Manufacturer:UNITED GAIN LIMITED

Entrusting party:HANGZHOU GLOBAL JET ECOMMERCE CO . LTD
Address:1-1407, 501 2nd Avenue,QianTang New Area, Hangzhou.PR.China
Telephone:0571-88269187

Origin: Made in China
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* please read this manual carefully before using the product and keep it properly for future reference.



Precautions

1.As there are electronic elements and heating elements in the housing, do not immerse the housing in water or wash it
under the tap to avoid short circuit.

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

3.Please always place the ingredients in the frying basket to avoid touching the heating elements.

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

5.Do not pour oil into the fryer to avoid fire.

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

7 This product is not intended for using by children aged 8 years or below or with reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given supervision or instruction concerning use
of the appliance by a person responsible for their safety.

8 Please check whether the voltage marked on the product is consistent with the local power supply voltage before connect-
ing the producr to the power supp|y.

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

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

11 Please take care of children to ensure that they do not p|c1y with this producL

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

13.Do not let the power cord touch the hot surface.

14.Do not hold the producf p|ug or operate the control pane| with wet hands.

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

16.The product cannot run in the mode of external timer or independent remote control system.

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

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

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

20.The product must be supervised when used.

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

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

23 Please unp|ug the power supp|y immediqfe|y when the product emits black smoke, and remove the Fryer from the
product after the product stops smoking.

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

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

26.This product is only for home use.

27 Please be sure to unplug the product after use.

28 Please make sure to allow the product to cool for approximately 30 minutes before handling or cleaning the product.
29 Please work for 10-15 minutes before the first use to remove the plastic odor.

30.The product must be used together with the matching connector.

31.The product cannot run in the mode of external timer or independent remote control system.

32.The external surface temperature of this product may be high during operation, please pay attention to burns.
33.Please clean the Fryer and bqking pan fhorough|y with hot water or detergeni and non-abrasive sponge. Note: You can
also use the dishwasher to clean these parts.

34 Please wipe the inside and outside of the product with a damp cloth. As the product is heated by hot air, do not pour
oil or grease into the pan.
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Technical parameters

Model Rated voltage Rated frequency Rated power Rated capacity

GA-E5DO1 220-240V 50/60Hz 1200W 5L

Product parts description

Control panel
Baking tray ————d

() Holder

(1]

Front plate ~ Fryer

Air outlet
window

Operation method

A Before first use

1.Please remove all packaging materials.

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

3.Please clean the fryer and baking pan thoroughly with hot water, detergent and non-abrasive sponge. Note: You can
also use the dishwasher to clean these parts.

4.Please wipe the inside and outside of the product with a damp cloth. As the product is heated by hot air, do not pour oil
or grease into the pan.

B.Preparation for use

1.Please p|0ce the product on a stable, level and flat surface. Do not p|ace the producr on a heat resistant surface.
2.Please put the baking tray in the fryer correctly.

3.Do not pour oil or other liquids into the fryer, and do not place objects above the product, which will block the airflow
and affect the heating effect of hot air.
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C.Instructions
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1.Power switch button 3.Preset Menu button

2.Start/pause button

4.Temperature decrease button 5.Temperature increase button 6.Temperature sefting indicator

5.Pause: Press the "®)) " button during cooking, the machine will enter the pause state, the " & " light will flash, and then
click the " @)" button, the machine will continue to work. If the "@) " button is pressed, all the previous cooking settings will
be canceled, and the machine will return to the standby state (the memory function is unavailable): the " & " button light
will be on for a long time when the machine is in working state, and the " @) " button light will keep flashing when the
machine is pressed fo pause.

6.Finish: When the cooking is completed, the "g;;" light is off, indicating that the heating tube stops working, and the ";;;"
light will be on for 30s. At this time, the fan stops working after 30s, and the ";;;" light is off after the fan stops working,
the "@" light is white, indicating that the machine has stopped working, and the machine will emit three continuous beeps,
at this time, the two nixie tubes will display "-- --"and the machine will enter the standby mode, and only the "@ " light will
be white. After one minute of no operation in the stcmdby mode, the nixie tube will also turn off the screen, and only the
"@" light will be displayed in the breathing mode.

7 Preset menu switch button): After unlocking, press the button to switch between different function modes. After selecting
the mode you need, press the "®" button to start working (in all modes, press the "®)" button fo customize the temperature
or time settings).

D.Food frying reference table

7 Time increase button 8.Time decrease button

9.Time sefting indicator

Potatoes and French fries

1.Standby mode: Insert the plug into the grounded power socket, and the electronic screen will display - - -, "@ " light will
be white, indicating that the machine is in standby mode.

2.Unlock: Press the "@" button for 1s, then all the lights will be on for 0.5s, then the "®" and "@" lights will be on, and
all the mode lights will be on for a long time. Except that the French fries light and the "@0)" light will flash, the display screen
will display the default set temperature and time, which can start to adjust the required cooking femperature and time. Press
the "Gi)" button to start the machine, or the "G2)" button to switch the mode (the selected mode light will flash when switching
the mode, and the other mode lights will be on for a long time).

3.emperature sefting: After the working mode is selected or the product is suspended, the left " A" and "\/" buttons can
be used to increase or decrease the required cooking temperature. The temperature adjustment of each button is "+ 5 °C",
or long press "/\" or "\/" to continuously increase/decrease until the temperature you need is reached. The maximum
temperature is 200 °C, and the minimum temperature is 60 °C.

