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Freidora de aire

K

How to Use

' e.\VLI[o]\'} Hot Surface. The temperature of accessible surfaces may be high during and after

operation. Hot air and steam exit from air vents on back of unit during cooking.

Before first use: Wash Pan and Crisping Insert in hot, soapy water. Rinse and dry.
1.

Place Air Fryer in a location where Air
Vents on back of unit are not blocked. Plug
into outlet. Power On/Off Button (V) will
illuminate blue.

Hold Pan Handle and pull straight out to
remove Pan with Crisping Insert from
Base.

() to start cooking.

~

* The default cooking temperature and time
can be changed at any time by touching
the Temperature or Time (+) or (-) Button

to adjust.

7. Hold Handle of Pan, gently pull straight
out of Base, and shake. If recipe calls for

particulier les mesures suivantes :

1. Lire toutes les instructions.

2. Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé
par des personnes (y compris les enfants)
dont les capacités physiques, sensorielles
ou mentales sont réduites, ou manquant
d’expérience et de connaissance, sauf
si elles sont étroitement surveillées et

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Pour utiliser un appareil électroménager, vous devez toujours prendre des mesures élémentaires
de sécurité pour réduire le risque d'incendie, d’électrocution et/ou de blessure corporelle, en

Lea antes de usar.

3. To add Crisping Insert, place fingers in
center holes and use other hand to push

stirring or turning over, place Pan on a flat,
heatproof surface. Use only utensils which

instruites sur I'utilisation de I'appareil par

~

10. Ne pas laisser le cordon pendre du bord
d’une table ou d'un comptoir, ni toucher
des surfaces chaudes.

11. Ne pas placer I'appareil sur ou prés d'un
brdleur a gaz ou électrique chaud ou dans
un four chauffé.

12. Pour débrancher I'appareil, mettre toutes
les commandes a OFF (())/arrét), puis retirer

Pieces et caractéristiques

~

Pour commander des
piéces, visiter :
hamiltonbeach.ca/parts

L'affichage bascule entre la fonction
Température (175-400 °F) ou
Minuterie (1-60 minutes)

