Gaabor

Instructions

Electric Oven (Air Fryer)

Model: GA-M4A

Thank you for purchasing our product. Please read this manual carefully before use.



Before using this product, please read the operating manual carefully and follow the precautions,safety measures,
warnings and operating instructions, and properly keep them for future reference.

Introduction

Your new air fryer will help you cook your favorite food and snacks in a healthier way. The air fryer uses hot air, high
speed air circulation (fast hot air) and a grill mounted at the top for you to cook a variety of food partners in a
healthy, quick and easy way. It provides a full heating of your food materials at a time, so no oil is required at all
for most food materials.
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Introduction to Components and Functions

Serial No. Parts Name Function Introduction
1 Baking tray Used to contain food and place it in the fryer.
2 Silicone case Sleeved on a baking tray to prevent from scratching the fryer.
3 Fryer Used to place the grill.
4 Handle Used to push the fryer and take/place the grill.
5 Temperature knob Used to control the temperature within 80-200°C.
6 Timer knob Used to control time within 0-30 minutes.
7 Air outlet The air'ﬂo-wsinf.rom theinlet and out from the outlet to form
a hot air circulation.
Model GA-M4A
Standard IEC: 60335-2-9:2019 in conjunction with 1EC: 60335-1:2010
Product Dimensions 316x316x335mm
Net Weight About 3.3kg
Rated voltage 220~240V
Technical Parameters Rated frequency 50-60Hz
Rated power 1200W
Rated Capacity 4L
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Precaution

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

Danger

1. Do not immerse the enclosure in water or wash it under the tap in case of fire, as electronic components and
heating components are installed in the enclosure;

2. Do not let water or other liquids into the product to avoid electric shock;

3. Always place the food materials in the frying basket to avoid contact with the heating components;

4. Do not cover the air inlet and the air outlet when the product is working;

5. Never pour oil into a frying tray as this may result in a fire hazard;

6. Do not touch the inside of the product while it is working.

Warnings
1. This product is not suitable for children, persons with unsound limbs, sensory or mental disorders or lack of relevant experience
and knowledge, unless they have been instructed to use the product safely and supervised to grasp the safe use method.
2. Before connecting the product to the power supply, please first check whether the voltage marked on the product is
consistent with the local supply voltage.
3. Do not use this product if the plug, the power line or the product itself is damaged.
4.1 the power cord is damaged, it must be replaced by a professional from the manufacturer, its maintenance
department or similar department in order to avoid danger.
5. Look after children to ensure that they do not play with this product. Cleaning and maintenance shall not be
performed by children under 8 years old or shall be supervised.
6. When the product has been powered on or is cooling, keep the product and its power line out of reach of children under
8 years old.

7. Do not allow the power cord to come into contact with a hot surface.

8. Never insert the product plug or operate the control panel by wet hands.

9. The product must be plugged into a grounded socket, and be sure it is plugged correctly.

10. Do not connect the product to the external timer, so as to avoid danger.

11. Do not place the product on or near flammable materials such as tablecloth and curtain.

12. Do not place the product against the wall or against other products. At least 10cm free space shall be reserved behind the product,
on both sides of the product and above the product. Do not place items on the top of the product.

13. Do not use the product for any purposes other than those described in this manual.

14. The product must be taken care of when it is used.

15. During hot air frying, high temperature steam will be released from the air outlet. Keep hands and face a safe distance from steam
and air outlet, and be aware of hot steam and heat when removing the frying tray from the product.

16. When the product is used, its accessible surface may become very hot.

17. If the product emits black smoke, unplug the power cord immediately, and wait for the product to stop smoking before removing

the frying tray from the product.

Notes

1. Place the product on a level, smooth and stable surface.

2. The product is only for household use. It may not be used in the staff canteens for shops, offices, farms or other working
environments. It may not be also used by guests in hotels, motels, bed and breakfast accommodations and other accommodations.
3. If the product is used improperly, or used for professional or semi-professional purposes, or not used according to the instructions
in the user manual, the warranty will be invalid, and we will not be responsible for the damage therefrom.

4. Be sure to unplug the product plug after use.

5. Allow the product to cool for approximately 30 minutes before handling or cleaning the product.

6. Make sure the food materials cooked in the product are golden, but not black or brown. The burnt food should be discarded.
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7. The product includes a micro switch inside. If the frying tray is pulled out during use, the machine will be
powered off.

Overheating protection

The product has an overheating protection system. If the internal temperature control system fails, the overheating
protection system will start automatically. The product will no longer be used at any time, so pull out the plug first.
Only when the product is completely cooled down and the product is sent to a professional maintenance staff for
repair, the product can be reused.

Automatic Off

The product is equipped with a timer. When the timer counts down to 0, the product will ring and be automatically
powered off. To turn off the product manually, turn the timer knob counterclockwise to 0.

Note: The product can also be turned off automatically if the fryer is pulled out in use

(but the timer is still counting down).

Electromagnetic field (EMF)

The product complies with the relevant standards for the electromagnetic field (EMF). Based on the current
scientific evidence, the product is safe if it is used correctly and operated according to the operating instructions

in the user manual.

Before first use

1. Remove all packaging materials.

2. Remove adhesive sticker or label from the product.

3. Thoroughly clean the frying basket and tray with hot water, detergent and a non-abrasive sponge.
Note: You can also use a dishwasher to clean these components.

4. Wipe the inside and outside of the product with wet cloth.

Note: This air fryer is heated by hot air. Never add oil or grease into the frying tray.

Preparation for use

1. Place the product on a firm, level and flat surface. Do not place the product on a non-heat-resistant surface.
2. Place the grill firmly in the fryer.
3. Push the fryer into the product correctly.
Note: The fryer must be properly pushed into the product, otherwise the product will not work!
4. Pull the wire out and plug it into the grounded wall socket.
-Never add oil or other liquids to the fryer.
Do not place items on the top of the product.
-Do not place any items in the side air inlet, which will block the airflow and affect the heating effect of hot air.

Product use

The air fryer can be used to cook many food materials. Please refer to the table "Settings" below;
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Frying by hot air (GA-M4A)

1. Insert the plug into a grounded power socket.

2. Carefully pull the fryer out of the air fryer. (Figure 1).

3. Place the food materials on the grill. (Figure 2).

Note: Do not overfill or exceed the amount shown in the table below (see "Settings" in this chapter)
as this may affect the final frying quality.

4. Slide the fryer back to the air fryer. (Figure 3) Do not use the fryer until the grill is placed.

Note: Do not touch the fryer within a short time after use as it is very hot. You can only hold the handle to move
the fryer.

5. Determine the time required to cook the food materials (see Settings in this chapter).

6. To turn on the product, turn the temperature knob to the desired temperature and the time knob to the desired

time. (Figure 4 & Figure 5) If the product is cold-started, the cooking time should be increased by 5 minutes.

Note: You may preheat the product without adding food materials if necessary. At this point, turn the timer knob
to 5 minutes or above and wait for the heating indicator lamp to turn off (about 5 minutes later). Turn the
timer knob to the desired cooking time.

a. At this point, the heating indicator lamp will be on.
b. The timer will count down from the set cooking time. (Figure 5).
c. In the process of hot air frying, the heating indicator lamp will be on and off from time to time. This means that
the heating components are turned on and off constantly to maintain the set temperature.
d. Excess oil from the food materials will be collected at the bottom of the fryer.
7. Some food materials are required to be turned over in the cooking process (see "Settings" in this chapter).
To turn the food materials over, hold the handle and pull the fryer out of the product, and then turn them over.
Slide the fryer back to the air fryer. (Figures 7-8-9).
Tips: If you set the timer to half the cooking time, the timer will ring when you need to turn the food materials
over. However, this means that you must set the timer again for the remaining cooking time after turning over.
Tips: If you set the timer to all cooking time, the timer will not ring before the set cooking time is completed. You
can pull out the frying tray in the cooking process to check whether the food cooking degree is satisfied. The
power supply will be automatically turned off when you pull out the fryer and it will be automatically turned
off when you pushing the fryer. (In this case, the timer is always counting down).
8. The timer rings, indicating that the set cooking time has been reached. Pull the fryer out of the product and
place it on a heat-resistant surface.
Note: You can also manually turn off the product. To do so, turn the temperature control knob to 0. (Figure 10)
9. Check whether the food materials have been cooked.
Note: If the food materials are still required to be cooked, simply slide the fryer back to the product and set the
timer to a few minutes again.
10. To remove small food materials (such as French fries) (Figure 11),
Note: do not turn the fryer upside down without removing the grill, which will cause excess oil collected at the
bottom of the fryer to leak onto the food materials.
Note: After frying by hot air, the fryer and the food materials are still very hot. Depending on the type of food
materials in the air fryer, steam may be ejected from frying tray.
11. Remove all the food materials from the fryer with a clip and place them in a bowl or plate. (Figure 12)
Tip: Remove bulky or fragile food materials from the fryer with a clip.
12. After one batch of food materials is cooked, the air fryer can start cooking the next batch of food materials at
any time.
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Mems | Minimum Moximum | Time | Tempersture | rum ey | Additonal
Potatoes and
French fries
Thin frozen
French fries 300-700 9-16 200 Turn over
ik frozen 300-700 1120 200 Tumover | il 2
Hoﬂ?:;’&afg :ren”fh 300-800 16-10 200 Turn ove spAoidnlc{fzoil
p"f'}‘;’;?gmffgee . 300-800 1822 180 Turn ove sp/t)iilgfzoil
S&?&'EZS& 300-750 1218 180 Turn ove
Hash browns 250 15-18 180 Turn over
Creamed potatoes 500 15-18 200 Turn over
Meat and poultry
Steak 100-500 8-12 180
Hamburger 100-500 7-14 180
Sausage roll 100-500 13-15 200
Chicken drumstick 100-500 18-22 180
Chicken breast 100-500 10-15 180
Pastry
Springroll 100-400 ‘ 10-15 200 ‘ Turn over ‘
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Minimum - Maximum