4.Time sefting: After the working mode is selected or the product is suspended, the "/N\" and "\/" buttons on the right can
be used to increase or decrease the cooking time required. The time adjustment of each button is 1 minute, or long press
"/N\ "and "\" to continuously increase/decrease until the temperature you need is reached, the maximum time is 60
minutes. Start: After menu selection and temperature and time setting, press " @" to start cooking. The "Q&" icon that will
appear on the LED indicates that the fan operates normally during cooking and heating; The "22" icon indicates that the
product is being heated, and the current temperature and remaining cooking time will displayed on the LED. Change of
temperature and time: You can change the default temperature and time at any time during cooking as required. After
pressing the " @) " button, use the corresponding " /\" and " " buttons to change the temperature or time. After the
change, press the " @) " button, and the machine will restart working according to the newly set time or temperature.
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Minimum/maximum

Category amount of ingredients (g) Time (min) | Temperature (° C) Flip Remarks

frozen ;h'e"s 300-700 1216 200 Flip

frozen ;b.:sk 300700 1220 200 Flip

':;Tfh";:ie 300-700 18-25 180 Flip Add 3g cooking oil
?;’;"g ’:,flz‘: 300-700 18-22 180 Flip Add 3g cooking ol
E;’;‘g Tﬁg‘: 300-700 12-18 180 Flip Add 3g cooking oil
Hash browns 250 15-18 180

Cream potato 500 18-22 180
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Meat
B Minimum/maximum T T oC Fli Remark
ategory amount of ingredients (g) | T™e (min) | Temperature (° C) ip emarks
Steak 100-500 8-10 200 Flip
Pork chop 100-500 10-14 200 Flip
Hamburger 100-500 7-14 180 Flip Add 3g cooking oil
Sausage rolls 100-500 13-15 200 Flip Add 3g cooking oil
Chicken leg 100-500 18-22 180 Flip Add 3g cooking oil
Chicken breast 100-500 10-15 180
Dessert
C Minimum/maximum Ti . T oC i R K
ategory amount of ingredients (g) | T™e (min) | Temperature (° C) ip emarks
Spring rolls 100-400 8-10 200 Flip
Frozen chicken .
gl 100-500 610 200 Flip
Frozen fried
feb ships 100-400 610 200
Frozen bread
crumbs cheese 100-400 8-10 200
essert
Cabbage 100-400 10 180

Note: The cooking time should be increased by 3 minutes when the product is cold started.

Cleaning and maintenance

Cleaning:
Please clean this product immediately after each use. The fryer and the inside of the product are coated with a non-stick

coating. Do not use metal kitchenware or abrasive cleaning materials for cleaning to avoid damaging the non-stick coating.

1.Please unplug the power plug from the power socket to cool the product.

Note: Take out the fryer and let the body cool down quickly.

2 Please wipe the outside of the product with a damp cloth.

3.Please use hot water, detergent and non-abrasive sponge to clean the fryer or the bottom of the fryer. Please add hot water
and detergent to the fryer and soak it for about 10 minutes.

4 Please clean the inside of the product with hot water and non-abrasive sponge.

5.Please clean the heating element with a cleaning brush to remove the food residues.
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Storage:
1.Please unplug the product and allow it to cool completely.
2 Please ensure that all components are clean and dry.

Electrical schematic diagram

Fuse

1
 —

Motor @

Heating tube
Microswitch ¢

Electronic board L

Fuse

—
 —

Harmful substances table

®

1. This product meets the requirements of the Management Method for Restricting the Use of Hazardous Substances in
Electrical and Electronic Products;

2.During the environmental protection period of this product, there will be no leakage, precipitation and other problems
affecting the health of consumers during the normal use of the product;

3. The environmental protection service life of our product is 10 years. The "environmental protection service life" is valid

only when the product is used under the normal conditions described in this manual.

This table is prepared according to regulations

O: Indicates that the content of the hazardous substance in all homogeneous materials of the component is below the limit
specified in the standard

X : Indicates that the content of the hazardous substance in at least one material of the component exceeds the limit
specified in the standard

(Remarks: the above parts marked with "X" contain hazardous substances that exceed the standard because they cannot be
replaced or reduced due to the current technical level of the industry.)

*: It indicates that only some models of products contain this part.
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Name and content of toxic and harmful substances or elements in the producr

lead | Mercury | Cadmium Fiﬁ):g:lemm Polyk)rominafed Polybrominated
Part Name (Pb) (Hg) (Cd) (Créli) blqggg{k diphenyl ether (PBDE)

f\cc&ssFories in I<3:orl:rc|c'r with
n * . 1‘
p rxfegilfcogelzgver?x, O (@) @] O 0 e}

support
e'rc.sJ

Rubber parts (Silicone sleeve) O O o) @] @] O

Other metal strycture

accessories(Shell * Inner
cavity * (IZO\(/er plate * O @) O @) @) @)

Reflector plate * efc.)

Standard part
[Screws, nuts, efc.) ) O | O o) o) O

Flame refardant structure

ﬁocket *, Switch bracket *, (@) (@) @] O @) X

otor bracket *, efc.)

Electrical parts, printed
circuit board components*

(PCB board, capacitor,
transformer, efcf.:)) X O X @] 0] X
Motor *, power cord,
harness
Packing list
Name Air fryer Oil separator Recipe Power cord Manual
Qty. 1 1 1 1 1
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Nhiing vén dé can chu y
1. Khéng dugc ngém vé mdy vao nude hodic rira dusi voi nudc, vi trong vo mdy ¢ cdc thiét bi dién tir va bé phén gia
nhiét, ngdm trong nudc s& gdy chdp mach.
. Khéng dé nudc hodc chdt long khdc chay vao san phdm dé tranh bi dién giat
. Ludn chién thuc phdm trong ndi chién, tranh khéi tiép xtc véi linh kién gia nhiét.