L'écran avec
rétroéclairage bleu
affiche la température
(°F) ou la minuterie

i . - . . - A o une personne responsable de leur sécurité. la fiche du cordon de la prise murale. B A\ gmenter
niﬁ::;?: 'd(:;r:‘:,lgzéto ;tralg_lbt down urlml l?}[/el IW'thfPOttom. of are hlg?-hea;c rr<1e_3|sta?t (400t'Fk[20?~fC]) and 3. Une surveillance étroite est requise pour Pour débrancher, saisir la fiche et la retirer (_!_)gpu
y registro: www.hamiltonbeach.com.py an. 10 remove nsert, place NNgers in prevent scratching or nonstick surtaces. tout appareil utilisé par ou prés des enfants. de la prise. Ne pas tirer sur le cordon ) ] mentati diminuer (-) la
center holes and pull straight up. 8. Slide Pan with Crisping Insert back into Surveiller que les enfants ne jouent pas d'alimentation. . Accessoire pour friture ou diminution (-) température
Le invitamos a leer cuidadosamente este instructivo antes de usar su aparato. 4. Add food on top of Crisping Insert. Base and cooking will automatically start if avec l'appareil. 13. Il est nécessaire de faire preuve de la plus amovible température ou la duree
* Lightly misting fresh food with oil will any cooking time remains. 4. Ne pas toucher les surfaces chaudes. grande prudence en déplacant un appareil g \F;annealé de commande h Bouton du menu (=) .
produce crispier results. 9. Air Fryer will automatically beep and turn Utiliser les poignées ou les boutons. électroménager contenant de I'huile chaude i ESZ?IP; (I’earrr?([esrz Zg ?;arc e (bascule entre les Mise en marche/
* Do not fill Pan more than 1/2 full. off when Timer reaches 0:00. Fan will run 5. Pour éviter de choc électrique, ne pas ou d'autres liquides chauds. : friteuse) programmes préréglés) arrét (O)’ o
* Always make sure Crisping Insert is on after cooking time ends. immerger le cordon, la fiche ou le corps de  14. Ne pas utiliser 'appareil électroménager a 5. Base Programmes préréglés
K / bottom of Pan before adding food and 10. Press Power On/Off Button (1)) and Power la friteuse dans I'eau ou autre liquide. une fin autre que celle prévue. 6. Récipient avec poignée
cooking. Indicator Light will remain illuminated in 6. Débrancher I'appareil de la prise de courant ~ 15. Ne pas faire fonctionner sans supervision.
5. Slide Pan with Crisping Insert back into blue until Air Fryer is unplugged. électrique lorsqu'il n'est pas utilisé etavant  16. Nettoyer l'intérieur de la friteuse a air . .
K IM PO RTANT SAFEG UARDS \ 6 'I?ase.h 4 hold P on/Oft () to ¢ 11. To(;emlcl)ve Par;]with ?ot fogd, h%lld Hagdle un nettoyage. Le Iaidsser Irefroidir gvant Ile chauddavec précalutiorg Nc;a plasI égratigner Utilisation
. louch and hola Power On o turn and pull straight out from Base. Place Pan nettoyage et avant d'y placer ou d'y enlever ou endommager le tube de I'élément _ . . T
When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed to reduce the risk of on Air Fryer or touch Menu Button (&) to on a flat, heatproof surface. des piéces. chauffant. A ATNTIN Surfacg cllllaude. I__la tempgragjrei’d_es Eurfgces daclcessmle peut ﬁtre elevee alu
fire, electric shock, and/or injury to persons, including the following: select program, then touch Power On/Off 12. Unplug. 7. Ne pas faire fonctionner un appareil 17. Ne pas nettoyer a I'aide de tampons a E?)ﬂi:shelsj d(’):i(r:tallolpar;figinc}e I?a azﬁ’zglellofst ggrgséuigsoar:r chaud et de la vapeur s echappent par les
1. Read all instructions. recommended by the appliance manufacturer Preset Programs Chart électroménager avec un cordon ou récurer en métal. Des morceaux peuvent Avant | o tilisati pFI)_ le récipient et I : . friture d del haud
2. This appliance is not intended for use by may cause injuries. g une fiche endommagée, ou lorsque se détacher du tampon et entrer en contact vant 'a premiere utrisation : Laver le recipient et faccessoire pour friture dans de teau chaude
persons (including children) with reduced 9. Do not use outdoors. Function Default Temperature Default Cooking Time I'appareil ne fonctionne pas bien ou avec les pieces électriques, entrainant un savonneuse. Rl.ncer et\ sepher. , , .
physical, sensory, or mental capabilities, or lack ~ 10. Do not let cord hang over edge of table or Moat 375°F (190°C) 16 minutos a été échappé ou endommagé d’'une risque de choc électrique. 1. Placer la friteuse a air dans un * La température et la durée de cuisson
of experience and knowledge, unless they are counter or touch hot surfaces. maniére quelconque. Le remplacement 18. Les aliments surdimensionnés ou les t‘an,wplgf:ement,ou les _bouches d'air par défaut peuvent étre modifiées en
closely supervised and instructed concerning 11. Do not place on or near a hot gas or electric Chicken 4@ | 400°F (205°C) 25 minutes et la réparation du cordon d'alimentation ustensiles en métal ne doivent pas étre al arriere de I'appareil ne seront pas tout tgmps en appuyant sur le bouton
use of the appliance by a person responsible for burner, or in a heated oven. doivent étre faits par le fabricant, son agent insérés dans la friteuse a air, car ils peuvent bloquées. Brancher dans la prise. Brancher température ou durée, et en appuyant
their safety. 12. To disconnect, turn all controls to Off ((D); Shrimp 3 375°F (190°C) 12 minutes de service ou toute personne qualifiée entrainer un risque d'incendie ou de choc dans une pl:lselde cotirant._Le bouton ensuite sur les boutons (+) ou (-) pour
3. Close supervision is necessary when any then remove plug from wall outlet. To unplug, de facon & éviter tout danger. Veuillez électrique. marche/arrét (,0) vas illuminer en bleu. ajuster. o )
appliance is used by or near children. Children grasp the plug and pull from the outlet. Never Fish @< | 375°F (190°C) 18 minutes communiquer avec le service a la clientéle . ) . . Tenir la poignée du récipient et tirer 7. Tenir la poignée du récipient, tirer tout
i i '- i 19. Ne pas faire fonctionner cet appareil avec tout droit pour sortir le récipient avec droit pour sortir de la base et secouer.
should be supervised to ensure that they do not pull from the power cord. Pizza & | 400°F (205°C) 20 minutes pour obtenir de l'information concernant une minuterie externe ou un systéme de p P . P roit p o P
play with the appliance. 13. Extreme caution must be used when moving an AS I'inspection, la réparation ou le réglage, commande a distance ::acce§SO|:e FI)’our f“th_e dela bfa:e. rSe:tlc?urrer::eertlt:sparﬁr(‘:rient(luggggi;?rpeu:érciopl;ent
4. Do not touch hot surfaces. Use handles or appliance containing hot oil or other hot liquid. ; o o ; comme précisé dans la garantie limitée. . . Four ajouter 'accessolire pour iriture, ’
knobs. 14. Drc))pnot use applianc?e for other than intendqed French Fries i |00 205 17 minutes 8. L’utilisatign d’accessoireg non 20. ATTENTION! SURFACE CHAUDE. inserer vos doigts dans les trous du centre sur une surface plate et résistante a la
5. To protect against electrical shock, do not use. Baked Goods o |[3s0°F (175°C) 17 minutes recommandés par le fabricant de I'appareil La tem_pbelfrature qles s,LIJrfaf:es et utiliser I'autre main pour pousser tout chqleur, et‘utlllser seuleme?t des cl)JStenSIleS
immerse cord, plug, or air fryer in water or 15. Do not operate unattended. peut causer des blessures. accessible peut efre elevee au droit vers le bas jusqu’a ce qu'il soit & résistants a la chaleur (400°F [205°C])
other liquid. 16. Clean air fryer interior carefully. Do not scratch Vegetables @ | 375°F (190°C) 17 minutes 9. Ne pas utiliser a I'extérieur. cours du fonctionnement de 'appareil et plat dans le fond du récipient. Pour retirer afin de ne pas égratigner le revétement
6. Unplug from outlet when not in use and or damage heating element tube. apres. I’accezsowe, insérer vos dmgts dans ITs antla(ilch;esﬁ du récipient ou de I'accessoire
before cleaning. Allow to cool before cleanin 17. Do not clean with metal scouring pads. Pieces trous du centre et tirer tout droit vers le pour friture.
appliance and £ri)utting on or taking off parts. o can break off the pad and touchgeIF;ctricaI parts, Cooking Guide CO N S E RVE R C ES I N STRU CTI O N S haut. 8. Insérer le récipient muni de I'accessoire
7. Do not operate any appliance with a damaged creating a risk of electrical shock. NOTES: Autres consignes de sécurité pour le consommateur . Ajouter les aliments sur le dessus de pour friture dans la base et la cuisson
supply cord or plug, or after the appliance 18. Oversize foods or metal utensils must not be * Foods may need to be flipped, stirred, or rotated during cooking. Cooking times are suggestions. Cet appareil est destiné a un usage domestique seulement. I'accessoire pour friture. dérr)arrera automatiquement s'il reste une
malfunctions or has been dropped or damaged inserted in an air fryer as they may create a fire Cook food until crisp and golden brown. Cet appareil est congu uniquement pour préparer, faire cuire et servir des aliments. Cet appareil « Vaporiser légérement les aliments frais dure_e de Cl\Jlsgon.
in any mannet;. SUP%W COI’ddbfeplLacemen}and or risk of electrical shock. * When cooking heavy foods such as a whole chicken, lift food out of Pan using metal forks or tongs. n'est pas congu pour une utilisation avec toute autre matiére ou produit non alimentaire. avec de I'huile donnera des résultats plus 9. Latfrlteut§e aair C??Ud \';ta b et