Time

Additional

Menu (amount of food material/g) | (min) Tempzsgture Turn over Information
Frozfﬂgcgffske” 100-500 610 200 Turn over
Frozen fish fillets 100-400 6-10 200
Frozen breadcrumb
cream pastry 100-500 8-10 180
Stuffed vegetables 100-400 10 160
Baking
Cake 300 20-25 160
Quiche 300 20-22 180
Puff pastry 300 15-18 200
Dessert 400 20 160

Note: If the air fryer is cold-started, the cooking time should be increased by 5 minutes.

Home-made French fries

For best results, it is recommended that you use pre-baked French fries (for example, frozen French fries).

To cook home-made French fries, operate according to the following steps.

1. Peel and cut the potatoes into small strips.

2. Soak potato strips in a bowl for at least 30 minutes, remove and place them on the kitchen paper to drain off.

3. Pour 1/2 spoon of olive oil into a bowl, add the potato strips and stir well until all the potato strips are evenly

coated with oil.

4. Remove the potato strips from the bowl by hands or with a kitchenware, and leave any excess oil in the bowl.

Then pour the potato strips into the basket.

Note: Do not put all the potato strips from the bowl into the fryer at a time. This will prevent from leaving too

much oil at the bottom of the fryer.

5. Fry potato strips according to the instructions in this chapter.
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Clean

- The product should be cleaned immediately after each use.
+ The non-stick coating is coated in the fryer, the grill and the inside of the product. Do not clean with metalic kitc
henware or abrasive cleaning materials as this may damage the non-stick coating.

1. Unplug the power plug from the power socket and allow the product to cool down.
2. Wipe the outside of the product with damp cloth.
3. Clean the frying tray and basket with hot water, detergent and a non-abrasive sponge.

You can wash any residual dirt with oil remover .
Note: The fryer and the grill can be cleaned in a dishwasher.

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

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

5. Clean the heating components with a cleaning brush to remove any food residues.

Storage

1. Unplug the product plug and allow the product to cool down completely.
2. Make sure all components are clean and dry.
3. Store the product in a clean and dry place.

Environmental protection

- When disposing of the product, please do not put it together with the general household wastes: it should be
sent to the officially designated recycling point.
- This is good for the environmental protection.

Warranty and Service

If you need services or information, or have any questions, please visit our website or contact your dealer.
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Fault type and troubleshooting

Problem

Reason

Solution

The air fryer
fails to work.

The product power
plug is not inserted.

Insert the plug into a
grounded power socket.

You haven't set the timer yet.

Turn the timer knob to the desired
cooking time to turn on the product.

The fryer is not properly
placed in the air fryer.

Push the fryer completely
into the air fryer.

The overheating protection
system is activated.

When the temperature is cooled to a
low temperature, the product returns
to normal work. If the overheating
protection fails, the product should
be maintained by the professional
maintenance personnel.

The cooked food
materials are
undercooked

There are too many food
materials in the fryer.

Divide the food materials into small
batches and put them on the grill,
so that they are fried more evenly.

The set temperature is too low.

Adjust the temperature control knob
to the desired temperature setting
(see "Settings" in the chapter
"Product Use").

The cooking time is too short

Adjust the timer knob to the desired
cooking time (see "Settings" in the
chapter "Product Use").

The food materials are
not evenly fried in the
air fryer.

Some food materials are required to
be turned over in the cooking process.

If some food materials are placed on
top or overlapped with others (such
as French fries), they will be required
to be turned over in the cooking
process. See "Settings" in the chapter
"Product Use".

The fried pastry cooked
in the air fryer is not
crisp.

The fried pastry you choose should
be cooked in a traditional deep fryer.

You can bake in the oven, or apply
a little oil to the pastry for extra
crispness.

The fryer cannot be
slid back to product
correctly

There is too much food in the fryer.

Do not fill the frying basket up,
refer to the table "Settings" above.

The grill is not properly
placed in the fryer.

Push the grill into the
fryer and keep flat.
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Fault type and troubleshooting

Problem

Reason

Solution

White smoke emits
from the product.

You are cooking food

materials with a high oil content.

When you cook high oil food
mateials in the air fryer, a lot of
smoke will seep into the frying tray.
Oil will produce white smoke, and
the fryer may be hotter than normal,
which will not affect the final frying
effect of the food materials.

There is oil left over last time
in the fryer.

The white smoke is caused by oil
and fat heating in the fryer. Make
sure you clean the fryer properly
after each use.

The fresh French
fries are not evenly

fried in the air fryer.

You do not soak the potato
strips properly before frying.

Soak potato strips in a bowl for
at least 30 minutes, remove and
place them on the kitchen paper
to drain off.

You do not use the right
variety of potatoes.

Use fresh potatoes and make sure
they do not scatter during frying.

The French fries
cooked in the air
fryer is not crisp.

The crispness of French fries
depends on the contents of
oil and water in the French fries.

Make sure you drain off the potato
strips properly before adding oil.

Chop the potato strips up to make
them more crispy, or add a little
oil to make them more crispy.
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10 steps for operation of air fryer

Connect the power supply, and take out the fryer body;

Put the food materials into the fryer body;

Place the fryer body into the host machine;

Set the cooking temperature of the food materials (according to the amount of food materials);

Set the cooking time of the food materials (according to the amount of food materials);

The fryer starts cooking and baking;

Cook half the time in the fryer, pull the fryer out and turn the food over, so that the food is heated evenly;

® N o usWwN

Then put the fryer body into the host machine and start cooking (time and temperature are not required to
be selected, and the fryer has the function of power off memory);

9. When the fryer finishes cooking, you hear "jingle" and the cooking is done;

10. Take out the fryer body and put the food into a plate with a clip.
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Truddc khi sti dung san pham nay, vui long doc k§ hudng dén st dung va 1am theo cac digu dang chu y va bién
phap an toan, canh bao ciing nhu huéng dan thao tac, déng thdi cét giti dé tién tham khao trong tuong lai.

Gidi thiéu
6i chién khong dau ki€u mdi sé gitip ban ndu cac moén an ngon yéu thich mét cach lanh manh hon.
dau nay st dung khéng khi néng két hdp vdi luu théng khéng khi téc do cao (khi néng nhanh) va vi nudng 1ap & phia

6i chién khong

trén, thuan tién cho ban n&du nhiéu loai thuc ph&m mét cach lanh manh, nhanh chéng va don gian, né sé lam nong
theo moi hudng mét [an cho nguyén liéu cua ban, vi vay déi véi hau hét cac nguyén liéu khong can thém dau dé néu.

00000 5]
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Gidi thiéu cac bd phan va chtic nang

S6 tt Tén phu tung Gidi thiéu chtic nang

1 Khay nudng 80-200 C Piéu khién Winton.

2 Vo silicone Diéu khién dinh gis 0-30 phut.

3 Nbi chién V?o U dau vao khong khi va chay ra ti ctia ra khéng khi
dé tao thanh mét vong tuan hoan nhiét cuia khéng khi.

4 Tay cam Dung dé déy ndi chién va dat gia nuéng.

5 Nut van nhiét do 80-200 C Diéu khién Winton.

6 Nut van hen gid Diéu khién dinh gid 0-30 phut.

7 Cuia thoat khi Vao tu dau vao khong khi va thoat ra tii ctia ra khéng khi
dé tao thanh mot vong tuan hoan nhiét ctia khdng khi.

