Qs leA{ahle

FRITEUSE A
AIR CHAUD

APPAREIL DE CUISINE MULTIFONCTION DE 12,3 L
MANUEL D’UTILISATION

MODELE : SLT-1807

LIRE LES MESURES DE SECURITE, LES AVERTISSEMENTS, LES MISES

EN GARDE ET LES INSTRUCTIONS AVANT L'UTILISATION.




Félicitations! Vous avez fait 'acquisition d’un
appareil de comptoir des plus polyvalents,

pratiques et puissants.

Cette friteuse & air chaud et ses accessoires
permettent & chacun de déguster ses aliments

préférés de facon saine, rapide et facile.

Pour profiter au maximum de votre friteuse
a air chaud, lisez tout le manuel d’utilisation.

Bon appétit!

Quet, La{ahle
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MESURES DE SECURITE IMPORTANTES

LIRE ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS ET LES CONSERVER POQR CONSULTATION ULTER\EURE SILAP-
PAREIL EST TRANSFERE A UN TIERS, LE}S INSTRUCTIONS DOIVENT ETRE COMPRISES. POUR REDUIRE LES
RISQUES D’INQEND\E, DE DECHARGE ELECTRIQUE OU DE BLESSURE, TOUJOURS PRENDRE DES MESURES
DE SECURITE ELEMENTAIRES DURANT LUTILISATION D'APPAREILS ELECTRIQUES, NOTAMMENT :

- Lire toutes les instructions.

+ Ne pas foucher les surfaces chaudes, seulement les poignées et les boutons. Utiliser des mitaines
de four ou des poignées isolantes.

« Pour eviter les décharges €lectriques, ne pas immerger lappareil, son cordon ou sa fiche dans
leau ou dans un autre liquide.

- Survelller aftentivement les enfants lorsque lappareil est ufilisé par eux ou pres deux.

- Debrancher lappareil lorsquil nest pas utilise ou avant le netfoyage. Laisser lappareil refroidir
avant de le neftoyer ou d'installer ou de retirer des accessoires.

+ Ne pas utiliser fappareil sila fiche ou le cordon est endommage ou ¢ la suite d'un probleme de
fonctionnement ou d’un bris quelconque. Amener lappareil & un centre dentretien autorise pour
un examen, une reparation ou un ajustement.

« Pour eviter les blessures, ne pas utiliser daccessoire non approuve pour cet appareil.
« Ne pas utiliser a lextérieur.

+ Nepas laisser le cordon pendre de la fable ou du comptoir, ou entrer en confact avec une
surface chaude.

+ Ne pas placer pres d'un bruleur au gaz ou électrique ni dans un four chaud.

« Faire preuve d’une grande prudence en deplacant fappareil lorsqu'il contient de I'huile chaude
ou un autre liquide chaud.

+ Avant de débrancher lapparell, mettre foutes les commandes en position éfeinte.
+ Ne pas utiliser cet appareil a dautres fins que celles pour lesquelles il a €te congu.
« Utiliser a des fins domestiques seulement.

+ Ne pasimmerger dans leau.

- Eviter fout contact avec les pieces mobiles.

ATTENTION : RISQUE D’ELECTROCUTION! Faire cuire les aliments dans un contenant

amovible seulement.

- Cetappareil est doté d'une fiche polarisée (une des lames de contact est plus large que lautre)
reduisant le risque de décharge €electrique. Cette fiche ne se branche que dans un sens; sielle
nentre pas dans la prise, inverser la fiche. Sile probleme persiste, communiquer avec un electricien
qualifie. Ne pas modifier la fiche.

« Sassurer gue les poignées sont montées et fixées correctement.

« Utiliser le cordon compris seulement.

- Dégager un espace dau moins 15 cm (6 po) tout autour de fappareil pour assurer une ventilation
adequate.

« Pour éviter que des aliments entrent en confact avec Ielement chauffant, ne pas frop remplir le
panier rotatif.

+ Garder les mains et le visage ¢ une distance securitaire de la sortie dair au dos de fappareil
lorsque celui-ci est en marche, car lair qui en sort sera chaud. Ne jamais couvrir la sortie dair, qui
deviendra chaude. Ne pas v toucher sans prendre de précautions.