repairs must be conducted by the manufacturer, . i - - _ . , R . croustillants. automatiquementé mettre un bip e
its service agent, or similarly qualified persons ® aDr? ;X(;te:)n%?rt?rts;:] grafeplgrr;i: rtgnrgfizzr?;d Food Amount Setting [ Temperature | Time AERTSSEMENT | Risque de choc d'enchevétrement ou de faux pas causés par * Ne pas remplir le récipient a plus de la se mettre en arrét lorsque la minuterie
: . P : électrique : Cet appareil est fourni avec une un fil trop long. Lutilisation d’une rallonge Ly o . . . X
in order to avoid a hazard. Contact Customer system. Frozen Fries and Snacks . S s X N moitié de sa capacité totale. atteindra 0:00. Le ventilateur fonctionnera
Service for inf . P . \ fiche polarisée (une broche large) pour réduire approuvée est permise si le cordon est . , . la fin du t - i
ervice for information on examination, repair, 20. CAUTION! HOT SURFACE. The Frozen regular French fries 1 package (32 oz. [906 g]) French Fry | 400°F (205°C) | 23-25 minutes le risque d'électrocution. Cette fiche Mentre que  trop court. Les caractéristiques électriques . Veunleg vous assurer que | accessoire a fin du temps imparti. . '
Wai?él;?;mem as setforth in the Limited & temperature of accessible surfaces may Frozen chicken nuggets 1 package (32 oz. [906 g]) French Fry | 400°F (205°C) | 14-16 minutes dans un seul sens dans une prise polarisée. Ne  de la rallonge doivent é:tr'e équivalentes ou 23:;:3??&?:: gaers]sa:?n]:ce):?s ‘3; rfgé%'gg: 10. \égldfoaorl:]\;eréﬁggfr‘;r(g)t) mg:;t?g'ﬁ: la
8. The use (')f accessory attachments not be high during and after operation. Frozen breaded chicken tenders | 1 package (32 oz. [906 g]) French Fry | 400°F (205°C) | 16-18 minutes contrecarrez pa_s_l’objectif sécuritaire (_:i‘e cette supérieures aux caracteristiques ,de I'ap_parenl. iy 18 o P it 3 air en mod ﬁ | 9 nt
ry - - - > S — fiche en la modifiant de quelque maniére que Prendre toutes les précautions nécessaires a ,a CUISSO, L. . rieuse a air e ode vel e', e voya
Pizza reheat 2 to 3 slices Pizza 400°F (205°C) | 5-7 minutes . - ; . S . Insérer le récipient avec l'accessoire pour d’alimentation restera allumé en bleu
SAVE TH ESE INSTRUCTIO NS Pizza rolls 1/2 package (8-10 oz. [227-283 g]) | Pizza 400°F (205°C) | 11-13 minutes ce soit ou en utilisant un adaptateur. Si vous ne  pour installer la rallonge de maniére a ne pas i { P iUsqU'a i 3 air Soi
packag . g pouvez pas insérer complétement la fiche dans | faire courir sur le comptoir ou sur une table friture dans la k?ase.. jusqu'a ce que la friteuse a air soit
Other Consumer Safety Information Vogotables _ . _ la prise, inversez la fiche. Si elle refuse toujours  pour éviter qu'un enfant ne tire sur le cordon - Appuy;er et maintenir le bouton marche/ débranchée.
This appliance is intended for household use only. Cauliflower 1 sma!l head, cut in ﬂorgts Vegetables | 375°F (190°C) | 20-22 m!nutes de s'insérer, faire remplacer la prise par un ou trébuche accidentellement. arrét (U) pour démarrer la friteuse a air 11. Pour retirer le récipient contenant des
This appliance is only intended for the preparation, cooking, and serving of foods. This appliance is not Fresh potato wedges 2 medium potatoes, cut in wedges | Vegetables | 375°F (190°C) | 16-18 minutes électricien. Pour éviter la surcharge du circuit électrique, ne Ol,JI appuyer sur le bouton Menu (@)’ allments,_temrlla pongngg et tirer tout droit
intended for use with any nonfood materials or products. Meat & Poultry La longueur du cordon installé sur cet appareil ~ pas utiliser un autre appareil a haute puissance Zﬁ:ﬂggzﬂeugopl;% %\rmrrzﬁ;ta?r%?%)e)r Egﬁgsgn:;geefrzziz%ntzp;;ezsglréﬂ?e
Electrical Shock Hazard: This tangled in or tripping over a longer cord. If a Fresh chicken wing pieces 7 chicken wings Chicken | 400°F (205°C) | 19-22 minutes a été sélectionnée afin de réduire les risques sur le méme circuit que cet appareil. pour démarrer la cuisson 12 Débranc%ér '
appliance is provided with a polarized plug (one longer cord is necessary, an approved extension Fresh chicken tenders 1 pound (16 oz. [453 g]) Chicken 400°F (205°C) | 12-14 minutes ) ) ’
wide blade) to reduce the risk of electric shock. cord may be used. The electrical rating of the Whole chicken 5 pounds (80 oz. [2,268 g]) Chicken | 375°F (190°C) | 40 minutes; turn Tableau des programmes préréglés
The plug fits only one way into a polarized outlet. extension cord must be equal to or greater than and cook 40
Do not defeat the safety purpose of the plug by the rating of the appliance. Care must be taken to minutes more Fonction Température par défaut | Temps de cuisson par défaut
modifying the plug in any way or by using an arrange the extension cord so that it will not drape Hamburger (3/4 inch thick) 3 hamburgers (4 0z [118 g] each) | Meat 375°F (190°C) | 16—19 minutes Viande 375 °F (190 °C) 16 minutes
adapter. If the plug does not fit fully into the outlet,  over the countertop or tabletop where it can be 80% lean, 20% fat
reverse the plug. If it still does not fit, have an pulled on by children or accidentally tripped over. Ribeye steak (1 inch thick) 2 steaks (12 oz. [340 g]) Meat 375°F (190°C) | 25-30 minutes Poulet cﬂ 400 °F (205 °C) 25 minutes
electrician replace the outlet. To avoid an electrical circuit overload, do not Fish & Seafood —— 375 F (190°0) pr—
The length of the cord used on this appliance use another high-wattage appliance on the same Fresh fish fillets [ 4 fillets (6 oz. [170 g] each) [ Fish [ 375°F (190°C) | 18-21 minutes revettes S minutes
was selected to reduce the hazards of becoming circuit with this appliance. Bakery & Desserts k j Poisson @< | 375 °F (190 °C) 18 minutes
Pa rts and Features N Refrigerated biscuits 4 biscuits gﬂl(()?ii 350°F (175°C) | 8—10 minutes — \f 200 F (205 C) Py
Eca)girl(zgrr]g:arfﬁ_\égrl:{/parts yO'_I'E: Reyiew manufacturer-suggested cook times for these and other foods or adjust time for Pommes frites W 400 °F (205 °C) 17 minutes
esired crispness.
Care and Cleanlng Eg(:i(i:grsie(ie boulangerie et @ 350 °F (175 °C) 17 minutes
Display toggles between 1. Unplug. Allow to cool completely. sponges; this will damage exterior of Légumes @ | 375°F (190 °C) 17 minutes
Temperature (175-400°F) 2. Hand wash Pan and Crisping Insert in hot, Air Fryer.
or Timer (1-60 minutes) soapy water; rinse and dry. 4. Interior of Air Fryer can be wiped with a Tableau de cuisson
Backlit blue light 3. Wipe outside of the Air Fryer with a soft, damp cloth and dried. REMARQUES :
indicating display of damp cloth. Do not use abrasive cleaners or . ; . . , , , . ,
Temperature (°F) or Timer . ¢ Certains aliments doivent étre retournés, remués ou alternés lors de la cuisson. Les durées de
TrOUbIeShOOtlng cuisson sont des suggestions. Cuire les aliments jusqu’a ce qu'ils soient croustillants et dorés.
Air Fryer doesn’t work. temperature and continue to cook. * Lorsdela cuissop ('i’gliments plus lourds, comme un poulqt entier, retirer les aliments du récipient
__2r_1‘_c)rease « Appliance isn't plugged in. Plug into outlet.  Fresh French fries not crisp. en les soulevant & l'aide de fourchettes ou de pinces en métal.
dec?erase “) * Timer has not been set. Follow “How to * Add a small amount of vegetable oil, Aliment Quantité Fonction | Température | Temps
1. Removable Crisping Insert  or decrease (-) Temperature U.se"'to set Timer. enough to lightly coat potatoes. Frites ot snacks congelés
2. Control Display Panel femperature orTime Food isn’t cooked. * Pieces are too large. Cut potatoes smaller Frites congelées de coupe | 1 paquet (906 g [32 onces]) Pommes 400 °F (205°C) | 23-25 minutes
3. Power Indicator Light Menu Button (=) (F;owg;f o  Too much food in Pan. Increase cooking or thinner next batch. régulidre frites
g" é‘“’ Vents (back of Air Fryer) g099|e§ between n/0ff () time and continue to cook. Smoke con.1lng .fron.1 Air F.ryer. Pépites de poulet congelées | 1 paquet (906 g [32 onces]) Pommes 400 °F (205 °C) 14-16 minutes
6- Pase ith Handl reset Programs) * Temperature was set t'OO low. Increase * Excessive oil dripped into the Pan or frites
K - ranwi andie Preset Programs / temperature and continue to cook. splattered onto heating coils. Only use Filets de poulet panés 1 paquet (906 g [32 onces]) Pommes 400 °F (205 °C) 16-18 minutes
Food cooked unevenly. small amounts of oil in air fryers. congelés frites
 Too much food on Crisping Insert. Shake Meat or poultry isn’t cooked enough. Réchauffage de la pizza 2 4 3 pointes Pizza 400 °F (205°C) | 5-7 minutes
food halfway through cooking time or more * Too much food on Crisping Insert. Meat Rouleaux de pizza 1/2 paquet (227-283 g Pizza 400 °F (205 °C) 11-13 minutes
frequently if needed. and poultry should be cooked in a single [8-10 onces])
Fresh vegetables are not crisp enough. layer for even cooking. Befer to the USDA Légumes
.. . website for proper cooking doneness — - - S - -
 Cooking time too short. Increase cooking temperatures. Chou-fleur 1 petite téte, coupée en fleurons Légumes 350 °F (175 °C) 20-22 minutes
time and continue to cook. Quartiers de pommes de 2 pommes de terre moyennes, Légumes 350 °F (175 °C) 16-18 minutes
* Lightly misting fresh foods with oil will terre fraiches coupées en quartiers