. Khéng dugc che cira hit gié va cira thodt gié ctia sén phdm khi san phdm dang hoat déng.

v A N

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

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

7. San phdm nay khéng phu hop véi tré em tir 8 tudi tré xudng va nhiing ngudsi bi khuyét tat vé thé chat, khigm
khuyét hodic thiéu sét vé gidc quan hodc tinh than. Nhitng ngusi c6 kinh nghiém va kién thic, trir khi cé ngusi huéng
dén ho cdch sir dung san phém nay mét cdch an toan va gidm sat ho ném ving phuong phdp sit dung an toan.

8. Trudc khi bat ngudn ctia san phdm, vui long kiém tra dién dp duge dénh ddu trén san phém cé khép vaéi dién dp
ngudn dién dia phuong hay khéng.

9. Khéng st dung sén phédm nay néu phich cdm, déy dién hodic ban théan san phdm bi hong.

10. N&u day dién bi hong, dé tranh nguy hiém, né phai dugc thay thé bsi nha sén xudt, bé phén sta chita cia nha
san xudt hodc cdc céng nhan chuyén nghiép tuong dng.

11. Hay sdn séc tré em dé dam bdo réing ching khéng nghich san phdm nay

12. Khi san phdm d& c6 dién hodc dang dé ngui, héy d&t sén phédm va déy dién & chd tré em dudi 8 tudi khong thé
tiép xuc téi.

13. Khéng dé day dién tiép xuc vdi bé mét néng.

14. Khéng bao gis cédm phich cdm cta séan phédm hodc thao tdc bang digu khién béng tay ust.

15. San phdm phai dugc cdm vao 8 cdm néi dét va phai dam bdo réng séan phdm né d& duge cém ding cdch.

16. San phdm khéng dugc véan hanh béng cdch két néi bs hen gis bén ngodi hodc hé théng dieu khién tir xa déc lap.
17. Khéng dugc dgt san phdm trén hodic gén cdc vat liéu d& chdy nhu khén trai ban, rem cira s6..

18. Khéng dét san phdm dua vao tusng hodc dua vao cdc sén phdm khdc. Hay dém bao dé lai khoang tréng 10ecm &
hai bén va phia trén ctia mdy. Khéng bao gis dét do vat 1én trén san phdm.

19. Khéng sir dung sén phdm nay cho bat ky muc dich nao khdc ngoqi trir céc muc dich duge mé ta trong sdch
hudng dén nay.

20. San phdm phdi cé ngusi trong coi khi dang sir dung.

21. Trong qud trinh chién béng khi néng, hoi nudc nhiét dé cao sé thodt ra tir cira thodt khi. Gitr tay va mat & khoang
cdch an toan véi hoi nudc va 18 théng hoi. Va ciing nén luu y vé hoi nudc va nhiét dé cao khi kéo néi chién ra khoi
san pham.

292. Bé mgt tiép xtic ctia san phdm cé thé tré nén rat néng khi dang sir dung.

23. N&u san phdm phat ra khsi den, hay té&t nguén ngay lép tic. Chs khi thiét bi ngiing béc khsi méi di chuyén nsi
chién ra tir san phdm.

24. Né&u day dién bi hong, dé tranh khéi nguy hiém, né phai dugc thay thé bai nha san xudt, bé mén sira chita cta
nha san xudt hodc nhan vién chuyén mén ctia bé mén tuong dng.

25. D&t san phém trén bé mat phéng, nhén, chéc chdn.

26. Sén phdm nay chi st dung trong gia dinh binh thusng.

27. Héiy nhé rat phich cdm ra sau khi st dung.
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28. Trudc khi cét giir hodic vé sinh san phdm céan phai cho sén phdm ngusi lai khodng 30 phut.

29. Chay mdy khéng khodng 10~15 phut dé khir trir mui vi nhua cao su trudc khi sir dung lan déu tién.

30. San phdm phai dugc st dung véi day dién déong bs.

31. San phdm khéng thé chay béng hinh thic két ndi bs hen gis bén ngodi hodc két néi véi hé théng digu khién tir xa
dac lap.

32. Nhiét d6 bé mat bén ngoai cé thé tuong ddi cao cao trong qud trinh lam viéc, héy cén than dé tranh bi bong.
33. Vé sinh sach s& ndi chién va khay chién béng khay nudng, dau rira bat va bot bién khéng mai mon. Luu y: Cdc
bs phdan nay ciing c6 thé rira béng mdy rira chén.

34. Lau bén trong va bén ngodi san phdm béng vai dm. San phdm ay st dung khéng khi néng dé gia nhiét, hay nhg

khéng bao gis d6 dau hodic ma vao nsi chién

Bdng théng s& ky thudt sén phdm

Mé san phdm Dién dp dinh muc Tan s8 dinh muc Céng sudt dinh muc Dung tich dinh muc
GA-E5DOI1 220-240V 50/60Hz 1200W 5L

Gidi thiéu cdc bd phan chinh ctia san phdm

Bang diéu khién
Khay nuéng———@

FamnY

ﬂ ? Tay cém

Tédm trudc  Nbsi chién

«—Than chinh

Cdibé Cua thodt gis
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Hudng dén sir dung
A. Trudc khi str dung lan dau
1Thdo hét tat ca cdc vat lieu déng géi.
2Logi bo tdt ca bang keo va nhén trén san phdm.
3Veé sinh sach s& ndi chién va khay chién béng khay nudng, dau ria bat va bot bién khéng mai mon. Luu y: Cdc bo
phdan nay ciing c6 thé ria bdng mdy ria chén
4.Lau bén trong va bén ngodi san phdm béng vai dm. Nbi chién khong ddu nay sir dung khéng khi néng dé gia
nhiét. Khéng bao gis d6 dau hodic m& vao néi chién.
B. Chudn bi trudc khi sir dung
1.5an phdm nay phai d&t trén bé mat viing chéc, ngang va béng phéng. Khéng duge dét san phém nay trén be mat
kh&ng chiu nhiét.
2Dgt khay nudng vao trong néi chién diing cdch.
3.Khéng bao gis d6 dau hodic chdt ldng khdic vao ndi chién, khéng bao gis dét d6 vat [én trén san phdm, diéu nay sé

chdn ludng khéng khi va anh huasng dén hiéu qua gia nhiét khéng khi néng.

