Frittierkorb mit Topf zurlck in das Gerat
schieben und den Timer auf 10 Minuten
einstellen oder bis zum Goldenen backen

= -leigtasche auftauen - 10 Stick
W -Olivendl - 2 Teeloffel

e Temperatur auf 180°C und Timer auf 5 Minuten
zum Vorheizen einstellen;

e Knédel gleichméRig in den Frittierkorb legen;

e Eine dunne Schicht Olivendl auf die Knodel

auftragen, die Knddel gleichmafig in den

Frittierkorb legen, den Frittierkorb mit Topf zurick

in das Gerat schieben; und die Zeit auf 12-15

Minuten oder bis sie goldbraun sind einstellen.
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CE-Deklaration
Malis B. Machonski sp. K. erklart, dass die MalTec AirFryer 8l Fettfrei Fritteuse alle

Anforderungen der LVD 2014/35 / EU, EC 2014/30 / EU Richtlinie erfullt und den
folgenden Normen entspricht:

EN 60335-2-9:2003+A1:2004+A2:2006+A12:2007+A13:2010 EN 55014-2:2015
EN60335-1:2012+A11:2014+A13:2017+A1:2019+A14:2019+A2:2019

: EN IEC 61000-3-2:2019
EN 62233:2008 EN 61000-3-3:2013+A1:2019

EN 55014-1:2017+A11:2020

|

Malis B. Machonski sp. k.

ul. Zbozowa 2E, Wysogotowo Bartosz Machoriski
62-081 Przezmierowo

www.maltec.pl
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