
IMPORTADO E DISTRIBUÍDO POR:
Karimex Comp. Elet. Ltda

Av. Vereador Abrahão João Francisco, 3.555
Ressacada – Itajaí/SC – CEP 88307-302

CNPJ 88.938.329/0007-34
SAC: (11) 4502-4596

consumidor@karimex.com.br
www.karimex.com.br

CO
D. 6195105000

REV. 1 del 11/12/2023

827070     

Air fryer
Fritadeira sem óleo

4625

De’ Longhi Appliances Srl
Divisione Commerciale Ariete 

Via San Quirico, 300
50013 Campi Bisenzio (FI)

E-Mail: info@ariete.net
Internet: www.ariete.net

Questo manuale d’istruzione è fornito da trovaprezzi.it. Scopri tutte le offerte per Ariete 4625 Air

Fryer o cerca il tuo prodotto tra le migliori offerte di Friggitrici

Questo manuale d’istruzione è fornito da trovaprezzi.it. Scopri tutte le offerte per Ariete 4625 Air

Fryer o cerca il tuo prodotto tra le migliori offerte di Friggitrici

http://www.trovaprezzi.it/friggitrici/prezzi-scheda-prodotto/ariete_4625_air_fryer?utm_source=pdf&utm_medium=referral&utm_campaign=pdf_20254
http://www.trovaprezzi.it/friggitrici/prezzi-scheda-prodotto/ariete_4625_air_fryer?utm_source=pdf&utm_medium=referral&utm_campaign=pdf_20254
http://www.trovaprezzi.it/prezzi_friggitrici.aspx?utm_source=pdf&utm_medium=referral&utm_campaign=pdf_20254


Fig. 1

Fig. 2

Fig. 3 Fig. 4 Fig. 5

Fig. 6 Fig. 7 Fig. 8

Fig. 9 Fig. 10

A

B

D

F

D

H

G

C

E

E



ABOUT THIS MANUAL

force and all the parts potentially dangerous to the user are protected. Read this manual carefully 
before use. Use the appliance only for its intended use to avoid possible injury and damage. Keep 

remember to include these instructions as well.

Danger for children

Warning of burns

Danger due to electricity

Warning – material damage

Danger of damage due to other causes

INTENDED USE

The appliance can be used to cook solid foods. Do not use the appliance to cook liquid foods. If an 

This appliance shall not be used for commercial and industrial purposes.
-

Improper use also results in voiding any form of warranty.

RESIDUAL RISKS

non-stick plates and the internal metal parts of the appliance when the ap-
pliance is operational or in the minutes following its shut-down. Wait for the 
cooling of hot parts.

SAFETY WARNINGS

READ THE INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE USE.

-
ments

- on farms

manufacturer declines any responsibility for misuse or for any use other than those 
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for failures resulting from inadequate packaging of the product at the time of 

parts and accessories authorized by the manufacturer.

concerning the materials intended to come into contact with food products.

 Danger for children

received and understood the instructions and the existing dangers when using 
the appliance.

they are older than 8 years and are supervised during the operation.

the age of 8.

inoperative by cutting the power cord. It is also recommended to make harmless 

who could use the appliance as a game.

 Warning of burns

down before carrying out any cleaning and maintenance operations.

metal parts of the appliance can become hot during use. Keep your hands and 
face away from the hot parts of the appliance.

internal metal parts of the appliance when the appliance is operational or in the 
minutes following its shut-down. Wait for the cooling of hot parts.

the basket.
-

pliance during cooking. Keep your hands and face away from the air intake and 
the cooking compartment.
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and face at a safe distance from the air intake.

also escape. Keep your hands and face away from the cooking compartment.

leak out of the basket. Danger of burns.

 Danger due to electricity

shown on the data plate under the appliance matches the local voltage supply.
-

ages and accidents.

-

outlet.

shock.

down before carrying out any cleaning and maintenance operations.

liquids.

-
ways unplug the power cord from the power outlet.

 Warning – material damage

the coating from being damaged.

-
mote-controlled systems.
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from the power outlet. Contact the nearest authorized technical service centre to 
solve the problem.

add small quantities of liquid. Always check that the liquid has been absorbed by 
the solid ingredients before adding more.

electric resistances.

before starting the appliance.

baskets.

-
ing compartment are free from foreign objects.

-
ance shall only be cleaned using a non-abrasive cloth slightly damped with water 

 Danger of damage due to other causes

appliances.

individual components.

power outlet is easily accessible.
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 ALWAYS KEEP THESE INSTRUCTIONS FOR FUTURE 
REFERENCE.

DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

A - Body of the appliance E - Basket
B - Touch screen display F - Basket handles
C - Cooking compartment

H - Air intake
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TOUCH SCREEN DISPLAY DESCRIPTION (FIG. 2)

PRE-SET COOKING PROGRAMS
Button

Frozen chips

Fresh potatoes

Fish

Chicken

Food dehydration

Baked desserts

Heating button

Defrost button
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FUNCTION BUTTONS
Button Description

Allows to start cooking.

Allows to stop or pause cooking.

Allows the user to synch different cooking times 

the same time.
Allows the user to apply to the second basket the 

-
ties of food.

Allows the user to turn on or off the appliance.

Basket 1 control button Allows to select the desired cooking settings for 
basket 1.

Basket 2 control button Allows to select the desired cooking settings for 
basket 2.

Cooking temperature setting 
button

Allows the user to manually adjust the cooking 

lower the cooking temperature.

Cooking time setting button
Allows the user to manually adjust the cook-

decrease the cooking time.
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BEFORE USE

1 Remove the packing material and check that all components are present.
Check the voltage indicated on the data plate under the appliance matches the local voltage 
supply.

Warning!

Warning!

Warning!
Always unplug the appliance from the power outlet before inserting or removing individual 
components.

3 Fully unwind the power cord.
-

non-abrasive sponge. Dry well.

INSTRUCTIONS FOR USE

The non-stick plates increase the crunchiness of the food. The use of the non-stick plates 
is optional.

Before cooking
-

Warning!
Make sure the basket is correctly installed and locked before operating the appliance.

properly inserted into the cooking compartment.

10

E
N



operation of the appliance.

Single cooking

basket.

the cooking time and temperature setting buttons.

To 

process.
Warning!
Danger of burns. Do not touch the metal parts of the appliance.

Keep your hands and face away from the cooking compartment.

The appliance stops the cooking process. The ventilation system stops a few moments later.

-
ance automatically resumes the cooking process.

Dual cooking

different foods at the same time.
-

-
perature.
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MAX CRISP function

warmer and more crispy foods without using oil.

to circulate air more evenly.
This program is ideal to cook different types of foods and make them crispier.

After cooking

to a few more minutes.

Warning!

metal parts of the appliance when the appliance is operational or in the minutes following its 
shut-down. Wait for the cooling of hot parts.

the basket.

Warning!
Make sure that the ingredients cooked into the appliance are golden brown and not black or 
dark. Remove the possible burned parts from the ingredients.
Do not use metal tools to remove food from the basket or the non-stick plates.
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food.

Auto-off function
-

stops a few moments later.

PREPARATION TIPS

The smaller ingredients require a shorter cooking time compared to the bigger ingredients.
A larger amount of ingredients requires a slightly longer preparation time while a smaller amount 
requires a slightly shorter time.

-
dients evenly.

The optimal amount to make crispy fries is about 1.2-1.7 kg.

13

E
N



Pre-set programs
The following table shows the pre-set programs available on the touch screen display.
Each symbol corresponds to a cooking program. The program is set with a recommended cooking 

on the thickness and the quantity of the ingredients used. It is possible to change the time and 
temperature of the pre-set cooking programs.
Program Time

Default Interval Default Interval

10 min 1-60 min 200 180 - 200

Frozen chips 15 min 1-60 min 200 150 - 200

Fresh potatoes 25 min 1-60 min 200 130 - 200

20 min 1-60 min 190 120 - 200

Fish 15 min 1-60 min 180 120 - 200

Chicken 25 min 1-60 min 190 120 - 200

12 min 1-60 min 180 160 - 200

Dehydration 8 h 1-24 h 65 35 - 90

Baked desserts 30 min 1-60 min 160 120 - 200

Heating system 15 min 1-60 min 130 60 - 180

Defrost 15 min 1-60 min 50 40 - 90

15 – 20 minutes 200°
20 - 30 minutes depending on how the 
potato is cut

180°
200°

Fried vegetables 10 – 15 minutes 200°
Croquettes 12 – 15 minutes 190°
Chicken nuggets 10 minutes 200°
Chicken legs 20 – 25 minutes 190°
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10 – 15 minutes 190°
Meatballs 8 minutes 180°

15 – 20 minutes 160°
Cake 20 – 30 minutes 160°
Quiche 25 – 30 minutes 180°

Fish 15 – 20 minutes 160°
180°

10 – 15 minutes 200°
10 – 15 minutes 200°
10 - 20 minutes 180°

Preheating function
The appliance is equipped with a heating function to pre-heat the appliance without ingredients or 
to reheat food.

Defrost function
The appliance is equipped with a defrost function to defrost food before cooking.