C. Huéng dén sir dung

4 N

2 T min
§55
5 6/\ - N S /\@— 7
¢ ' a e svae O] ’
4 — ~ — 8
;
| | |
3 1 2

1.Nut cong téc ngudn 2.Nut khai dong/Tam ngiing 3Phim menu cai sén

4.Nut gigm nhiét do 5.Nut téng nhiét do 6.Den bdo cai d&t nhiet do

7.Nut téng thai gian 8.Nut giam thsi gian 9.Dén bdo cai d&t thsi gian

1. Ché& dé nghi tam: Cém phich cdm vao 8 cém dién c6 néi dat, man hinh dién tir s& hién thi ----- va den "(@)" sdng
mau trdng, cho biét mdy dang & ché dé nghi tam.

2. M& khéa: Nhén phim "@" trong 1S, lic nay tét cd cdc dén s& sdng trong 0,55 va dén " )" s& sang, den "@)" s&
sdng va 16t ca cde den ché db s& sdng, ngoai trir den khoai tay chién va den " @) " nhéip nhdy, man hinh s& hién thi
nhiét d6 va thsi gian cai d&t mdc dinh. Luc nay c6 thé bét dau digu chinh nhiét d6 va thsi gian ndu cta thiét bj,
nhdn nat “ @) * dé khai déng hodic nut " (89" dé chuyén ch& d6 (khi chuyén ch& d8, den ché& d6 d& chon s& nhdp nhay

va den ché& d6 khdc ci sdng).
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3. Cai d&t nhiét d6: Sau khi chon ché& dé hoat déng hodic tam dirng san phdm, sit dung phim "/\" va "\V/" bén trdi
dé tédng giam nhiét dé ndu theo yéu céu. Muc diéu chinh nhiét d6 khi b&m mét lan la "t5°C", ciing cé thé tryc tiép
nhén va gitt "/\" hodic "\/" dé tdng/giam lién tuc cho dén khi dat nhiét dé ctia ban cén thiét, nhiét d6 cao nhét la
200°C va nhiét d6 thdp nhat la 60°C.

4. Cai d&t thai gian: Sau khi chon ché d6 hoat déng hodc tam ding ché d6 sau cé thé sir dung cdc phim "' va"™\/"
& bén phai d€ téing hodc giam thai gian ndu can thiét. Thai gian digu chinh cho méi lan bét nat la 1 phut, hodc nhén
va gitt "/\" va "\V" dé t&ng/giam lién tuc cho dén khi dat nhiét d6 ctia ban cén thiét va thai gian dai nhét la 60
phit. Khai déng: Sau khi hoan téit lya chon Menu va cai dét nhiét dé var thsi gian, nhén " @) " dé bét déu néiu nuéng.
Biéu tugng (go s& xudt hién trén man hinh dién tir cho biét quat dang hoat dong binh thusng trong qud trinh dun
ndu, biéu tugng gg; cho biét san phdm dang gia nhiét, man hinh dién ti hién thi nhiét d6 hién tai va thsi gian ndu
con lai. Thay déi nhiét d6 va thai gian: Trong qud trinh ndu, ban c6 thé thay déi nhiét dé va thai gian méc dinh bat
theo nhu céu ctia minh. Sau khi nhén phim ", sit dung phim "/\" va phim "\/" tuong (ng dé thay déi nhiét dé
hodc thai gian. Sau khi thay d8i, nhan phim " G)" v& mdy s& hoat déng lai theo thsi gian hodc nhigt d6 msi dat.

5. Tam ditng: Trong qud trinh n&u, nhén nut "®)", mdy s& & trang thdi tam ding, den "®) " nhdp nhdy, sau dé nhan
nit "G ", mdy sé ti€p tuc hoat déng. N&u ban nhén phim " @)", tét cé cdc cai d&t néu trude dé s& bi hay bsé va may
s& tré vé trang thdi nghi tam (khéng cé chic nding bs nhé): khi mdy hoat déng, den cua phim "@D) " cu sdng va khi
mdy tam dimng béng cdch nhan phim " @) ", den nut " @) "s& tiép tuc nhdp nhdy.

6. Hoan thanh: Khi ndu nudng xong, den ;;; t&t, c6 nghta la 8ng dén nhiét ngimng hoat déng, den ";;; sdng 308,
quat ciing hoat déng 30S méi ngimng lai, sau khi quat ditng hoat déng thi den ;;g tét, luc nay den (2" den tréng
sdng ¢6 nghia la mdy dé nging hoat déng, mdy sé phdt ra 3 tiéng bip lién tiép. Tai thsi diém nay, hai 8ng ky thuat
56 s& hién thi "— — —". Lic nay mdy s& vao trang thdi nghi tam, chi c6 den "@) " c6 dén mau tréng séng va éng ky
thudt s& s& tdt sau 1 phat khéng hoat déng & trang thdi nghi tam, chi cé dén tao khéng khi ctia phim "@ " dang
sdng.