Loai hinh san phadm

GA-M4A

Tiéu chuén thi hanh

IEC: 60335-2-9:2019 in conjunction with IEC: 60335-1:2010

Kich thudc san pham

316x316x335mm

Trong lugng thinh san pham

Khoang 3.3kg

Thoéng s6 ky thuat

Dién ap dinh muc 220~240V
Tan sé dinh muc 50~60Hz
Cong suét dinh muic 1200W
Dung tich dinh mtic 4L
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Nhiing diéu can chuy

Trudc khi st dung san phdm nay, vui 1ong doc ky huéng dan su dung va cét gill dé tién tham khao vé sau.

Nguy hiém

1. Khéng nhing voé vao nudc hodc dudi voi dé rua, vi trong vo co cac linh kién dién td va tam nhin xa lam nong;
2. Khéng cho nudc hoac cac chét Iong khac vao san phdm dé tranh bj dién giat;

3. Ludn cho cac nguyén liéu vao rd chién, tranh tiép xuc véi bd phan gia nhiét;

4. Khi san phdm dang hoat déng, khéng che ctia dan va cuia thoat khi ciia no;

5.Khong dé dau vao khay nudng, vi co thé gay chay;

6. Khdng cham vao bén trong san pham khi san pham dang hoat dong.

Canh bao

1. San pham nay khéng thich hdp cho tré em va nhiing ngudi, suy nhudc vé thé chat, khuyét tat, thiu nang tri tué hoac
thiéu kinh nghiém va kién thc lién quan, tril khi ai dé da huéng dan ho cach s dung san phdm nay mét cach an toan
va giam sat ho nam phudng phap st dung mét cach an toan.

2. Trudc khi két néi san phdm véi ngudn dién. Vui long kiém tra xem dién ap ghi trén san phdm cé phi hdp véi dién ap
cung cép dia phuong hay khong.

3. Né&u ban than san pham hodc 6 cdm, day ngudn dién bi hong, khéng dudc st dung san pham nay.

4. N&u day ngudn bi hong, dé tranh nguy hiém, ban pha lién hé nha san xuét. Cac chuyén gia tui bd phan bao tri hoac
bo phén giéng nhu dé thay thé:

5. Cham soc tré em, dam bao réing chiing khdng chai véi san phdm nay. Tré em dudi 8 tudi khdng nén vé sinh va bao
tri, can phai cé ngudi giam sat.

6. Khi san pham dang bat ngudn hoéc lam lanh, nén datday ngudn cua san phdm xa tam tay cua tré em dudi 8 tudi.
7. Khéng dé day ngudn tiép xdc v6i bé mat néng.

8. Khdng cam 6 cam cua san phdm hoac st dung bang diéu khién khi tay uét.

9. San phdm phai dudc cdm vao 6 cam ndi dat va dam bao rang n6 dudc cam ding cach.

10. Khong két nGi véi dong ho hen gid bén ngoai dé tranh nguy hiém.

11. Khéng dat san pham trén hoéc gan céc vat liéu d& chay nhu khan trai ban, rém cua, v.v.

12. Khéng dat san pham dua vao tudng hodc dua vao cac san pham khac. it nhat phai dé lai 10 cm khong gian tréng
& phia sau, ca hai bén va phia trén cta san phdm. Khong dat cac do vat Ién trén san pham.

13. Khéng dudc st dung san phdm nay cho bét ky cdng dung nao khéng gém trong sach hudng dan st dung nay.

14. Phai c6 ngudi bén canh trong qua trinh st dung san pham.

15. Trong qua trinh chién vdi khéng khi néng. Sé thoat ra hdi nudc néng tui clia thoat khi. Tay va mat cua ban gitl
khoang cach an toan véi hoi nudc vacta thoat khi, chi y hdi nuidc va khéng khi néng 6 nhiét do cao khi thao khay ra
khoi san pham.

16. Khi sti dung san pham, bé mat tiép cén cua né co thé trd nén rat nong.

17. Né&u san pham bdc khoi den, ngay lap tiic rat ngudn dién, ddi san phdm ngting béc khoi, roi Idy khay ra khoi

san pham.

27 @aabor



Luuy

1. D&t san phdm trén bé mat bing phéng, nhén va én dinh

2. San pham nay chi st dung trong gia dinh. N6 khdng dudc sti dung trong nha an ctia hang, van phong, trang
trai hoac cac mai trudng lam viéc khac. N6 ciing khong dudc phép st dung bsi khach trong khach san, nha nghi,
ndi cung cdp giudng va biia sang, va cac méi trudng luu tri khac.

3. Néu su dung san phdm nay khéng dung, hoac st dung cho muc dich chuyén nghiép hoac ban chuyén nghiép,
ho&c khéng dudc st dung theo huéng dan st dung, bao hanh s& khéng cé hiéu lyc trong nhiing trdéng hop do,
va chung t6i khéng chiu bat cd trach nhiém nao vé tén thét loai nay.

4. Dam bao rut 8 cdm san pham sau khi st dung.

5. Trudc khi xd Iy ho&c 1am sach san phadm, san pham phai dugdc lam ngudi khoang 30 phut.

« Dam bao cac nguyén liéu ndu bang san pham nay cé mau vang ma khéng phai mau den hoadc nau. Bo phan
chay khét.

6. San pham c6 mot cong tac siéu nho bén trong, néu khay ran bi va ra trong qua trinh st dung, may sé tu dong
tat ngudn.

Bao vé qua nhiét
San pham dudc trang bi hé théng bao vé qua nhiét, néu hé théng kiém soat nhiét dé bén trong bi 18i, hé théng bao
vé qua nhiét sé ty dong bat va san pham khong thé st dung dudc niia bt cu Itc nao, hay rut 6 cam trudc.
Chi sau khi san phdm ngudi hoan toan, gtii cho nhan vién bao tri chuyén nghiép dé sua chiia, san phdm masi co
thé st dung lai.

T&t ngudn tu dong

San pham nay dudc trang bi mét bo hen gid. Khi ddng hd dém ngudc dén 0, san pham sé kéu chudng vatat ngudn
tu dong. D& tat san phdm bang tay, hay xoay nim hen gid ngudc chiéu kim déng hd vé 0.

Luu y: San pham ciing c6 thé t dong tat khi kéo ndi chién ra trong qua trinh sui dung

(nhung déng hd van dém ngudc).

Dién ti tridng (EMF)

San pham nay phu hdp cac tiéu chuén lién quan cua td trudng (EMF). Theo cac nghién ctiu khoa hoc hién nay, san

pham nay an toan néu dudc st dung ding cach va van hanh theo dung huéng dan trong sach huéng dan st dung.

Trudc khi st dung [an dau

1. Loai bo tat ca cac vat liéu dong goi.

2. Loai bo nhan dan hoac keo trén san phadm.

3. Lam sach ky ré va khay chién bang nudc néng, chat tdy ria va miéng bot bién khéng mai mon.

Luu y: Ban ciing c6 thé lam sach cac bd phan nay bang may riia bat.

4. Lau bén trong va bén ngoai san phdm béng khan &m.

Luu y: ndi b&p khéng khi nay dudc 1am néng béng khéng khi néng, khéng dé dau hodc md vao khay chién.
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Chuan bi khi st dung

1. D&t san pham trén bé mat phang, bang phéng va 6n dinh. Khéng dat san phdm trén bé méat khéng cé kha

nang chiu nhiét.

2. bat gia nudng vao ndi chién ding cach.

3. Bat ndi chién vao san pham mét cach chinh xac.

Luu y: ndi chién phai dudc ddy vao san phdm mét cach chinh xac, néu khéng san pham sé khéng hoat déng!

4. Rat day ra va cadm vao 8 cam trén tudng dudc néi dat.

e Khéng dé dau hodc cac chat long khac vao ndi chién.

e Khéng dat cac do vat 1én trén san pham.

o Khong dét bat ky dé vat nao & phia bén clia dan khi, digu nay sé chan khi Iiu va anh hudng dén hiéu qua gia nhiét

cua khong khi néng.