produce crispier results.
K. Temperature is too low. Increase

J N




Viande et volaille

Ailes de poulet fraiches I 7 ailes | Poulet I 400 °F (205 °C) | 19-22 minutes

Filets de poitrines de poulet | 453 g (1 livre [16 onces]) Poulet 400 °F (205 °C) 12-14 minutes

frais

Poulet entier 2268 g (5 livres [80 onces]) Poulet 350 °F (175 °C) 40 minutes,
tourner apres 40
minutes et cuire
40 minutes de
plus

Galette de viande (épaisseur | 3 hamburgers (118 g [4 o] Viande 375 °F (190 °C) 16-19 minutes

de 1,9 cm [3/4 po]) 80 % chacun)

viande maigre, 20 % viande

grasse

Bifteck de faux-filet 2 biftecks (340 g [12 0z]) Viande 375 °F (190 °C) | 25-30 minutes

(épaisseur de 2,5 cm [1 po])

Poisson et fruits de mer

Filets de poisson fraiches I 4 filets (170 g [6 oz] chacun) | Poisson I 375 °F (190 °C) | 18-21 minutes

Boulangerie et desserts

Petits pains au babeurre 4 petit pains Produits de 350 °F (175 °C) 8-10 minutes

boulangerie
et patisseries

REMARQUE : Consulter les durées de cuisson suggérées par le fabricant pour ces aliments et
autres ou ajustez le temps pour le croustillant désiré.