7. Phim chuyén d8i Menu cai s&n ¢ : C6 thé chuyén d8i cdc ché db chic néng khdc nhau sau khi mé khéa phim,
nhdn phim " @) " sau khi chon ché& d6 can thiét, san phém sé& bét dau hoat déng (& 8t cd cdc ché dé déu c6 thé nhén

phim " GD" d& d&t nhiét d6 hodic d&t thai gian theo yéu céu).
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D. Bang tham khao chién rdn thuc phdm

Mén trdng miéng

khoai tay va khoai tay chién

Loai Ltqungqngu’yén liu Thsi gian Nhiet do (°C) Lat Théng tin dinh kem
18i thidu/tsi da (g) (phut)

Nem rdn 100-400 8-10 200 Lat
Ga khsi .

dong lanh 100-500 610 200 Lat
Cd rén

dong lanh 100-400 610 200

Bdnh phé mai

chién gion 100-400 8-10 200

dang ?c_mh
Rau nhsi 100-400 10 180

Loai Luqng’nguyén liu Thsi gian Nhiét do (°C) Lat Théng tin dinh kem
16i thidu/tsi da (g) (phat)
Khoai téy chié
roat 1oy chien 300-700 1216 200 Lat
méng déng lanh
Khoai téy chién R
day déng lanh 300-700 12.20 200 Lat
Khoai téy chién §
tai nha 300-700 18-25 180 Lat Them 3g dau
Khoai tay l¢
e 300-700 18-22 180 Lat Them 3g déu
Khoai tay l&
s 300-700 12-18 180 Lat Thém 3g dau
Banh khoai tay 250 1518 180
Khoai tay
nuéng bo 500 18-22 180
Thit
Logi Luong nguyén liéu | Thaigian | Nhiét ds (:C) Lat thong tin thém
t6i thigu/tsi da (g) (phut)
Bit t&t 100-500 8-10 200 Lat
Susn heo 100-500 10-14 200 Lat
Hém-bo-go 100-500 7-14 180 Lat Thém 3g déu &n
Bdnh cudn N . 5
lap xuéng 100-500 13-15 200 Lat Thém 3g ddu é&n
Dui ga 100-500 18-22 180 Lat Them 3g ddu &n
Uc ga 100-500 10-15 180
19

Luu y: Néu ndi chién khéng dau la khéi dong nguéi thi thai gian ndu sé téing thém 5 phut.

Vé sinh va bdo tri

Lam sach:

Nén vé sinh san phdm ngay sau khi m&i [an sir dung. Nai chién, khay nuéng va bén trong thiét bi dieu dugc phu lsp
chéng dinh. Khéng bao git sir dung dung cu kim loai hodc vat ligu lam sach cé tinh mai mon dé lam sach vi digu nay
c6 thé lam héng 16p chéng dinh.

1. Rut phich cédm ra khéi & dién va dé san phdm nguéi lai.

Luu y: L&y néi chién ra d& ndi chién khéng déu nguéi nhanh hon.

2. Lau bén ngoai sén phdm béng khén &m.

3. Lam sach ndi chién hodc ddy ndi chién béng nudc néng, chét tdy rira va miéng bot bién khéng mai mon. Vui long
thém nudc néng vao ndi chién va thém moét it chdt tdy ria. D& ndi chién ngdm trong khoang 10 phut.

4. Rira bén trong san phdm bdng nudéc néng va miéng bot bién khéng mai mon.

5. Lam sach linh kién gia nhiét béng ban chai lam sach dé quét sach cén thic &n.
Bdo quan:

1. Rut phich cédm ctia san phém ra, cho né hoan toan ngudi lai.

2. Dam bdo toan bé linh kién dé dugc vé sinh sach va phai khé rdo.
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So d6 mach ngudn

Céu chi

L
Péng co X
E [ o 9 Ong tan nhiét
Céng tdc vi mé
N

Bang mach dién tu L

Céu chi

Danh sdch céc chat déc hai ‘\‘10'

1. San phdm nay ddp ting cdc yéu cdu ciua Phuong phdp quén ly gisi han sir dung chét déc hai ctia san phdm dién
tu;

2. Trong thai gian sir dung bdo vé mai trusng, ngusi tiéu dung sé khong gép bat ky véin dé gi anh huang dén suc
khoe ngusi tiéu dung nhu ro ri, két tua cdc chdt ¢é hai trong qud trinh sir dung binh thusng nén cé thé yén tam s
dung;

3. Thai gian sir dung bdo vé méi trusng cia cdc san phdm cua ching t6i la 10 ndm va Thai gian st dung bdo vé mai
trung" chi c6 hiéu luc khi san phdm dugc sir dung trong cdic digu kién binh thusng dugc mé ta trong sdch hudng

dén nay.

Bang nay dugc lap theo Quy dinh

(: Ham luong chét déc hai trong tét ca cdic vat ligu dong nhéit ciia bs phén théip hon yéu cau gisi han duge quy
dinh trong tiéu chuén

X : Ham lugng chét déc hai nay it nhdt c6 mét vat lidu caa linh kién vuot qud yéu céu gisi han quy dinh theo tiéu
chudn

(Luu y: M6t s6 thanh phan duge dénh ddu “x” & trén cé chia chét déc hai vugt qud tiéu chudn do han ché vé trinh
db ky thuat hién tai cia nganh, tam thai khéng thé dat dugc su thay thé hodc giam thigu.)

* Chi c6 mét s6 san phdm cé bs phén nay.
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Tén va ham lugng chdt déc hai gom cé trong san phdm

Tén cdc bd phén

Chi
(Pb)

Thay Cadmi Crom héa

ngén tri sdu.
Cd

(Hg) (cd (Cré+)

Polybrominated
biphenyl
(PBB)

Polybrominated
Diphenyl Ethers
(PBDE)

Phy kién tigp xuc véi thuc
Eham("NBi chign*, Gia d&

hay nuéng*, Ong boc
silicon*...)