Khi sti dung san phadm

ndi chién khong dau cé thé dudc st dung dé nau nhiéu nguyén liéu. Vui long tham khao bang "Cai dat" sau day;

Ran khong khinong (GA-M4A)

1. Cam vao 6 cdm ngudn dién dugdc néi dat.
2. C&n than kéo ndi chién ra khoi ndi chién khéng dau. (Hinh 1)
3. Pat cac nguyén liéu vao gia nudng. (Hinh 2)
Luu y: s6 lugng nguyén liéu khdng dudc qua day hodc vuodt qua sé ludng dudc hién thi trong bang dudi day
(tham khao phan "Cai dat" trong chuong nay), vi diéu nay co thé anh hudng dén chét ludng chién cudi cung.
4. Trugt ndi chién vao ndi chién khéng dau. (Hinh 3) khong sti dung ndi chién khi chua dat vao gia nudng.
Luu y: Dy ndi chién vao san phdm mét cach chinh xac, néu khéng san pham sé khéng hoat déng.
Luu y: khéng cham vao ndi chién trong khoang thsi gian ngan sau khi st dung, vi ndi rat nong. Chi gitl tay cam
dé di chuyén ndi chién.
5. Xac dinh thdi gian can thiét dé ndu cac nguyén liéu (vui long tham khao phan "Cai dat" trong chudng nay).
6. Md ra san pham, hay diéu chinh nat nhiét do theo ty 1& va d6 &m mong mudn, va diéu chinh nut thai gian theo
yéu cau. (Hinh 4 & 5) néu san pham khdi dong ngudi, théi gian ndu phai tang thém 5 phut.
7. Luu y: néu can, ban c6 thé lam nong trudc san phdm ma khéng can cho vao nguyén lieuj.. Gig nay chinh nat hen
gid trén 5 phat, roi dgi den bao nhiét tat (khoang 5 phat sau). Biéu chinh nat hen gié dén thai gian ndu can thiét.
Gid nay, déen bao nhiét sé sang.
b. Bo hen gid sé dém ngudc ti thdi gian ndu da dat. (Hinh 5)
c. Trong qua trinh chién khéng khi néng, dén bao nhiét sé bat va tit. Nghia la bd phan 1am néng dugdc bat va tat
khéng lién tuc dé duy tri nhiét do cai dat.
d.Dau thia trong cac nguyén liéu sé dudc gom lai § day cua ndi chién.
8. Mot s& nguyén liéu can 1at mat trong qua trinh ndu (tham khao phan "Cai dat" trong chuong nay). Nguyén liéu can
1at, hay kéo ndi chién ra khoi san pham, rdi Iat lai. Trugt ndi chién vao ndi chién khong dau. (147-8-9)
Luu y: néu ban dat hen gid 1a mét nia thdi gian ndu, ban sé nghe thdy chudng kéu hen gid khi ban can 1at nguyén
liéu. Tuy nhién, diéu nay cé nghia la ban phai hen gid lai cho thdi gian ndu con lai sau khi lat.
Luu y: néu ban dat hen gid thanh toan bd thdi gian ndu, chudng sé khong kéu cho dén khi hoan tat thdi gian néi da
dat, ban c6 thé kéo khay chién ra bat cd luc nao trong qua trinh ndu, dé kiém tra xem thuc phdm dé chin chua, khi
kéo ra ndi chién ngudn dién sé tu dong tét lai va khi ddy vao sé ty dong md ra. (Trong trudng hdp nay, dong hd dém
ngudc 1 1an)
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9. Khi ban nghe thdy chudéng hen gid nghia 1a dat dén thdi gian ndu da dat. Kéo ndi chién ra khoi san pham va

dat trén bé mat chiu nhiét.

Luu y: ban ciing c6 thé tat san phdm bang tay D& thuc hién viéc nay, hay xoay nut diéu chinh nhiét do vé 0. (Hinh 10)
10. Kiém tra xem cac nguyén liéu da dudc néu chin chua.

11. Kiém tra xem cac nguyén liéu da nau chin chua.

12. B8 cac nguyén liéu nho hon (chéng han nhu khoai tay chién) (Hinh 10)

Khéng lat ndi chién trudc khi |y gia nudng ra, vi diéu nay sé lam ro ri dau thtia dong 6 day ndi chién Ién nguyén liéu.
Sau khi chién bang khéng khi néng, ndi chién va cac nguyén liéu van con rat nong. Tuy thudc vao loai nguyén

liéu trong ndi chién khéng dau, hdi nudc co thé thoat ra tii chao chién.

13. Dung kep gap tét ca cac nguyén liéu trong ndi chién ra va cho vao bat, dia. (Hinh 10)

Ggi y: Dé gap cac nguyén liéu I6n hoac dé v8, ban cé thé dung kep dé kep cac nguyén ligu ra khoi ndi chién.

14. Sau khi ndu mot mé nguyén liéu, ndi chién khéng dau co thé bat dau ndu mé nguyén liéu tiép theo bat cd ltc nao.
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Dat
Bang dudi day sé gilp ban chon cai dét co ban cho cac nguyén liéu ban muén néu.

Luu y: Hay nhd nhiing cai dat nay chi mang tinh chat tham khao. Do cac ngudn, kich ¢8, hinh dang va nhan hiéu
nguyén liéu khac nhau, ching t6i khong thé dam bao cai dat t6t nhat cho nguyén liéu cua ban.

Do céng nghé trao d6i khéng khi nhanh chéng 1am néng khéng khi trong san phd&m ngay 1ap tuc, viéc kéo ndi chién
ra khoi san pham mot cach nhanh chong khi st dung khdng khi nong dé chién hau nhu khéng anh hudng dén qua
trinh ndu nudng.

Goiy

® So v6i cac nguyén liéu I6n han, thdi gian ndu cac nguyén liéu nho hon sé ngén hon mét chut.

o Khi Iugng nguyén liéu 16n, thai gian ndu chi can tang Ién mét chat, va khi lugng nguyén lidu it, thai gian nau chi
can ngan han mét chat.

« Trong qua trinh nau, 14t ntia chiing cac nguyén liéu cé khéi lugng nho co thé cai thién hiéu qua nau cudi cung va
gitp cac nguyén liéu dudc chién déu.

Thém mét chit dau vao khoai tay tudi d& nguyén liéu gion hon. Sau khi thém dau, cac nguyén liéu nén dudc

dé trong vai phut, va sau do6 chién trong ndi chién khéng dau.

e Khéng nau thiic an c6 ham lugng dau qua cao, chdng han nhu xuc xich, trong ndi chién khéng dau.

e Db an nhe co thé dudc ndu trong 16 nuUdng cling cé thé dude nau trong ndi chién khéng dau.

© D& nau khoai tay chién gion, lugng nguyén liéu tét nhat la 300 gram.

 Viéc st dung bot nhao 1én men sén cé thé nau thiic dn banh mi sandwich mét cach tién I6i va nhanh chéng.
So vdi bét nhao ty 1am, bét U sén can thsi gian ndu ngan hon.

e Né&u ban muén nuéng banh ngot hodc banh nhanh, hodc néu cac nguyén liéu d& vd hoac kep, hay dat dung
cu nudng hoac dung cu nudng vao gio chién cua ndi chién khong dau.

® Ban co thé st dung ndi chién khong dau dé ham nong nguyén liéu. D& ham ndng nguyén liéu, thdi gian ndu
|én dén 10 phat.

Thuc don (ludng“tnr:g;Mhapién /9) Trzzirﬂa)n Nh:%fé ‘ Quay ‘ -‘Ezz‘?hig
Loai thit va gia cam
Miéng bo ham 100-500 8-12 180
Banh hamburger 100-500 7-14 180
Xuc xich cudn 100-500 13-15 200
Chan ga 100-500 18-22 180
Uc ga 100-500 10-15 180
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Min-Max Thdigian | Nhiét do Thong tin
Thie dan (uong thanh prian /g) | (phayy | (C) ‘ Quay ‘ kém theo
Khoai tay va
khoai tay chién
Khoai tay déng lanh nho 300-700 9-16 200
Khoai tay déng lanh [6n 300-700 11-20 200 Thém 1/2
thia dau
Khoai tay chién tu nau 300-800 16-10 200 Th?m %/2
(8x8mm) thia dau
s Thém 1/2
Khoai tay ném tu lam 300-800 18-22 180 ém 1/
thia dau
Cum khoai tay tu lam 300-750 12-18 180
Bénh khoai 250 15-18 180
Khoai tay kem 500 15-18 200
Lot da
N&m ran 100-400 8-10 200 Quay
Ga com dong lanh 100-500 6-10 200 Quay
Phi & ca dong lanh 100-400 6-10 200
thidc an nhe kem banh
mi déng lanh 100-400 8-10 180
Rau nhdi 100-400 10 160
Nudng banh
Béanh ngot 300 20-25 160
Bénh quiche 300 20-22 180
Banh muffin 300 15-18 200
400 20 160

Mén tréng miéng

Luu y: N&u ndi chién khéng dau ngudi, nén tang thdi gian ndu 1én 5 phut.
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Khoai tay chién nha lam
D8 c6 két qua t5t nhat, ban nén st dung khoai tay chién nudng trudc (chang han nhu khoai tay chién déng lanh).
Néu ban tu lam mén khoai tay chién, hdy lam theo cac budc dudi day.
1. Got v khoai tay va cat thanh cac dai nho.
2. Ngam céc dai khoai tay trong bat it nhat 30 phut, sau do vét ching ra va dé trén gidy bép cho rdo nudc.
3. D6 1/2 mudng canh dau 6 liu vao bat, cho khoai tay chién vao va dao déu cho dén khi khoai tay thdm dau déu.
4. Dung tay ho&c dung cu nha bép Idy khoai tay chién ra khoi bat va dé lai dau thiia trong bat. Sau dé dé khoai tay
chién ra rG chién.
Luu y: Khéng dé tiing miéng khoai tay chién trang ti bat vao ndi chién, dé tranh viéc dau thiia dong lai dudi day ndi chién.
5. Lam theo huiéng dan trong chudng nay dé chién khoai tay.