Entretien et nettoyage

1. Débrancher. Laisser refroidir complétement.

2. Laver le récipient et I'accessoire pour friture
dans a la main de I'eau chaude savonneuse,
rincer et sécher.

3. Essuyer I'extérieur de la friteuse a I'aide
d'un linge doux humide. Ne pas utiliser

V4
Dépannage
La friteuse a air chaud ne fonctionne pas.

* Lappareil nest pas branché. Brancher dans
la prise de courant.

* La minuterie n'a pas été réglée. Consulter
la section « Utilisation » pour régler la
minuterie.

L'aliment n’est pas cuit.

¢ ll'y a une trop grande quantité d’aliments
dans le récipient. Augmenter le temps de
cuisson et poursuivre la cuisson.

* Latempérature est trop basse. Augmenter
la température et poursuivre la cuisson.

L'aliment nest pas cuit uniformément.

* |l'y a une trop grande quantité d'aliments
sur l'accessoire pour friture. Secouer les
aliments a mi-cuisson ou plus fréquemment
si nécessaire.

Les légumes frais ne sont pas suffisamment
croustillants.

* Le temps de cuisson est trop court.
Augmenter le temps de cuisson et
poursuivre la cuisson.

* Vaporiser légerement les aliments frais
avec de I'huile donnera des résultats plus
croustillants.

* Latempérature est trop basse. Augmenter
la température et poursuivre la cuisson.

Garantie limitée

Cette garantie s'applique aux produits achetés
et utilisées aux E.-U. et au Canada. C'est la
seule garantie expresse pour ce produit et

est en lieu et place de tout autre garantie ou
condition.

Ce produit est garanti contre tout défaut de
matériaux et de main-d'oeuvre pour une
période de cinq (5) ans a compter de la

date d'achat d’origine au Canada et un (1)

an a compter de la date d’achat d’origine
aux E.-U. Au cours de cette période, votre
recours exclusif se limitera au remplacement
de ce produit ou tout autre composant
défectueux, a notre discrétion. Cependant,
vous étes responsables des frais associés

au retour du produit ou d’'un composant en
vertu de la présente garantie. Si le produit
ou le composant est non disponible, nous le
remplacerons avec un article similaire de valeur
égale ou supérieure.

Cette garantie ne couvre pas le verre, les filtres,
I'usure d'un usage normal, I'utilisation non
conforme aux directives imprimées, ou des
dommages au produit résultant d'un accident,
modification, utilisation abusive ou incorrecte.
Cette garantie s'applique seulement a
I'acheteur original ou a la personne I'ayant regu
en cadeau. La présentation du recu de vente
d’origine comme preuve d’achat est nécessaire
pour faire une réclamation au titre de cette
garantie. Cette garantie s’annule si le produit
est utilisé autrement que par une famille ou

si I'appareil est soumis a toute tension ou

de nettoyants ou d'éponges abrasifs car
ils peuvent endommager |'extérieur de la
friteuse.

4. On peut essuyer l'intérieur de la friteuse a
I'aide d’un linge humide puis sécher.

Les frites ne sont pas croustillantes.

¢ Ajouter une petite quantité d’huile végétale,
suffisamment pour enduire Iégérement les
pommes de terre.

¢ Les morceaux sont trop gros. Couper des
plus petits morceaux la prochaine fois.

De la fumée se dégage de la friteuse a air
chaud.

* L'exces d'huile a dégoutté sur la casserole
ou a éclaboussé les serpentins de
chauffage. Utiliser seulement de petites
quantités d’huile dans la friteuse a air
chaud.

La viande ou la volaille n’est pas suffisamment
cuite.

* ll'y a une trop grande quantité d’aliments
sur I'accessoire pour friture. La viande et
la volaille doivent reposer en une seule
couche pour cuire uniformément. Se
reporter au site Web gouvernemental pour
connaitre les températures de cuisson
appropriées.

forme d’onde différente des caractéristiques
nominales précisées sur I'étiquette (par ex. :
220 V ~ 60 Hz).

Nous excluons toutes les réclamations au
titre de cette garantie pour les dommages
spéciaux, consécutifs et indirects causés par
la violation de garantie expresse ou implicite.
Toute responsabilité est limitée au prix d’achat.
Chaque garantie implicite, y compris toute
garantie ou condition de qualité marchande
ou d’adéquation a un usage particulier, est
exonérée, sauf dans la mesure interdite par
la loi, auquel cas la garantie ou condition est
limitée a la durée de cette garantie écrite.
Cette garantie vous donne des droits légaux
précis. Vous pouvez avoir d'autres droits

qui varient selon I'endroit ou vous habitez.
Certaines provinces ne permettent pas les
limitations sur les garanties implicites ou les
dommages spéciaux ou indirects de telle sorte
que les limitations ci-dessus ne sappliquent
peut-étre pas a votre cas.

Pour faire une réclamation au titre de la
garantie, veuillez ne pas retourner cet appareil
au magasin. Veuillez nous écrire a Hamilton
Beach Brands, Inc., Customer Service
Department, 4421 Waterfront Dr., Glen Allen,
VA 23060, ou visiter le site hamiltonbeach.
com/customer-service aux Etats-Unis ou
hamiltonbeach.ca/customer-service au Canada.
Pour obtenir un service plus rapide, veuillez
repérer les numéros de modeéle, de type et de
séries sur votre appareil.

" ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES )

Cuando utilice aparatos eléctricos, siempre deben seguirse precauciones de seguridad basicas a fin de
reducir el riesgo de incendio, descarga eléctrica, y/o lesiones a personas, incluyendo las siguientes:
1. Lea todas las instrucciones. fabricante del aparato puede causar lesiones.
2. Este aparato no se destina para utilizarse por 10. No lo use al aire libre.
personas (incluyendo nifos) cuyas capacidades  11. No deje que el corddn cuelgue sobre el borde
fisicas, sensoriales 0 mentales sean diferentes de una mesa o de un mostrador, o que toque
o estén reducidas, o carezcan de experiencia alguna superficie caliente.
o0 conocimiento, a menos que dichas personas 12. No coloque sobre o cerca de una cocina
reciban una supervision o capacitacion para el caliente eléctrica o a gas, o dentro de un horno
funcionamiento del aparato por una persona caliente.
responsable de su seguridad. 13. Para desconectar, gire todos los controles a
3. Se requiere de una estrecha supervision OFF ((I/apagado); luego quite el enchufe del
cuando el aparato se use por o cerca de nifos. tomacorriente. Para desconectarlo, agarre el
Los niflos deben supervisarse para asegurar enchufe y retire del tomacorrientes. Nunca tire
que ellos no empleen los aparatos como el cable de alimentacion.
juguete. 14. Es importante tener extremo cuidado cuando
4. Verifique que el voltaje de su instalacion se mueva un aparato eléctrico que contenga
corresponda con el del producto. aceite caliente u otros liquidos calientes.

5. No toque las superficies calientes. Use las 15. No use el aparato para otro uso méas que para
manijas o perillas. el que fue disefado.

6. Para evitar de descargas eléctricas, no sumerja 16. No haga funcionar la freidora sin vigilancia.
el cable, los enchufes o la freidora de aire en 17. Limpie con cuidado el interior de la freidora de

agua o otro liquido. aire. No raye ni dane el tubo del elemento de
7. Desenchufelo del tomacorriente cuando no lo calentamiento.
esté usando y antes de la limpieza. Deje que 18. No limpie con estropajos metélicos. Pedazos del
se enfrie antes de colocar el aparato o sacar estropajo podrian desprenderse del estropajo y
alguna pieza. tocar las partes eléctricas, creando un riesgo de
8. No opere ningun aparato con cables o enchufe descarga eléctrica.
danados o después de que el aparato funcione 19. No se deben introducir en la freidora alimentos
mal o se caiga o dane de cualquier manera. o utensilios de metal de gran tamano, ya que
El reemplazo del cable de suministro y las pueden provocar un incendio o un riesgo de
reparaciones deben ser efectuadas por el descarga eléctrica.

fabricante, su agente de servicio, o personas 20. No haga funcionar el aparato mediante un

|glJ|§a|mer(1:te ca||f1|cadas paraspodser. eV||ta||'_unt temporizador externo o un sistema de control
peligro. Comuniquese con Servicio al cliente remoto separado.

para obtener informacién sobre la revision, la . .
by : . : 21. iPRECAUCION! SUPERFICIE
reparacion o los ajustes, segun lo establecido & CALIENTE. La temperatura de las
superficies accesibles puede ser alta

en la Garantia limitada.
durante y después del funcionamiento.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

Otra informacidn de sequridad para el cliente
Este aparato ha sido disefiado solamente para uso doméstico.
Este aparato ha sido disefiado solamente para la preparacién, coccion y servido de alimentos. No esta
disefado para usarse con materiales que no sean alimentos ni con productos no alimenticios.

( * La temperatura y el tiempo de coccién

predeterminados se pueden cambiar en
cualquier momento tocando los botones
de (+) o (-) de temperatura o tiempo para
ajustar.

7. Sujete la manija de la cesta, sadquela
suavemente directamente de la base
y agitela. Si la receta requiere agitar o
voltear, coloque la cesta en una superficie
plana y resistente al calor. Use solo
utensilios que sean resistentes al calor
(400°F [205°C]) y que eviten que se rayen
las superficies antiadherentes.

8. Deslice la cesta con la bandeja freidora
extraible de nuevo en la base y la coccion
comenzara automaticamente si queda
tiempo de coccién.

Guia de programas predeterminados

9. La freidora de aire emitird un pitido y se \
apagara en forma automatica cuando el
temporizador alcance 0:00. El ventilador
funcionara después de que finalice el
tiempo.

10. Presione y mantenga presionado el botén
encendido/apagado (b)) para poner la
freidora de aire en el modo de espera. La
luz indicadora de encendido permanecera
encendida en azul hasta que la freidora se
desenchufe sin aceite.

11. Para retirar la cesta con alimentos
calientes, sostenga la manija y tire hacia
afuera de la base. Coloque la cesta en una
superficie plana y nivelada.

12. Desenchufe.

Temperatura Tiempo de coccion
Funcion predeterminada predeterminado
Carne 375°F (190°C) 16 minutos
Pollo (p 400°F (205°C) 25 minutos
Camarones 3 375°F (190°C) 12 minutos
Pescado *) 4 375°F (190°C) 18 minutos
Pizza \f 400°F (205°C) 20 minutos
Papas fritas W 400°F (205°C) 17 minutos
Productos horneados @ 350°F (175°C) 17 minutos
Vegetales ) 375°F (190°C) 17 minutos

Tabla de coccion
NOTAS:

* Es posible que los alimentos deban voltearse, agitarse o girarse durante la coccion. Los
tiempos de coccién son sugerencias. Cocine los alimentos hasta que estén crujientes y

dorados.

* Cuando cocine alimentos pesados como un pollo entero, saque los alimentos de la cesta con

tenedores o pinzas de metal.

G\s papas fritas frescas no estan crujientes.

* Afada una pequena cantidad de aceite
vegetal, suficiente para cubrir las papas
ligeramente.

* Las piezas son muy grandes. Corte las
papas mas chicas o mas finas en la
préxima tanda.

N\

Sale humo de la freidora de aire. \

* Goteo una cantidad excesiva de aceite
en la carcerola o se salpicé aceite sobre
las serpentinas de calentamiento. Sélo
use pequenas cantidades de aceite en la
freidora de aire.