@)

@)

@) O

@)

@)

Cdic bs phdn cao su (8ng
boc silicone)

o)

@) @)

@)

o)

Cdc bs phan két cdu kim
loai khdc

(vo * Linh kién bén trong *
nép che* t&m dan hsi * )

Bs phan tiéu chudn
(8¢ vit, dai &c...)

Cgu tao chéng chéy
(O cdm*, Gid d& cong tdc*,
Gia d& déng co*..)

Thiét bi dién, b phan
mach in *

(bang PCB, dién dung,
mdy bién ?f)

Déng ca*, day dién, day
udc

Danh séch déng hang

Ten

N&i chién
khéng dau

Khay loc déu

Céng thic ndu én

Day dién

Sdach huéng dén

S8 lugng 1
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Hal yang perlu diperhatikan

1.Jangan merendam cangkang produk atau dibilas dengan air keran, karena dalam cangkang produk ada komponen
listrik dan elemen pemanas, jika air masuk ke dalam bisa mengakibatkan arus pendek.

2. Untuk menghindari terkena sengatan listrik, jangan membiarkan air atau cairan lain masuk ke dalam produk.
3.Untuk tidak menyentuh elemen pemanas, bahan-bahan makanan di taruh dalam keranjang penggorengan.

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

5.Jangan menuangkan minyak ke dalam penggorengan udara, karena itu bisa menyebabkan kebahayaan kebakaran
api.

6. Jangan menyentuh bagian dalam saat produk sedang bekerja.

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

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

9.Kalau ada kerusakan pada steker, kabel daya atau produk tubuh sendiri, mohon jangan menggunakan produk ini.
10. Untuk menghindari kebahayaan, kalau ada kabel rusak harus diganti oleh produsen, departemen pemeliharaan atau
staf profesional yang serupa.

11. Jaga anak kecil baik-baik dan memastikan anak-anak tidak memainkan produk ini.

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

13. Jangan membiarkan kabel daya menyentuh permukaan yang bersuhu finggi.

14.Jangan menyentuh steker atau panel kontrol dengan tangan basah.

15.Produk harus dicolok ke dalam soket yang berhubung ke tanah dan harus memastikan bahwa sudah fercolok benar.

16.Alat mesin tidak boleh disambungkan ke timer eksternal atau dikerjakan dengan sistem kontrol jauh yang independen.

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

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

19. Selain penjelasan dalam buku panduan produk ini jangan digunakan untuk penggunaan lain.

20.Harus dalam kawasan orang saat menggunakan produk ini.

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

22. Saat menggunakan produk permukaan yang tersentuh itu mungkin sangat panas.

23. Jika ada asap hitam keluar, harus segera mencabut steker daya, tunggu asap berhenti baru memindah keluar panci
penggorengan.

24. Jika ada kabel rusak, dan untuk menghindari terjadinya kebahayaan, kabel harus diganti oleh produsen, departe-
men servis atau staff profesional serupa.

25. Letakkan produk pada permukaan yang rata, datar dan stabil.

26. Produk ini dibatasi untuk penggunaan rumah tangga saja.

27. Sefelah penggunaan harus mencabut steker produk.

28. Sebelum menangani atau membersih produk harus mendinginkan produk sekitar 30 menit.

29. Sebelum menggunakan produk untuk pertama kalinya, mesin bekerja penggorengan kosong selama 10~15 menit
untuk menghilangkan bau plastik.

30. Produk harus digunakan dengan konektor pasangannya.

31. Produk tidak dapat dijalankan dengan timer eksternal atau sistem kontrol jarck jauh yang independen.

32. Mohon perhatikan suhu yang mungkin terlalu panas di permukaan yang bisa menjadikan luka bakar.
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33. Bersihkan wajan dan pelatnya benar-benar dengan air panas atau spons non-abrasif. Perhatian: Boleh juga dicuci
dengan mesin cuci piring untuk mencuci komponen-komponen ini.

34. Gunakan kain lap basah untuk menggosok bagian luar dan dalam produk. Produk ini menggunakan cara udara
panas untuk pemanasannya maka jangan menuangkan minyak atau lemak ke dalam tubuh penggorengan.

Tabel Parameter Teknologi Produk

No.seri produk Nilai tekanan tegangan Nilai frekuensi Nilai daya Nilai kapasitas

GA-E5DO1 220-240V 50/60Hz 800W 5L

Perkenalan Komponen Utama

Panel kontrol
Pelat penggorengan

— Gagangan tangan

Panel depan Panci penggorengan

«— Tubuh besar

Dasar Jendela
ventilasi

Penjelasan Penggunaan

A Pertama kali sebelum menggunakannya

1.Lepaskan semua kemasan yang ada.

2.Singkirkan lem kering atau label pada produk.

3.Bersihkan sepenuhnya wajan dan pelat penggorengan dengan air panas, deterjen dan spons yang tidak abrasif.
Perhatikan: komponen-komponen ini juga bisa dicuci dengan mesin cuci piring.

4.Gunakan kain lap basah untuk menggosok bagian luar dan dalam produk. Produk ini menggunakan cara udara panas
untuk pemanasannya maka jangan menuangkan minyak atau lemak ke dalam tubuh penggorengan.

B.Persiapan untuk penggunaan

1.Letakkan produk padc permukcmn rata, datar dan stabil. Jangan meletakkan produk di permuchn yang tidak tahan
panas.

2.Letakkan pelat pada dalam penggorengan yang tepat.
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3.Jangan menuangkan minyak atau cairan lain, dan jangan meletakkan barang di atas produk karena itu bisa
menghalang aliran udara sehingga mempengaruhi pekerjaan pemanasan udara.