Don dep

Nén vé sinh san pham ngay sau méi lan st dung.

N&i chién, bép nudng va mat trong cua san phadm déu dudc phi mét I6p chéng dinh. Khéng st dung dung cu nha
bép bang kim loai hodc vét liéu tdy rda co tinh &n mon dé lam sach, vi digu nay c6 thé lam hong I16p chéng dinh.
1. Rat phich cam ra khoi 6 dién va dé san pham ngudi.

Luu y: L&y ndi chién ra va dé ndi chién khéng dau ngudi nhanh hon.

2. Lau bén ngoai san phdm bang khan &m.

3. Sti dung nudc nong, nudc ria bat va mat xGp bot bién dé 1am sach chao va ré chién.

Ban co thé sti dung chat tdy dau md dé riia sach cac chat ban con sot lai.

Luu y: C6 thé lam sach ndi chién va bép nudng trong may rtia bat.

Meo: Néu chat ban dinh vao gia nudng hoac day ndi chién, hay cho nudc ndng vao ndi chién va thém mét it nudc
rdia bat. Bat khay nuéng vao néi chién va dé ndi chién va nuéng ngédm trong khoang 10 phut.

4. Lam sach bén trong san phdm bang nudc nong va mut x8p bot bién.

5. Lam sach bd phan lam néng béng ban chai lam sach dé riia sach can thiic an thua.

Luu trti

1. Rat phich cam cua san phdm va dé ngudi hoan toan.
2. Dam bao réng tat ca cac bd phan sach sé va kho rao.
3. Bao quan 6 ndi sach sé va kho rao.

Bao vé maéi trudng
« Khi vit bé san pham, vui 1dng khdng chat chung véi rac sinh hoat chung va chuyén dén diém thu gom dudc chi
dinh chinh thdc.
Diéu nay co Idi cho viéc bao vé mai trudng.

Bao hanh va dich vu

Né&u ban can dich vu hoac théng tin, hoac cé bat ky cau hoi nao, vui long truy cap trang web cua chiing téi hoac
lién hé véi dai ly cta ban.
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Céc dang hu hong va phudng phap xui ly

Van de

Nguyén nhan

Giai phap

noi chién khéng dau
khdng hoat dong

Chua cam phich dién ctia san phdm

C&m phich cdm vao 6 cdm dién
dudc ndi dat.

Ban chua dat bd hen gid

Xoay nim hen gid dén thdi gian ndu
mong mudn dé bat san pham.

N®i chién khéng dudc dat dung
céach trong ndi chién khéng dau

D3y ndi chién hoan toan vao ndi
chién khong dau

Hé théng bao vé qua
dong dudc kich hoat

Sau khi nhiét doé ngudi xudng nhiét
do thép, san pham tiép tuc hoat dong
binh thudng, néu bé phan bao vé qua
dong bi I8i, san pham can dudc guii
dén nhan vién bao tri chuyén nghiép
dé sua chiia.

Cac thanh phan khong
dudc ndu chin

Qua nhiéu thdc an trong ndi chién

Chia nguyén liéu thanh nhigu me
nho cho |én gia nudng, chia thanh
nhiéu mé nho dé khi ran chin déu hon.

Nhiét do cai dat qua thap

Biéu chinh nim diéu chinh nhiét dé
t nhiét dé@ mong muén
(tham khao phan "Cai dat" trong
chuong "Su dung san phdm")

Thai gian ndu qua ngén

Biéu chinh nim hen gid dén thdi gian
n&u mong mudn (xem "Cai dat" trong
chudng "Sti dung San pham").

Cac nguyén liéu khéng
dudc dan déu trong ndi
chién khéng dau

M6t s6 nguyén liéu can dudc
dao trong qua trinh ndu.

Né&u mét s6 nguyén liéu nam trén
hoac chdng lén cac nguyén liéu khac
(chang han nhu khoai tay chién), ban
can lat ching & gilia qua trinh ndu.
Vui long tham khao phan "Cai dat"
trong chudng "Sti dung san pham".

Mén dim sum chién lam
tti ndi chién khéng dau
khéng bi nhdao

Mon dim sum chién ban chon nén
dudc néu trong ndi chién ngap dau
truyén théng

Chon db an nhe trong 10, hoac quét
mét it dau Ién dd &n nhe dé tang do
gion cua chung.

Khong thé trugt lai ndi
chién vao san pham mét
cach chinh xac

Qua nhiéu thanh phan trong ndi chién

Khong lam day gio, tham khao bang
"Cai dat" & trén

Nudng khong dudc dat ding cach
trong nodi chién

Ddy gid nudng vao ndi chién va
dat phéang.
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Vén dé

Nguyén nhan

Giai phap

Khai trang tui san pham

Ban dang nédu cac nguyén liéu
c6 ham lugng dau cao hon

Khi ban ndu cac nguyén liéu c6 ham
lugng dau cao hdn trong ndi chién
khong dau, moét ludng 16n khéi dau

sé& xam nhap vao noi chién. Dau s

& tao ra khoi dau tréng va ndi chién
c6 thé ndng hon binh thudng, diéu
nay sé khong anh hudng dén hiéu qua
cudi cung cua cac nguyén liéu chién.

Co vét dau tii Ian trudc trong ni

Khai trang sinh ra do lam néng md
trong ndi chién, ban nhd vé sinh chao
sach s& sau méi Ian st dung.

Khoai tay chién tuci
khéng dudc chién
déu trong ndi chién

khong dau

Ban da khéng ngam khoai tay
chién dung trudc khi chién

Ngam céc dai khoai tay trong bat it nhat
30 phat, sau do vét chung ra va dé trén
gidy bép cho rao nudc.

Ban dang khong su dung
duang loai khoai tay

Su dung khoai tay tudi va dam bao
réng chang khéng bi v3 vun trong
qua trinh chién.

Khoai tay chién lam ti ndi
chién khéng dau
khong gion

Do gion cuia khoai tay chién phu
thuéc vao ham ludng dau va nudc
trong khoai tay chién

Bam bao lam rdo cac dai khoai tay
dung cach trudc khi thém dau.

Cé&t mong miéng khoai tay dé khi
chién gion han, cho mét chut dau
an vao dé khoai tay gion han.
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10 budc van hanh ndi chién khéng dau

. Két n6i ngudn dién va rat than noi ra;

Cho cac nguyén liéu vao ndi;

Bat chau vao may chu;

Dat nhiét d6 ndu cua nguyén liéu (cai dat theo sé lugng nguyén liéu);
Bat thdi gian ndu nguyén liéu (cai dat theo s6 ludng nguyén liéu);
Nbi chién bat dau ndu va nudng;

M6t ntia thai gian ndu trong ndi chién, rat ndi chién ra va 1at mat thic an dé lam nong déu thdc an;

©® N O oA WN =

Sau do dat ndi vao bd phan chinh dé bat dau nau (khéng can chon thdi gian va nhiét do, ndi chién co
chtic nang nhd tat ngudn);
9. Sau khi ndi chién ndu xong, ban sé nghe thdy am thanh ding va viéc ndu nudng da hoan tat;

10. L&y than ndi ra, kep vao dia réi dung.
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Sebelum menggunakan produk ini, silahkan membaca buku petunjuk ini secara teliti dan mematuhi hal yang harus
diperhatikan, tindakan keselamatan, peringatan serta instruksi pengoperasian, dan simpan dengan baik untuk

referensi nantinya.