CONSERVER CES INSTRUCTIONS
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Affichage du temps et de la température
Augmentation ou diminution du temps de cuisson
Bouton d’alimentation

Rotation (accessoires F, G et H)

Réchauffage (fonction préprogrammeée)
Interrupteur de la lumiére

Fonctions préprogrammées

Augmentation ou diminution de la température

Préchauffage
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Figure 3

BOUTON D’ALIMENTATION (@) Appuyer sur le bouton dALMENTATION pour commencer. Ce méme
bouton sert a démarrer la cuisson une fois le TEMPS ef la TEMPERATURE réglés. Appuyer sur le bouton
dALIMENTATION & nouveau pour éteindre fappareil.

ECRAN NUMERIQUE. Lors du fonctionnement, la TEMPERATURE et le TEMPS de cuisson restant saffichent
ensemble sur [ecran numérique. Lorsque le décompte arrive a 00:00, le mot « OFF » apparait, 3 bips
refentissent ef [appareil séteint automatiquement.

16 BOUTONS DE FONCTIONS PREPROGRAMMEES. Pour utiliser [une des 16 fonctions préprogrammées
dumenu, appuyer sur le bouton de la fonction voulue (frites, viande, poisson, pizza, poulet, bacon,
crevettes, ailes de poulet, legumes, poulet entier, pain grille, cuisson a feu vif, cuisson, déshydratation,
préchauffage ou réchauffage).

BOUTON DE LUM/IERE (). Appuyer sur ce bouton pour allumer ou éteindre o lumiére. Lorsque la
lumiére est ALLUMEE, le boufon clignote. Appuyer sur le bouton (%) clignotant pour éteindre la lumiére.
N.B.: Lorsque la porte est ouverte, la lumiere sallume. Lorsque la porte est bien fermée, la lumiére séteint.

On peut allumer ou éfeindre la lumiere lors de la cuisson. La lumiere séfeint automatiquement lorsque la
cuisson est terminée ef que la friteuse séteint.

ICONE DE VENTILATEUR (). l'icone blanche de ventilateur & convection (%) clignote lorsque
la friteuse est en marche, jusqua ce que le mot « OFF » apparaisse sur leécran numeérique, que 5 bips
refentissent ef que la frifeuse seteigne.

BOUTON DE TEMPS (5). Appuyer pour modifier le TEMPS sur [écran numérique. Les symboles (+) et (-)
permettent d'ojouter ou de retirer une minute au femps de cuisson. Appuyer longuement sur le symbole (+)
ou (-) pour ajouter ou refirer cing minutes au temps de cuisson.

N. B.: On peut modifier le femps méme si la cuisson est en cours.

BOUTON DE TEMPERATURE ( §}). Appuyer pour modifier la TEMPERATURE sur [écran numeérique. Les
symboles (+) et (-) permettent daugmenter ou de diminuer la TEMPERATURE de cuisson de 5 °F.N.B.
On peut modifier la fempérature méme si la cuisson est en cours. Pour passer des degres Fahrenheit aux
degrés Celsius, maintenir les boutons de réglage de la température (+) et (-) enfoncés simultanément
pendant 3 secondes.

BOUTON DE ROTISSERIE (33). Une fois les aliments bien installés sur laccessoire de rotisserie et ce
dernier bien fixé dans lappareil, appuyer sur ce boufon pour faire tourner faccessoire @ rofisserie. Licone
ROTISSERIE clignotera. Appuyer sur le bouton ROTISSERIE (C) clignotant pour faire cesser la rotation.

BOUTON DE PRECHAUFFAGE. Aprés avoir sélectionné la fonction préprogrammeée désirée ef réglé
le temps et la température, appuyer sur ce bouton pour préchauffer la friteuse. Une fois la bonne
fempeérature afteinte, un bip refentit ef [écran numerique indique « ADD FOOD ». Insérer les aliments,
fermer la porte, et la cuisson commencera apres b secondes d'inactivite.