C. Penjelasan penggunaan
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5. Berhenti sementara: Dalam proses memasak, tekan “®) ” maka mesin akan dalam status pemberhentian pekerjaan,
lampu “ @ " berkedip, tekan sekali lagi tombol “®)”, mesin akan meneruskan pekerjaannya. Jika tekan “@ ” maka
penentuan memasak untuk sebelumnya akan terhapus semua, mesin kembali dalam status siaga (sudah tak ada
memori): mesin dalam status kerja lampu tombol “®)” akan nyala panjang, jika ditekan lagi tombol “@D ” akan
berhenti bekerja, dan tombol “® “akan berhenti berkedip.

6. Selesai: Setelah selesai memasak, lampu “§¢¢”mati, ini berarti pipa sumber panas berhenti bekerja, lampu ”;;;” 30
detik, kipas angin juga bekerja 30 detik kemudian baru berhenti, setelah kipas angin berhenti, lampu “ ;” mati, dan
saat itu pula lampu “E) ” nyala warna putih, ini tanda mesin berhenti bekerja, mesin akan mengeluarkan’bunyi
peringatan ferus menerus 3 kali.Pada saat iu selang dua digit akan menampakkan “---*, saat itu mesin sudah berada
dalam status siaga, hanya lampu “ @ nyala warna putih, dan pada status siaga 1 menit tak ada pipa pengoperasian
akan berhenti pula, hanya lampu “@ “ menampakkan status bernafas.

7. Tombol peralihan preset menu boleh tekan “) ”: setelah tombol kunci terbuka, bisa mengalihkan pada mode fungsi
yang berbeda, pilih mode yang diinginkan dan kemudian tekan tombol “®)”, produk mulai bekerja (dalam semua
mode apapun boleh tekan tombol “ @) ” dan diteruskan dengan pengaturan waktu dan suhu yang dibutuhkan sendiri).

D. Tabel Referensi Penggorengan Makanan

Menggoreng kentang dan ubi

1.Tombol tekanan saklar daya 2.Tombol tekanan mulai/stop 3.Tombol tunggal pemilih menu

4.Tombol tekanan penurun suhu 5.Tombol tekanan peninggi suhu | 6.Lampu indikator pengatur suhu

7 .Tombol tekan penambah waktu 8.Tombol tekan pengurang waktu | 9.Lampu indikator pengatur waktu

1.Mode siaga: Colokkan steker pada soket yang tekoneksi listrik tanah, tampilan elektronik akan menampakkan — — —
——, “@ "lampu nyala warna putih, menandakan mesin sudah dalam status mode siaga.

2.Membuka kunci: Tekan tombol “ @ ”satu detik, saat itu ada lampu hidup nyala selama 0,5 detik, setelah itu lampu
“® "nyala, lampu” @ " nyala dan semua lampu mode hidup, selain lampu kentang goreng dan lampu “ @)~
berkedip, tampilan menampakkan persetujuan pengaturan suhu dan waktu, dan saat ini sudah bisa memulai mengatur
suhu dan waktu yang diperlukan, tekan panjang “@) ” untuk memulai, atau tekan  untuk penukaran mode ( saat
penukaran mode tekan sampai lampu berkedip untuk pilihan yang diinginkan, €2 mode lampu lainnya nyala panjang).
3.Pengaturan suhu: Setelah memilih mode kerja yang diinginkan atau setelah produk berhenti bekerja boleh dibantu
dengan tombol “/\"dan”~\/" yang berada di sisi kiri untuk menambah atau mengurangi suhu masak yang
diinginkan. Setiap kali tekan pengaturan suhu itu adalah “+5°C”, atau langsung dengan tekan panjang”/\"atau” V"
bisa terus menambah/mengurang suhu sampai mendapatkan suhu yang dibutuhkan, suhu paling tinggi ialah200°C,
dan yang paling rendah ialah 60°C.

4.Pengaturan waktu: Pilih mode bekerja atau berhenti bekerja dulu, dan teruskan dengan tombol” /A “atau “\/* yang
berada di sisi kanan yang bisa menambah atau mengurangi waktu masak. Setiap kali tekan waktu akan bertambah 1
menit, atau tekan panjang “/\”dan “"untuk meneruskan pertambahan/pengurangan sampai mendapatkan suhu
yang diinginkan, durasi waktu yang paling panjang adalah 60 menit. Memulai:Setelah selesai pemilihan menu dan
pengaturan suhu dan waktu, tekan “ @) ” untuk memulai memasak. Di panel tampilan akan nampak simbol ”Q&”, ini
berarti dalam proses masak angin bekerja dengan normal; Simbol ”;; " memberitahukan sedang dalam pemanasan,
tampilan elektronik akan menampakkan suhu saat itu dan sisa waktu'masak. Prubahan suhu dan waktu: Jika ingin
merubahkan waktu dan suhu yang ditentukan dalam proses memasak, sefelah tekan tombol “ ®)”, tekan tombol “ /\ "
dan “\/ " untuk perubahan suhu dan waktu, setelah selesai tekan tombol “ & ”, maka mesin akan menentukan ulang
untuk memulai pekerjaan baru sesuai penentuan baru.
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Jenis makanan m:;?&mﬁ:ﬁ;ﬁim ?/\n:(;l:]:l:) Suhu (°C) Balik sisi Catatan tambahan
Kenlang goreng 300-700 1216 200 balik
reezer
Kentang goreng 300-700 12:20 200 balik
freezer tebal
kentcmg goren . .
buatan sendiri 300-700 18-25 180 balik Tambah minyak 3g
Kenfang irfs _ 300-700 18-22 180 balik Tambah minyak 3g
buatan sendiri
Kentang iris . .
buatan sendiri 300-700 12-18 180 balik Tambah minyak 3g
Kue kentang 250 15-18 180