La carne de res o de ave no se ha cocido lo
suficiente.

* Demasiada comida en la bandeja freidora
extraible. La carne de res y de pollo debe
cocinarse en una capa Unica para lograr
una coccién pareja. Consulte el sitio Web
de USDA para averiguar las temperaturas
correctas de coccion de los alimentos.

;
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NOTA IMPORTANTE

Garantiza Todegol S.A. 80106433-3, Tuyuti esq. Gral. Elizardo Aquino, Luque, Paraguay.

Este documento deberé ser presentado para cualquier trdmite relacionado con la garantia. El

Riesgo de descarga eléctrica:
Este aparato es provisto con un enchufe
polarizado (una pata mas ancha) para reducir

el riesgo de una descarga eléctrica. El enchufe
embona Unicamente en una direccién dentro de
un tomacorriente polarizado. No trate de obviar el
propdsito de seguridad del enchufe modificandolo

alguien se enganche o tropiece con un cable
mas largo. Si es necesario usar un cable mas
largo, se podré usar un cable de extension
aprobado. La clasificacion eléctrica nominal del
cable de extension debe ser igual o mayor que la
clasificaciéon nominal del aparato. Es importante
tener cuidado de colocar el cable de extension

N %

para que no se pliegue sobre el mostrador o la
mesera en donde ninos puedan tirar del mismo
o tropezarse accidentalmente.

Para evitar una sobrecarga eléctrica del circuito,
no use otro aparato de alto voltaje en el mismo
circuito con este aparato.

de alguna manera o utilizando un adaptador. Si

el enchufe no entra completamente en la toma,

invierta el enchufe. Si alin no entra, haga que un

electricista reemplace la toma.

El largo del cable que se usa en este aparato

fue seleccionado para reducir el peligro de que

- Vé -

Piezas Y caracteristicas Para ordenar piezas, visite:

J— hamiltonbeach.com/parts

La visualizacion se desplaza
entre temperatura (175-400°F)
o temporizador (1-60 minutos)

Luz azul retroiluminada
que indica la visualizacion
de la temperatura (°F) o el
temporizador

=— Aumentar (+)

/ : o disminuir
Aumento (+) o B . () la

. Bandeja freidora extraible  descenso (-) de ten;p_eratura
. Panel de visualizacién de  temperatura o eltiempo

control

. Luz indicadora de encendido
. Ventilaciones de aire (en la
parte posterior)

Base

. Cesta con manija

Botén de menu (=)
(se desplaza

entre programas
predeterminados)

Botén encendido/
apagado (O)

Programas predeterminados

ool Aw N=

Como usar

Superficie caliente. La temperatura de las superficies accesibles puede ser
alta durante y después del funcionamiento. Durante la coccion, las rejillas de ventilacién situadas
en la parte posterior de la unidad emiten aire caliente y vapor.
Antes del primer uso: Lave la cesta y la bandeja freidora extraible con agua caliente y jabonosa.
Enjuague y seque.
1. Coloque la freidora de aire en una
ubicacion donde las rejillas de ventilacion

* Rociar ligeramente los alimentos frescos
con aceite producira resultados mas

no tengan obstruccion. Enchufe en crujientes.
un tomacorriente. Enchufe en el * No llene la cesta méas de la 1/2 de su
tomacorriente. El botén encendido/ capacidad.

apagado () se iluminaran de color azul.
2. Sostenga la manija de la cesta y tire hacia
afuera para removerla con la bandeja

* Siempre asegurese de que la bandeja
freidora extraible esté en el fondo de
la cesta antes de agregar alimentos y

freidora extraible de la base. cocinar.

3. Para agregar la bandeja freidora extraible, 5. Deslice la cesta con la bandeja freidora
inserte los dedos en los orificios centrales extraible de nuevo en la base.
y use la otra mano para empuijar hacia 6. Toque y mantenga presionado el botén

encendido/apagado (()) para encender la
freidora de aire o toque el botén de menu
(E]) para seleccionar el programa, luego
toque el botén encendido/apagado ()
para comenzar a cocinar.

abajo hasta que quede plana en el fondo
de la cesta. Para remover la bandeja,
inserte los dedos en los orificios centrales
y tire hacia arriba.

4. Agregue la comida encima de la bandeja
freidora extraible.

consumidor deberd mantener este documento en su poder y en un lugar seguro.

El consumidor podra solicitar que se haga efectiva la garantia que ampara esta pdliza al fabricante
del producto. En caso de extravio de la poéliza, el fabricante expedird una nueva, previa presentacion
de la nota de compra o factura respectiva.

Se garantiza este equipo en todas sus piezas, componentes y mano de obra, en los términos

Alimento Cantidad Funcion Temperatura | Tiempo

Papas fritas y bocadillos congelados

Papas fritas normales 1 paquete (32 onzas [906 g]) Papas fritas | 400°F (205°C) | 23-25 minutos

congeladas

Nuggets de pollo congelados | 1 paquete (32 onzas [906 g]) Papas fritas | 400°F (205°C) | 14-16 minutos

Tiras de pollo empanizadas 1 paquete (32 onzas [906 g]) Papas fritas | 400°F (205°C) | 16-18 minutos

congelados

Recalentar pizzas 2 a 3 rebanadas Pizza 400°F (205°C) | 5-7 minutos

Rollitos de pizza 1/2 paquete (8—10 onzas [227-283 g]) | Pizza 400°F (205°C) | 11-13 minutos

Vegetales

Coliflor 1 cabeza pequeda, cortada en floretes Vegetales 375°F (190°C) | 20-22 minutos

Cunas de papa frescas 2 papa media, cortadas en cufias Vegetales 375°F (190°C) | 1618 minutos

Carne y aves

Alas de pollo enteras frescas 7 alas Pollo 400°F (205°C) | 19-22 minutos

Tiras de pollo frescas 1 libra (160nzas [453 g]) Pollo 400°F (205°C) | 12-14 minutos

Pollo entero 5 libras (80 onzas [2 268 g]) Pollo 375°F (190°C) | 40 minutos;
voltee y cocine
40 minutos mas.