TABLEAU DU MENU

TEMPERATURE PLAGE DE TEMPS PLAGE DE
PAR IZEFAUT TEMPEBATURE (MINUTES) TEMPS

(°F) (°F) (MINUTES)
1 Frites 400 150~400 20 1~90
2 Viande 350 150~400 30 1~90
3 Poisson 325 150~400 20 1~90
4 Pizza 350 150~400 8 1~90
) Poulet 370 150~400 25 1~90
6 Bacon 320 150~400 8 1~90
7 Crevettes 380 150~400 3 1~90
LR Alles de poulet 400 150~400 20 1~90
9 Légumes 300 150~400 10 1~90
(0] Poulet entier 350 150~400 35 1~90
1 Pain grillé 400 150~400 3 1~90
(VA Cuisson a feu vif 400 150~400 6 1~90
13 Cuisson 320 150~400 30 1~90

IN Deéshydratation 120 90~170 8:00 1:00~24:00
LY Préchauffage 350 150~400 5 1~60
[} Reéchauffage 280 150~400 6 1~90
17 Par défaut 380 150~400 15 1~90

N. B.: Le mode rofisserie peut éfre utilise avec nimporte laquelle des 16 fonctions préprogrammees
ou a'la fempeérafure par défaut de 380 °F pour 15 minutes. Le mode rofisserie sactive
automatiquement pour la fonction de poulet entier.

ATTENTION : RISQUE D’INCENDIE! Ne jamais utiliser un récipient de cuisson rempli
d’huile chaude ou d'un autre liquide chaud.

ATTENTION : RISQUE DE BRULURE! Lappareil sera chaud pendant ef apres 'ufilisation.
Ne pas foucher les surfaces chaudes a mains nues. Utiliser des mitaines de four.

COMMENCER A CUISINER

Commencer a cuisiner sans préchauffer lappareil

ETAPE 1 Plocer les aliments sur ou dans faccessoire voulu et placer ce dernier
dans lappareil.

ETAPE 2 Sélectionner la fonction de cuisson préprogrammee voulue.
ETAPE 3 Régler le femps et la fempérature de cuisson selon les besoins.
ETAPE 4 L cuisson commencera automatiquement aprés 5 secondes d'inactivifé.

Commencer a cuisiner en utilisant la fonction de préchauffage

ETAPE 1 Sélectionner la fonction de cuisson préprogrammeée.

ETAPE 2 Régler le femps et la température de cuisson selon les besoins.

ETAPE 3 Appuyer sur le bouton de préchauffage.

ETAPE 4 Une fois préchauffée, la friteuse émettra 3 bips, et lécran numérique
indiquera d'insérer les aliments.

ETAPE 5 Insérer soigneusement les aliments dans la friteuse.

ETAPE 6 Lo cuisson commencera automatiqguement apres 5 secondes d'inactivite.

LUMIERE

Appuyer sur le bouton ¥ (6) pour allumer ou éteindre la lumiére intégrée.

ROTATION

Ce mode permet de faire fourner lentement le panier rotatif (F), le support a brochettes (G) ou les
fourchettes de rotisserie (H).

+ Ouvrir la porte (la lumiére dans fappareil sallumera.

- Avecla poignée a rétisserie (1), placer la tige de laccessoire (F, G ou H) dans le coupleur gauche
(figure 1), puis fembout droit dans la fente de support (figure 2).
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« Refirer la poignée (1) de lappareil

« Fermer la porte.

« Pour activer ou désactiver la rotation, appuyer sur le bouton ( O ).

« Aprésla cuisson, utiliser la poignée (1) pour retirer laccessoire (F, G ou H).
« Refirer doucement la poignée (1) et faccessoire (F, G ou H) de lappareil.



UTILISER LES ACCESSOIRES

FONCTION

N Panier a friture

Faire frire de grandes quantités de nourriture.
Toujours placer sur le plateau & graisse (C), inséré
sur les rails inférieurs.

(&8 Plateau & graisse
friture.

Recueillir 'huile et les autres résidus lors de la

DR Plateau & friture

Déshydrater, faire frire ou réchauffer des aliments.

SN Support pour rétisserie
cuisson.

l'appareil.

Soutenir laccessoire chaud (F, G ou H) apres la

ATTENTION : Ne pas placer le support dans

I3 Panier rotatif

Faire frire les aliments de facon uniforme. Préparer
des frites ou des fruits séchés rotis.

(€8 Support & brochettes

Faire frire a l'air chaud ou griller de la viande, du
poisson ou des légumes.

3B Fourchettes de rotisserie

Faire frire & l'air chaud un poulet enfier ou de gros
morceaux de viande. Insérer la tige sur la longueur
dans le morceau de viande™.

N Poignée & rétisserie

Insérer ou retirer les accessoires (F, G ou H).