Kentang mentega 500 18-22 180
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Jenis daging
Jenis makanan &:;T&T]{‘Tiqkzm:m E/r:er(\iil:) Suhu (°C) Balik sisi Catatan tambahan
Steak sapi 100-500 8-10 200 balik
Steak babi 100-500 10-14 200 balik
Hamburger 100-500 7-14 180 balik Tambah minyak 3g
Sosis gulung 100-500 13-15 200 balik Tambah minyck 3g
Paha ayam 100-500 18-22 180 balik Tambah minyak 3g
Dada ayam 100-500 10-15 180
Dimsam
Jenis makanan &:;Tﬁgmﬁ:ﬁ;gﬂm E/r:c;l:il:) Suhu (°C) Balik sisi Catatan tambahan
Lumpia 100-400 8-10 200 balik
Ayem polong 100-500 610 200 balik
freezer alt
Irisan ikan
P 100-400 610 200
Dimsam roti
merlﬂegc freezer 100-400 8-10 200
Stuffed cabbage 100-400 10 180

Perhatian: Kalau memulai menggunakan dengan kondisi tubuh dingin, maka pengaturan waktu
ditambah 3 menit.

Pembersihan dan pemeliharaan

Pembersihan:

Setiap kali setelah menggunakan produk harus segera dibersihkan. Panci penggorengan dan produk bagian dalam ada
satu lapisan anti lengket. Untuk menghindari kerusakan pada lapisan anti lengket, jangan menggunakan alat dapur logam
atau kain lap yang berbahan abrasif untuk membersihkannya.

1.Cabutkanlah steker dari soket daya, dan dinginkan produk.

Perhatian: Keluarkan panci penggorengan, dan segera dinginkan tubuh mesin.

2.Gunakan lap basah untuk menggosok permukaan produk.

3.Gunakan air panas, deterjen atau spons non-abrasif untuk membersihkan panci penggorengan atau bagian dasarnya,
mohon tambahkan air panas ke dalam panci penggorengan,dan tambahkan lagi sedikit deterjen untuk direndam di
dalamnya selama kira-kira 10 menit.
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4.Gunakan air dan spon non-abrasif untuk membersihkan produk bagian dalam.

5.Gunakan sikat untuk membersihkan elmeen pemanas sehingga bisa menyingkirkan semua sisa-sisa makanan apapun.
Penyimpanan:

1.Cabutkanlah steker produk dan dinginkan sepenuhnya.

2.Memastikan bahwa smeua komponen sudah bersih dan kering.

Skema Peralatan Listrik

Fuser

| IN—

L
Motor mesin
£ I . @ Pipa sumber
Saklar mikro panas
N

Pelat elektronik [

Fuser

Daftar Komposisi Bahan Berbahaya " 10'
1.Produk ini memenuhi persyaratan untuk “Metode administrasi pembatasan penggunaan zat berbahaya dalam produk
elektronik”

2.Selama jangka waktu penggunaan untuk perlindungan lingkungan, para konsumen dapat menggunakannya dengan
aman karena tidak akan ada kebocoran zat berbahaya, analisa racun dan masalah lain yang bisa mengganggu
kesehatan.

3. Batas waktu untuk perlindungan lingkungan dalam produk perushaan kami adalah 10 tahun, dan dengan situasi normal
sesuai dengan uraian buku panduan ini menggunakan produk kami, maka yang disebut “Kedaluarsa Perlindungan

Lingkungah” baru berlaku.

Tabel ini di susun berdasarkan peraturan-peraturan

(O:Menunjukkan bahwa zat berbahaya berada dalam semua bahan homogen di dalam komonen tersebut

Persyaratan ferbatas ditertapkan sesusai dengan standar

X: Menunijukkan bahwa zat berbahaya setidaknya berada dalam satu kudlitas pada komponen melebihi batas standar
yang ditetapkan

(Catatan: dalam tabel atas komponen yang tertanda “x”, sebagian mengandung zat berbahaya yang sementara tidak
dapat digantikan dengan yang lain atau dikurangi jumlah zat yang berbayanya itu karena keterbatasan level teknologi
industri saat ini.)

*:Menunijukkan bahwa beberapa jenis produk mengandung komponen tersebut
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Nama dan kandungan zat berbahaya yang ada dalam produk

Nama komponen

Plumbum [Merkurium

(Pb)

(Hg)

Kadmium

(Cd)

Heksavalen
kromium
(Cré+)

Polybrominated
biphenyls(PBB)

Poly Brominated
Diphenyl Ethers ( PBDE)

Komponen kotak dengan
makanan(“Panci penggoren-
gan*”, Penopang pela
penggorengan®, sarung

silikon*dll)

@)

@)

@)

o

o)

@)

Rakitan karet (sarung silikon)

Rakitan struktur logam
ainnya(cangkang Tuar*tubuh
ruang dalam*pelat tutyp®
pe|ci pantu|qn cahcyo dll)

Rakitan standar

(Sekrup, mur dll)

Sturktur penghalang
kebakaran(soket*, penopang
saklar daya, penopang
motor mesin *dIl

ol o0o| 0|0

Ol O |0 |O

Ol O | O |O

o] O | 0O |O

Ol 0|0 |O

Peralatan listrik, perakitan
elat sirkuit cetak

pelat PCB, kapasitor,

transformator d

Motor mesin*, kabel daya,

gulungan kabel

Daftar Kemasan

Nama

Penggorengan
Udara

Rak minyak isolasi

menu

Kabel daya

Buku panduan

Jumlah 1
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