Hamburguesa (1.9 cm [3/4 2 hamburguesas (4 onzas [118 g] Carne 375°F (190°C) | 16—19 minutos

pulg.] de grosor) 80% magra, | cada una)

20% grasa

Bistec Ribeye (2.5 cm [1 pulg.] | 2 bistec (12 onzas [340 g]) Carne 375°F (190°C) | 25-30 minutos

de espesor)

Pescados y frutos de mar

Filetes de pescado frescas | 4 filetes (6 onzas [170 g] cada una) | Pescado | 375°F (190°C) | 18-21 minutos

Panaderia y postres

Galletas refrigeradas 4 galletas Productos 350°F (175°C) | 8-10 minutos

horneados

NOTA: Revise los tiempos de coccidon sugeridos por el fabricante para este y otros alimentos o
ajustar el tiempo para obtener la nitidez deseada.

Cuidado y limpieza

1. Desenchufe y deje enfriar por completo.

2. Lave a mano la cesta y la bandeja freidora
extraible en agua caliente con jabon;
enjuagar y secar.

3. Limpie la parte exterior de la freidora de
aire con un pafno himedo suave. No utilice
limpiadores abrasivos o esponjas asperas
porque danaran la parte exterior de la
freidora de aire.

4. El interior de la freidora de aire puede
limpiarse con un pano hiumedo y luego
secarse.

Solucion de problemas
La freidora de aire no funciona.

* El aparato no esta enchufado. Enchufe en
el tomacorriente.

* No se ha configurado el temporizador. Siga
las instrucciones de “Como usar” para
configurar el temporizador.

Los alimentos no estan cocidos.

* Demasiada comida en la cesta. Aumente el
tiempo de coccién y continde la coccion.

* Se configuré una temperatura muy baja.
Aumente la temperatura y continte la
coccion.

Los alimentos se cocinan en forma despareja.

* Demasiada comida en la bandeja freidora
extraible. Agite los alimentos a mitad del
tiempo de coccién o maés frecuentemente
si es necesario.

Los vegetales frescos no estan crujientes.

* El tiempo de cocciéon fue muy corto.
Aumente el tiempo de coccién y continle
la coccion.

* Rociar ligeramente los alimentos frescos
con aceite producira resultados mas
crujientes.

* Latemperatura es muy baja. Aumente la
temperatura y continde la coccion.

establecidos en la presente garantia, a partir de la fecha de compra o recepcion del producto por
parte del usuario, presentando el comprobante respectivo, considerando las siguientes restricciones
y limitaciones:

CONCEPTOS CUBIERTOS SIN COSTO ALGUNO PARA EL CONSUMIDOR

* Defectos de fabricacion que impidan el correcto funcionamiento del aparato.

* Reparacion, cambio de piezas o componentes.

*Mano de obra y gastos de transporte del producto derivados del cumplimiento de la garantia,
dentro de nuestra red de servicios.

CONCEPTOS NO CUBIERTOS:

* Uso incorrecto o fuera de lo estipulado en el Manual de Uso y Cuidado.

* Uso en condiciones comerciales o industriales.

* Mano de obra y servicio de instalacién o correccién de la conexion no realizada por un técnico
autorizado por Todegol S.A.

* Explicacion del uso o demostracion de funcionamiento del electrodoméstico.

* Reemplazo de bombillas, filtros de aire y agua.

* Danos estéticos por exposicion al aire libre.

« Fallas por fluctuaciones de voltaje, cortocircuitos o sobrecargas eléctricas.

* Danos por accidentes, alteraciones, uso indebido, abuso o instalacion incorrecta no conforme con
las Instrucciones de Instalacion del producto.

* Danos estéticos como ralladuras, abolladuras, despostilladuras u otros danos al acabado del
electrodoméstico.

¢ Traslado del electrodoméstico a solicitud del cliente.

* Reparaciones por personas no autorizadas por Todegol S.A. o uso de piezas
no originales.

* Reubicacioén y reinstalacion si el electrodoméstico estd en un lugar inaccesible o no esta instalado
conforme a las Instrucciones de Instalacion de Todegol S.A.

* Piezas de repuesto o mano de obra en electrodomésticos con nUmeros de modelo/serie removi-
dos, alterados o ilegibles.

PROCEDIMIENTO PARA HACER EFECTIVA LA GARANTIA:

Comunicarse con el Centro de Contacto Todegol S.A. (Tuyuti esq. Gral. Elizardo Aquino, Luque,
Paraguay). El tiempo de reparacién no excedera los 30 dias desde la recepcién del producto. Al
solicitar el servicio de garantia, presentar este certificado junto con la factura de compra.

El plazo de vigencia de la garantia es de seis (6) meses desde la fecha de compra y recepcion del
producto, cubriendo piezas, componentes y mano de obra, segln las limitaciones y restricciones
detalladas en este certificado.

Importa Y Distribuye Todegol S.A. 80106433-3, Tuyuti esq. Gral. Elizardo Aquino, Luque, Paraguay. © 2025 Hamilton Beach Brands, Inc.
Hamilton Beach® es una marca registrada de Hamilton Beach Brands, Inc. Licenciada a favor de TAFDER SA - RUT- 219169000013 -
26 de marzo 3378 - Montevideo - Uruguay

*Consulte los limites de la garantia ofrecida en el certificado respectivo que acomparia esta unidad.

Caracteristicas eléctricas:
220V-240V ~ 50Hz/60Hz 1700 W

Modelo: Tipo:
35075-PY AF06

Los modelos incluidos en el instructivo de Uso y Cuidado pueden ir seguidos o no por un sufijo correspondiente a
una o varias letras del alfabeto y sus combinaciones, separadas o no por un espacio, coma, diagonal, o guién. Como
ejemplos los sufijos pueden ser: “Y” y/o “MX" y/o “MXY" y/o “2".
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