Gidi thiéu
Air Fryer ini akan membantu anda untuk memasak makanan dan cemilan yang paling anda sukai dengan cara yang
lebih sehat. air fryer menggunakan udara panas yang dipadukan dengan sirkulasi udara berkecepatan tinggi(udara
panas cepat) dan pemanggang yang dipasang di atasnya, yang memudahkan anda memasak berbagai makanan

dengan cara sehat, cepat dan sederhana. juga akan sekaligus menghangatkan makanan anda, jadi untuk
kebanyakkan makanan tidak butuh lagi menambahkan minyak saat memasak.
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Komponen dan fungsi

No Nama komponen Perkenalan fungsi
. Digunakan untuk menyimpan makanan dan meletakkannya di
! Piring Panggang dalam air fryer.
2 Sarung gel silikon Dipasang pada piring panggang untuk menghindari goresan.
3 Oven Goreng Digunakan untuk meletakkan rak panggang.
Digunakan untuk meletakkan oven panggang dan mengambil
4 Pegangan rak panggang.
Digunakan untuk letak oven panggang dan ambil masuk ke
5 Tombol suhu rak panggang.
6 Digunakan untuk letak oven panggang dan ambil masuk ke
Tombol pengaturan waktu rak panggang.
Outlet Beralir dari inlet, bentukkan sirkulasi panas udara daripada
T utle outlet angin
Model produk GA-M4A

Standar IEC: 60335-2-9:2019 in conjunction with IEC: 60335-1:2010

Size produk 316x316x335mm

Berat bersih produk Sekitar 3.3kg
Tegangan 220~240V

. Frekuensi 50~60Hz
Parameter teknis

Daya 1200w ‘
Kapasitas 4L ‘
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Perhatian

Sebelum penggunaan produk ini, silahkan baca buku petunjuk ini secara teliti, untuk jaga dengan baik untuk
referensi kedepannya.

Bahaya

1. Jangan rendam produk ke air atau dibasahi air dengan kran, karena terdapat komponen elektronik dan
aksesoris pemanasan;

2. Jangan biarkan air dan cairan lainnya masuk ke dalam produk ini, untuk menghindari sengatan listrik;
3. Masukkan bahan makanan ke dalam saringan penggorengan, jangan sentuh komponen pemanasan;
4. Ketika produk sedang dioperasikan, jangan menutup inlet dan outlet angin;

5. Jangan tuangkan minyak dalam piring pemanggang, kerena akan menyebabkan kebakaran;

6. Jangan sentuh bagian dalam produk ketika produk sedang beroperasi.

Peringatan

1. Produk ini tidak cocok untuk anak-anak dan orang yang mengalami cacat fisik, merasa atau cacat mental, atau
kurangkan pengalaman dan pengetahuan terkait, kecuali seseorang telah menginstruksikan cara penggunaan produk
dengan aman dan mengawasi mereka untuk menguasai cara penggunaan dengan aman.

2. Sebelum menyambungkan produk ke daya listrik.Silahkan periksa apakah tegangan produk sesuai dengan
tegangan listrik yang tengah dipakai.

3. Jika soket, kabel listrik atau produk rusak, jangan dipakai lagi.

4. Jika kabel listrik rusak, untuk menghindari kebahayaan, harus dilakukan penggantian oleh manufaktur, departmen
pemeliharaan atau departmen terkait.

5. Harus menjaga anak-anak, memastikan mereka tidak memainkan produk ini. Pembersihan dan pemeliharaan
tidak boleh dioperasikan atau diawasi oleh anak di bawah 8 tahun.

6. Ketika produk sudah disambungkan atau sedang didinginkan, harus meletakkan produk dan kabel listrik jauh dari
jangkauan anak-anak di bawah 8 tahun.

7. Jangan membiarkan kabel listrik menyentuh permukaan suhu tinggi.

8. Jangan menyentuh soket produk atau panel control dengan tangan basah.

9. Colokan Produk harus di colokkan dengan benar ke soket, dan memastikan bahwa semuanya sudah dicolokkan
denganbenar.

10. Jangan sambungkan produk ini dengan alat pengaturan waktu dibagian luar, untuk menghindari bahaya.

11. Jangan meletakkan produk ke atas atau dekat dengan kain meja, tirai dan bahan-bahan kain yang mudah terbakar.
12. Jangan letakkan produk di dekat dinding atau di atas produk lain. Sisakan setidaknya 10 cm ruang kosong di
belakang, kedua sisi dan di atas produk. Jangan letakkan benda apapun di atas produk.

13. Jangan menggunakan produk ini untuk fungsi lain selain yang dijelaskan dalam petunjuk penggunaan ini.

14. penggunaan produk harus diawasi.

15. Saat penggunaan air fryer, Akan ada uap suhu tinggi yang keluar dari outlet angin. Jauhkan tangan dan wajah
Anda dari uap, dan perhatikan uap bersuhu tinggi dan udara panas saat mengeluarkan penggorengan dari produk.
16. Saat menggunakan produk, permukaan yang dapat disentuh akan menjadi sangat panas.

17. Jika produk mengeluarkan asap hitam, segera cabut kabel listrik dan tunggu sampai produk tidak mengeluarkan

asap lagi baru mengeluarkan wajan dari produk.
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Perhatian

1. Tempatkan produk pada permukaan yang rata, tidak licin dan stabil.

2. Produk ini hanya dibatasi untuk penggunaan normal. Mesin ini tidak boleh digunakan di toko, kantor, padang
pertanian atau lingkungan kerja lain.Tidak dapat digunakan oleh hotel, motel, atau tempat yang memberikan
akomodasi dan sarapan.

3. Untuk yang tidak nyaman penggunaan produk, atau fungsi profesional, semi profesional, atau penggunaan yang
tidak mengikut manual ini, kondisi ini akan menyebabkan pemeliharaan tidak berfungsi, kami tidak bertanggungjawab
atas kerusakan macam ini.

4. Sesudah penggunaan harus mencabut kabel.

5. Sebelum membereskan dan membersihkan produk, harus mendinginkan produk sekitar 30 menit.

6. Memastikan makanan yang dimasak sudah berubah menjadi warna kuning keemasan, bukan hitam atau cokelat.
Bagian yang hangus harus dibuang.

7. Produk ini berisi saklar mikro di dalamnya, jika mengeluarkan wajan ketika penggunaan, mesin akan mematikan
daya secara otomatis.

Perlindungan Jika Suhu Terlalu Tinggi

Produk ini dilengkapi dengan sistem perlindungan suhu tinggi, jika sistem kontrol suhu internal gagal, sistem
perlindungan suhu tinggi secara otomatis dihidupkan dan produk tidak dapat digunakan lagi, harus mencabut steker
terlebih dahulu.

Hanya setelah produk benar-benar sudah kembali dingin, produk dapat digunakan kembali setelah dikirim ke
personel perawatan profesional untuk diperbaiki.

Mati otomatis

Produk ini dilengkapi dengan pengatur waktu. Ketika penghitungan waktu mundur ke 0, produk akan berbunyi dan
otomatis mati.Untuk mematikan produk secara manual, putar kenop pengatur waktu berlawan arah jarum sampai ke
jam 0.

Perhatian: Jika mengeluarkan Fryerpada saat penggunaan, produk juga bisa mati otomatis (Tapi pengatur waktu
masih melakukan hitungan mundur).

Medan Elektromagnetik (EMF)

Produk ini memenuhi standar terkait medan elektromagnetik(EMF).Menurut keterangan sains terkini, jika

menggunakan produk tersebut dengan mengikuti petunjuk pengguna, produk ini aman.

Sebelum penggunaan pertama

1. Lepas semua kemasan.

2. Buang stiker atau tanda yang menempel pada produk.

3. Menggunakan air panas, sabun pembersihan dan spons untuk membersihkan wadah dan piring goreng secara
keseluruhan.

Perhatian: Juga bisa menggunakan mesin pencuci piring untuk membersihkan bagian-bagian tersebut.

4. Bersihkan bagian dalam dan luar dengan kain basah.

Perhatian: Air Fryer ini menggunakan air panas untuk pemanasan, jangan menuangkan minyak ataupun lemak ke
dalam penggorengan.
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Persiapan Penggunaan

1. Letakkan produk ke atas permukaan stabil, rata dan horisontal.Jangan letakkan produk di atas permukaan yang
tidak tahan panas.

2. Masuk panggangan ke dalam oven penggorengan dengan benar.

3. Masukkan penggorengan ke dalam produk dengan benar.

Perhatian: penggorengan harus dimasukkan ke dalam produk dengan benar, jika tidak produk tidak akan bisa
dioperasikan!

4. Tarik kabel dan colokkan ke soket.

e Jangan menuangkan minyak atau cairan lainnya ke dalam oven panggang.

e Jangan meletakkan barang di atas produk tersebut.

e Jangan letakkan barang apapun didepan inlet angin, ini akan menghalangi sirkulasi uap dan memengaruhi efek

pemanasan air.

Penggunaan produk

Air Fryer ini digunakan untuk memasak banyak makanan. Silakan lihat pada tabel "Pengaturan”.

Pemanggang udara panas (GA-M4A)

1. Colokkan steker ke soket.

2. Tarik keluar oven panggang pada air fryer dengan hati-hati.(Gambar 1).

3. Masuk bahan masakan ke dalam rak panggang.(Gambar 2).

Perhatian: Bahan yang dimasukkan jangan terlalu penuh atau melebihi jumlah yang ditentukan dalam tabel.
berikut(mengacu pada "pengaturan" dalam petunjuk penggunaan ini),karena ini mungkin akan memengaruhi kualitas
penggorengan.