Sassurer que le poulet entier ou les gros morceaux de viande entrent dans loppareil sans foucher
aux elements chauffants, aux parois infernes ou a la porte de fappareil lors de la rotation.

ATTENTION : RISQUE DE BLESSURE! Les brochettes et les fourchettes ont des bords

coupants. Manipuler avec soin.

Utiliser le panier a friture Q

Fixer la poignée au panier

1. Serrer doucement les cotés de la poignée.

2. Insérer les bouts dans le haut des fentes

du panier et relacher la poignée en place.

3. Faire tourner faftache au-dessus de la
poignée jusquc ce qu'un clic se fasse
entendre.

Retirer la poignée du panier

1. Rabattre le cote droit de attache ef faire
tourner cette derniere en dessous de la
poignée.

2. Serrer doucement les cotés de la poignée
en firant vers le haut.poignée jusqua ce
qu'un clic se fasse enfendre.

Utiliser les fourchettes de rotisserie Q




Utiliser le panier rotatif G
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Insérer 'accessoire a rotisserie G @ Q

Quwy latahle
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Tenir 'accessoire & rétisserie monté & un certain angle (le c6té droit plus haut que le
gauche) et insérer le c6té gauche de 'accessoire dans le coupleur de I'appareil.

Utiliser le support G

Panier rotatif Fourchettes de Support a
rotisserie brochettes

Utiliser la poignée a rotisserie a
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Installer les plateaux a friture

Placer les plateaux a friture (D) sur I'un des deux ensembles de rails dans fappareil. Utiliser les rails
inférieurs pour une température basse, et supérieurs pour une fempeérature élevee.
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TABLEAU DE CUISSON

N. B. : Pour des résultats optimaux, on recommande de precuire certains aliments & basse
température avant la friture @ air chaud.

N. B. : Les temps de cuisson recommandes sont efablis selon le type daliment. lls varieront selon la

taille ef les quantités des portions.
N. B. : Ces femps de cuisson sont calcules en supposant quiln'y a pas de prechauffage.

TYPE D’ALIMENT

MIN.-MAX.

TEMP.

TEMPS

CONSEIL

Frites surgelées fines

Frites surgelées
€paisses

15 a 3tasses
(330 a660 g)

400 °F (200 °C)

15020
minutes

Frites maison

150 3,5 tasses
(330a7709)

400 °F (200 °C)

10016
minutes

Quartiers de pommes
de ferre maison

15a 3,5 fasses
(3300770 g)

360 °F (182°C)

18022
minutes

Ajouterl/2c.a
fable d’huile

Pommes de terre en
dés maison

150 3,5 tasses
(330a7709)

360 °F (182°C)

12018
minutes

Ajouter1/2 c.a
table d'huile

Galettes de pommes
de ferre

Itasse (220 g)

360 °F (182°C)

15018
minutes

Ajouterl/2c.a
table d'huile

Pommes de terre
grafinges

2 fasses (440 g)

360 °F (182°C)

15018
minufes

NES

Coteleftes de porc

Galeftes de hamburger

Saucisses en croute

Pilons de poulet

Poitrines de poulet

025011 (10a
500 g)

360 °F (182°C)

8al2
minutes

10014
minutes

7al4
minutes

400 °F (200 °C)

13415
minutes

360 °F (182°C)

18022
minutes

10a15
minufes

Rouleaux de printfemps

02500,751b (110
4340 9)

360 °F (182°C)

15020
minutes

Croquettes de poulet
surgelées

Batonnets de poisson
surgelés

Batonnets de
mozzarella

025a111b (108
5009)

400 °F (200 °C)

10a15
minufes

60410
minutes

360 °F (182°C)

8al0
minutes

TYPE D’ALIMENT

MIN.-MAX.

TEMP.

TEMPS

CONSEIL

Légumes farcis

025a11Ib(10a
500g)

320 °F (160 °C)

10 minutes

Gateau

1,25 tasse
(2759)

360 °F
(182°0)

200
25minutes

Utiliser un moule
d cuisson

Quiche

15 tasse (330 g)

360 °F (182°C)

20022
minutes

Utiliser un moule
a cuisson

Muffins

1,25 fasse (275 g)

400 °F (200 °C)

15018
minutes

Utiliser un moule
d cuisson

Collatfions sucrées

15 tasse (330 g)

320°F (160 °C)

20 minutes

Utiliser un moule
a cuisson

Rondelles dognon
surgelées

1Ib (450 g)

Régler la température

Appuyer sur les symboles (+) ou (-) (8) pour régler la température.
N. B. : La température peut éfre modifiee ¢ fout moment avant ou pendant la cuisson.

Pour passer des degres Fahrenheit aux degrés Celsius, maintenir les boutons de régloge de la tempéra-

400 °F (200 °C)

ture (+) e (-) enfoncés simultanément pendant 3 secondes.

Régler le temps

Appuyer sur les symboles (+) ou (-) (2) pour régler le femps.
N. B. : Le femps peut éfre modifie G fout moment avant ou pendant la cuisson.

N. B. : Verifier la cuisson des aliments en coupant un gros morceau pour voir a lintérieur ou en
mesurant lo fempérature interne avec un thermometre alimentaire (non compris). Consulter les
recommandations de température inferne minimale.

TYPE D’ALIMENT

15 minutes

TEMPERATURE INTERNE MINIMALE

Beeuf, porc, veau et agneau

145 °F (62,8 °C) (laisser reposer au moins 3 minutes)

Viande hachée

160 °F (711 °C)

Volaille

165 °F (73,9 °C)

Poisson et fruits de mer

CONSEILS DE CUISSON

- POUR UN EXTERIEUR CROUSTILLANT, éponger les aliments, puis les mélanger doucement
ou les vaporiser avec de I'huile pour les faire dorer.

Pour estimer LE TEMPS DE FRITURE DES ALIMENTS NON MENTIONNES DANS LE
TABLEAU, régler la température a 10 °F (6 °C) de moins que la température indiquée pour un
four conventionnel et faire cuire de 30 & 50 % moins longfemps que le femps indiqué.

LORS DE LA FRITURE D’ALIMENTS TRES GRAS (ailes de poulet, saucisses, etc.), vider 'huile
accumulée dans le plateau a graisse (C) entre les fournées pour éviter quelle se mette a fumer.

145 °F (62,8 °C)




NETTOYAGE ET ENTRETIEN DEPANNAGE

ATTENTION : Risque d’électrocution! Pour éviter les décharges électriques,
debrancher lappareil avant le netfoyage. PROBLEME SOLUTION

ATTENTION : Risque de brulure! Lappareil sera chaud pendant et aprés la cuisson. Lappareil ne sallume pas. Vérifier silafiche est branchee sur la prise. Verifier si
Ne pas foucher lentrée ou la sortie d'air ou les accessoires & mains nues. Laisser @ prise fonctionne.
[appareil refroidir 30 minutes avant le netfoyage.

7
r‘é)D soudainement. minufes.

Lappareil surchauffe et séteint Débrancher lappareil ef le laisser refroidir au moins
30 mi
IR — @

Le panier rotatif est frop plein.

‘ - Faire de plus pefites fournées pour arriver @ une
Les aliments ne sont pas cuits.  cuisson uniforme.

x x V La fempérature est frop basse. Augmenter la

température ef confinuer la cuisson.

Ily atrop d'huile.

Pe a fumee blanchesortde | o accessoires ont des résidus d'huile des
[apparell. derniéres ufilisafions.

vV iV iV CODES D’ERREUR

PROBLEME SOLUTION

El Circuit du capteur thermique ouvert. 1877 246-0990

ATTENTION : Risque d’électrocution! Lors du neftoyage, ne pasimmerger les par- .. .
ties électriques de lappareil dans l'eau ou dautres liquides. Ne jamais mettre fappareil E2 Court-circuit du capteur thermique.  1877246-0990
sous l'eau courante.

« Essuyer lappareil avec un chiffon doux legérement humide.
« Sécherlappareil et les accessoires apres le neffoyage.

« Ne pas utiliser de nettoyant corrosif, de brosse metallique, de fampon a récurer abrasif ou

d'instrument en métal ou poinfu pour neftoyer lappareil. GARANTI E
s
Fireposage LIMITEE D’UN AN
« Ranger lappareil dans son emballage original, dans un endroit sec. Tenir hors de la portee des

enfants et des animaux.

Entretien

« Tout enfrefien aufre que ce qui est mentionné dans ce manuel doit étre effectué par un
professionnel dans un centre de reparation.
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MODELE : SLT-1807