4. Geserkan oven panggang ke air fryer.(Gambar 3) Kalau tidak masuk ke rak panggang jangan gunakan oven goreng.
Oven goreng harus didorong ke dalam produk dengan benar, jika tidak produk tidak akan berfungsi.

Perhatian: sesudah penggunaan jangan langsung menyentuh oven, karena sangat panas.Hanya dapat memegang
pegangan untuk menggerakkan oven panggang.

5. Menetapkan waktu yang dibutuhkan untuk memasak(Silahkan cek bagian "Pengaturan” pada buku petunjuk ini).

6. Untuk menghidupkan produk, sesuaikan kenop suhu ke suhu dan kelembapan yang diinginkan, dan sesuaikan
kenop waktu ke waktu yang dibutuhkan.(Gambar 4& 5) Jika produk diaktif dari dingin, waktu memasak harus
ditambahkan 5 menit.

produk terlebih dahulu tanpa menambahkan bahan. Pada saat ini, sesuaikan kenop pengatur waktu menjadi lebih dari
5 menit, kemudian tunggu hingga lampu indikator pemanas mati(sekitar 5 menit kemudian). Sesuaikan kenop pengatur
waktu memasak yang dibutuhkan.

a. Pada waktu ini, lampu instruksi pemanasan akan nyala.

b. Pengatur waktu akan mulai hitung mundur dengan waktu pemanasan ditetapkan.(Gambar 5).

c. Dalam proses pemanggangan dengan Air Fryer, lampu instruksi pemanasan akan berkedip.Ini berarti komponen
pemanasan sedang terbuka dan tertutup, untuk mempertahankan suhu yang ditetapkan.

d. Lemak berlebih dalam makanan akan dikumpulkan di bawah oven panggang.
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7. Bahan makanan tertentu butuh dibalikkan dalam proses pemasakan (mengacu pada "pengaturan” dalam buku
petunjuk ini).Jika ingin membalikkan makanan, silahkan tari panggangan dari dalam produk, kemudian balikkan.
kemudian masukkan kembali panggangan kedalam Air Fryer. (Gambar 7-8-9).

Perhatian: Jika anda mengatur setengah waktu memasak dengan pengatur waktu, anda akan mendengar pengatur
waktu berbunyi ketika membalikkan makanan.Tapi, ini berarti anda harus mengatur pengatur waktu dengan waktu
pemanasan tersisa selepas pembalikan.

Perhatian: Jika Anda mengatur waktu dengan keseluruhan waktu pemanasan, maka mesin tidak akan berbunyi dalam
waktu pemanasan, bisa menarik keluar panggangan dalam proses pengoperasian untuk mengecek apakah.
makanannya puas atau tidak, daya listrik akan mati secara otomatis jika panggangan ditarik keluar, dan sesudah
dimasukkan kembali maka akan hidup lagi secara otomatis.(Dalam kondisi ini, pengatur waktu tetap akan melakukan
hitung mundur).

8. Ketika mendengar alaram pengatur waktu berbunyi, itu berarti sudah mencapai waktu masak yang ditetapkan.Tarik
oven panggang dari produk, dan letakkan di atas permukaan yang tahan panas.

Perhatian: Anda juga bisa mematikan produk dengan manual. Jika ingin mematikannya secara manual, putar kenop
kontrol suhu sampai ke 0. (Gambar 10).

9. Periksa bahan makanan apakah sudah selesai atau belum.

jika masih perlu untuk dimasak, hanya butuh memasukkan kembali oven ke dalam produk, lalu atur pengatur waktu.
10. Ingin menuang masakan yang bentuknya lebih kecil (Misalnya kentang goreng), (Gambar 10).

Jangan membalikkan wajan tanpa mengeluarkan oven panggang, karena ini akan menyebabkan minyak yang
terkumpul di bagian bawah wajan mengenai makanan.

Sesudah menggunakan air freyer, oven dan makanan masih sangat panas. Berdasarkan jenis makanan yang ada
didalam air fryer, mungkin akan ada uap yang keluar dari oven.

11. Gunakan penjepit untuk keluarkan semua makanan dari oven panggang ke mangkuk atau piring.(Gambar 10)
Peringatan: Jika ingin mengeluarkan makanan yang relatif besar atau mudah hancur, dapat menggunakan penjepit
untuk mengeluarkan makanan dari oven panggang.

12. Sesudah selesai memasak, air fryer juga dapat langsung memasak masakan selanjutnya.
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Pengaturan

Tabel di bawah akan membantu anda untuk melakukan pengaturan dasar saat memasak makanan.

Catatan: Harap diingat bahwa pengaturan ini hanya untuk referensi. Karena sumber , ukuran , bentuk makanan dan
merek berbeda, kami tidak menjamin dapat memberikan pengaturan terbagus bagi masakan anda.

Karena teknologi pertukaran udara yang cepat dapat segera memanaskan kembali udara dalam produk, menarik alat
penggoreng dari produk dengan cepat saat menggunakan udara panas untuk menggoreng hampir tidak
mempengaruhi proses memasak.

Peringatan

e Dibandingkan dengan bahan makanan yang bentuknya besar, waktu memasak untuk makanan yang ukurannya
relatif kecil akan lebih singkat.

e Ketika bahan masakan relatif banyak, hanya butuh untuk menambahkan waktu memasak, apabila jumlah masakan
relatif sedikit, maka waktu yangdibutuhkan lebih singkat juga. .

e Dalam proses masak, bahan relatif kecil dapat dibalikkan untuk meningkatkan efek pemasakan terakhir, dan juga
bermanfaat untuk kerataan pemanggangan bahan makanan.

e Tambah sedikit minyak dalam kentang untuk menjadikan bahan makanan lebih renyah.Tambah minyak dan
diamkan makanan selama beberapa menit, kemudian panggang di Air Fryer.

e Jangan memasak makanan dengan lemak tinggi dalam Air Fryer, misalnya sosis.

e makanan yang bisa dimasak di oven juga bisa dimasak menggunakan Air Fryer.

e Jika ingin memasak kentang yang renyah, jumlah takaran terbagus adalah 300 g.

e Penggunaan adonan yang sudah difermentasi dapat dimasak dengan cepatmenggunakan ini.Dibandingkan dengan
donan buatan sendiri, adonan yang sudah diberi ragi membutuhkan waktu pemasakan yang lebih singkat.

e Jika anda ingin memanggang kue atau quiche, atau memasak makanan yang rapuh atau seperti Sandwich,
masukkan peralatan roti atau bakeware ke dalam Air Fryer.

e Anda bisa menggunakan Air Fryer untuk memanas kembali bahan-bahannya,, waktu masak maksimum 10 menit.

Men Minimum-Maksimum Waktu Suhu Dibalik Informasi
eny (jumlah/g)) (menit) (<) tambahan
Kentang dan batangan
kentangan
. Tambah minyak
Chips frozen 300-700 9-16 200 Dibalik Y
1/2 sendok
Chip frozen tebal 300-700 11-20 200 Dibalik | TamPah minyak
1/2 sendok
(8x8mm)kentang buatan o Tambah minyak
sendiri(8x8mm) 300-800 16-10 200 Dibalik 1/2 sendok
Makanan kentang - Tambah minyak
buatan sendiri 300-800 18-22 180 Dibalik 1/2 sendok
Blok kentang buatan sendiri 300-750 12-18 180 Dibalik
Kue kentang 250 15-18 180 Dibalik
Kentang krim 500 15-18 200 Dibalik
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Menu Minimum-Maksimum ‘ Waktu Suhu Membalikkan Informasi
(keberatan/g) (menit) (<) tambahan
Daging dan unggas
Steak 100-500 8-12 180
Hamburger 100-500 7-14 180
Sosis 100-500 13-15 200
Paha ayam 100-500 18-22 180
Dada ayam 100-500 10-15 180
Dim Sum
Lumpia 100-400 8-10 200 Membalikkan
Ayam frozen 100-500 6-10 200 Membalikkan
Fillet ikan frozen 100-400 6-10 200
g | w0 | w0 |
Sayuran isian 100-400 10 160
Pembakaran
Kue 300 20-25 160
Kue telur susu 400 20-22 180
Muffin 400 15-18 200
Dessert 400 20 160

Catatan: jika oven panggang dihidupkan dari keadaan dingin, waktu masakan harus ditambah 5 menit.
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Batangan kentang buatan sendiri

Untuk hasil yang lebih bagus, menyarankan anda menggunakan pemanasan terlebih dahulu untuk memanggang
kentang(Misalnya kentang frozen).Jika ingin membuat kentang sendiri, silahkan lakukan berdasarkan langkah
berikut.

1. Kupas kentang dan potongmenjadi bantangan.

2. Rendam batangan kentang ke dalam mangkuk sekurangnya 30 menit, kemudian ambil keluar di atas kertas dapur
untuk mengeringkan.

3.Tuang 1/2 sendok makan minyak zaitun ke dalam mangkuk, tambahkan kentang dan aduk rata hingga semua
kentang terolesi minyak secara merata.

4. Keluarkan kentang dengan tangan/ atau alat dapur, tinggalkan minyak sisa di mangkuk.Masukkan kentang ke
dalam wadah.

Perhatian: Jangan sekaligus menuangkankansemua kentang yang ada dimangkuk ke dalam oven, untuk menghindari
minyak berlebih yang meneteske dasar oven panggang.

5. Goreng kentang berdasarkan buku petunjuk ini.

Membersihkan
Harus membersihkan produk setiap selesai penggunaan.
Terdapat lapisan anti lengket di dalam pemanggang, penggorengandan bagian produk lainnya.Jangan menggunakan
peralatan masak logam atau bahan pembersih abrasive untuk membersihkannya, karena akan merusak lapisan anti
lengket.
1. Cabut steker dari soket, dinginkan produk.
Perhatian: keluarkan oven panggang, dengan begitu Air Fryer akan lebih cepat dingin.
2. Mengelap bagian luar produk dengan kain basah.
3. Menggunakan air panas, sabun dan spons untuk membersihkan pemanggang dan penggoreng.
Anda bisa menggunakan degreaser untuk membersihkan kotoran yang tersisa.
Perhatian: Penggorengan dan pemanggang boleh dicuci menggunakan mesin cuci piring.
Perhatian: Jika ada kotoran yang melekat pada pemanggangan, atau alas penggorengan, silahkan masukkan air
panas kedalamnya, tambahkan sabun. Masukkan panggangan kedalam alat penggorengan, dan rendam keduanya
selama kira-kira 10 menit.
4. Bersihkan bagian dalam produk dengan air panas dan spons non-abrasif.
5. Versihkan komponen pemanasan dengan Sikat pembersih untuk menghilangkan sisa makanan.

Penyimpanan
1. Cabut steker produk, untuk mendinginkannya secara keseluruhan.
2. Memastikan seluruh komponen sudah dibersihkan dan dikeringkan.
3. Simpan di tempat bersih dan kering.

Perlindungan lingkungan
Ketika membuang produk, jangan buang dengan sampah biasa: Harus diserahkan ke titik daur ulang yang
sudah ditentukan.
Tindakan ini bagus untuk perlindungan lingkungan.

Pemeliharaan dan layanan

Jika anda butuh layanan atau informasi, atau jika ada pertanyaan, silahkan kunjungi halaman web kami atau dealer
tempat pembelian anda.
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Jenis kegagalan dan metode pengobatan

Masalah Sebab Cara penyelesaian
Soket catu daya tidak tercolok
. 4 Colokkan steker ke soket daya listrik.
dengan baik
Putarkan pengatur waktu ke waktu
Oven panggang belum terpasang ke masak yang dibutuhkan
air fryer secara tepat untukmenyalakan daya produk.
Air Fryer Tidak Sistem perlindungan suhu tinggi Dorong oven panggang ke dalam
beroperasi sudah diaktifkan. Air Fryer secara keseluruhan.

Sistem perlindungan terlalu
panas sudah diaktifkan.

Setelah suhu dingin atau suhu rendah,
produk akan kembali beroperasi
secara normal. Jika perlindungan
overheating gagal, perlu dikirim ke
personel pemeliharaan profesional
untuk diperbaiki.

Bahan masak

belum matang

Terlalu banyak bahan makanan
dalam oven goreng.

Masukkan masakan ke rak panggang,
dipisahkan ke bagian kecil untuk biar
pemanggangan lebih rata.

Suhu yang diatur terlalu rendah.

Sesuaikan kenop kontrol suhu ke
pengaturan suhu ditubuhkan
(mengacu pada "Pengaturan "
dalam "Buku Petunjuk").

Waktu masakan terlalu pendek.

Sesuaikan kenop pengatur waktu
untuk waktu masakan (mengacu pada
"Pengaturan " dalam "Buku Petunjuk").

Makan belum
dipanggang secara
rata dalam air fryer

Beberapa bahan masakan butuh
dibalik dalam proses masak.

Jika beberapa bahan berada di atas,
atau bahan lain tumpang tindih
(Seperti kentang goreng), jika ingin
membalikkannya, silahkan baca
Bagian "Pengaturan” dalam
"Petunjuk Penggunaan Produk".

makanan goreng yang
dibuat dari penggorengan
udara tidak mengembang.

cemilan goreng yang Anda pilih harus
dimasak dengan penggorengan
tradisional

Bisa pilih oven bagi memasak cemilan,
atau tambah beberapa minyak di atas
cemilan untuk menambah
kerenyahannya.

Tidak dapat memasukkan
kembali Air fryer ke dalam
produk dengan benar

Jumlah bahan makanan dalam
oven goreng terlalu banyak.

Jangan masukan makanan terlalu penuh,
mengacu pada tabel "Pengaturan”.

Rak panggang belum masuk ke dalam
oven panggang secara benar.

Masuk rak panggang ke oven
panggang secara rata.
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Soal

Sebab

Cara penyelesaian

Produk mengeluarkan
asap putih

Anda sedang memasak bahan
makanan yang banyak
lemaknya

Ketika anda memasak makanan
lemak tinggi dalam Air Fryer, banyak
asap akan menembus ke panci
goreng. Minyak akan menghasilkan
asap putih, dan penggorengan
mungkin lebih panas dari biasanya,
namun tidak akan mempengaruhi
hasil penggorengan.

terdapat lemak sisa pada
Oven panggang

Asap putih dihasilkan dengan
memanaskan lemak di oven
panggang, memastikan anda
membersihkan wajan dengan benar
setelah penggunaan.

Kentang tidak
dipanggangkan
secara rata dalam
Air Fryer.

Anda belum merendam kentang
secara benar sebelum digoreng.

Rendam kentang sekurangnya 30 menit
dalam mangkuk, kemudian ambil kertas
dapur untuk mengengeringkan.

Anda belum menggunakan
jenis kentang yang benar

Penggunaan kentang yang segar,
pastikan tidak akan hancur saat
digoreng.

Kentang yang dimasak
dengan Air Fryer tidak
renyah

Tingkat renyah kentang tergantung
pada minyak dan kadar, air
kentangnya.

Memastikan untuk mengeringkan
kentang secara benar sebelum
ditambahkan minyak.

Potong kentang hingga halus agar
lebih renyah, tambah sedikit minyak
agar lebih renyah.

49 Gaabor




Cara 10 Langkah bagi Air Fryer

. Sambungkan daya listrik, tarik oven keluar;

. Masukkan bahan masakan ke dalam oven;

Masukkan oven ke dalam mesin utama;

Atur suhu memasak makanan (Pengaturan dengan jumlah makanan);
Atur waktu memasak makanan (Pengaturan dengan jumlah makanan);

. Oven panggang akan mulai memasak;

No o s N =

. Sampai oven panggang operasi dengan setengah waktu, balikkan makanan dengan oven panggang,

agar makanan lebih rata;

8. Masukkan kembali oven ke dalam mesin utama, mulai memasak lagi (Tidak perlu mengatur waktu dan suhu,
oven panggang mempunyai fungsi memori);

9. Sesudah selesai pemanasan, akan terdengar bunyi ding dan sudah selesai;

10. Keluarkan oven, taruh di piring dengan penjepit, lalu siap disantap.

50 Gaabor



Gaabor

UNITED GAIN LIMITED
Manufactuer:HANGZHOU GLOBAL JET ECOMMERCE CO .LTD
Address:1-1407, 501 2nd Avenue,QianTang New Area, Hangzhou.PR.China

Telephone:0571-88269187




 
 
    
   HistoryItem_V1
   PageSizes
        
     动作：   使所有页面大小相同
     缩放：    宽和高不同比例缩放
     旋转：                逆时针方向
     尺寸： 4.134 x 5.591 inches / 105.0 x 142.0 mm
      

        
     0
            
       D:20210717134929
       402.5197
       105X142
       Blank
       297.6378
          

     Tall
     1
     1
     1310
     302
    
     qi3alphabase[QI 3.0/QHI 3.0 alpha]
     CCW
     Separate
            
                
         AllDoc
              

       CurrentAVDoc
          

      

        
     QITE_QuiteImposingPlus3
     Quite Imposing Plus 3.0f
     Quite Imposing Plus 3
     1
      

        
     52
     51
     52
      

   1
  

 HistoryList_V1
 qi2base