Dehydration function

circulates freely inside the appliance drying the foods evenly while minimising the loss of healthy 
vitamins.

The following table shows approximate dehydrating times and temperatures for different types of 

Food Temperature Time
Herbs 35-40 °C

hours50-55 °C
Fruit 55-60 °C

65-70 °C From 2 to 8 
hours

at the end of the set time.
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CLEANING AND MAINTENANCE

Warning

or other liquids.

Warning!
Unplug the appliance from the power outlet and wait for the hot parts to cool down before 
carrying out any cleaning and maintenance operations.

Warning!
Do not use abrasive cleansers or metal tools to avoid scratching and damaging the coating. 

Warning!
Always unplug the appliance from the power outlet before inserting or removing individual 
components.

Cleaning the appliance

coating. Dry using a dry cloth.

a dry cloth.
- Clean the resistances with a dry cloth to remove residual of food.

Cleaning the components

- The non-stick plates and the baskets are dishwasher safe. To extend the life of the non-stick 

common dish detergent and a soft non-abrasive sponge.

of detergent. Let effect for 10 minutes. Wash and dry.

DECOMMISSIONING

the appliance and dispose of them according to their composition and the legal provisions in force 
in the country of use.
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TROUBLESHOOTING

Solutions
The appliance does not 
work.

The power cord is not 
plugged in. which must be earthed.
The timer has not been 
set. and set the desired cooking time.
The basket has not been 
inserted correctly.

-
ing compartment. The correct insertion is 

The ingredients are not 
ready.

The quantity of ingre-
dients in the basket is 
too big.

food quantities are easier to be cooked 
evenly.

The set temperature is 
too low.

temperature. Refer to the recipes book.
The cooking time se-
lected is too short. and set a longer cooking time. Refer to the 

recipes book.
The ingredients are not 
cooked evenly. required to be stirred 

several times while 
cooking.

The ingredients on top or that are 
covered with other ingredients must be 
stirred while cooking.

The fried snacks are 
not crispy. that have to be cooked 

in a traditional way.

Use snacks for the oven or brush the 
snacks with oil before putting them into 
the basket.

increase the food crunchiness.
Insert the non-stick plate into the basket 
to increase the food crunchiness.

The basket cannot be 
inserted completely into 
the cooking compart-
ment.

The quantity of ingre-
dients in the basket is 
too big.

food quantities are easier to be cooked 
evenly.

The basket has not been 
inserted correctly into 
the cooking compart-
ment.

-
ing compartment. The correct insertion is 
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Solutions
White smoke comes 
out of the appliance.

The ingredients you are 
cooking are greasier.

When you fry greasier ingredients more 
oil deposits in the container. The oil pro-
duces more white smoke while cooking. 
This has no effect on the preparation of 
the ingredients or on the appliance.

In the basket there 
are some residuals of 
grease left from the 
previous cooking.

The white smoke is caused by the warm-
ing of the grease or oil in the basket. 
Clean the basket thoroughly after use.

evenly.

The type of potatoes 
used is not suitable for 
frying.

Use fresh potatoes and make sure to mix 
them while cooking.

Wash and dry the pota-
toes before frying them.

Wash the potatoes and remove all the 
starch that has deposited on the pota-
toes.

in sticks are not crispy 
when I take them out of 
the fryer.

The crunchiness of the 
fried potatoes depends 
on the quantity of 
water contained in the 
potatoes and from the 
quantity of oil introduced 
into the fryer.

Make sure to dry the water from the 
external parts of the potatoes before you 
add the oil.
Cut the potatoes in smaller sticks for 
more crunchiness.
Add a bit more oil for more crunchiness.

increase the food crunchiness.
Insert the non-stick plate into the basket 
to increase the food crunchiness.
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A PROPÓSITO DESTE MANUAL

-
tegido em todas as suas partes potencialmente perigosas para o usuário. Ler atentamente este 

instruções.

Aviso relativo a queimaduras

Atenção - danos materiais

USO PREVISTO

Este aparelho não deve ser destinado ao uso comercial e industrial.
-

ponsabilidade por danos de qualquer natureza causados pelo uso impróprio do aparelho.

RISCOS RESIDUAIS

-

durante o funcionamento do mesmo ou nos minutos seguintes ao seu desli-
gamento. Aguardar o resfriamento das partes quentes.

AVISOS DE SEGURANÇA

LER ATENTAMENTE AS INSTRUÇÕES ANTES DO USO.
-
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-
-

assistência gratuita por danos devidos à embalagem não adequada do produto 
no momento da expedição do mesmo a um Centro de Assistência autorizado.

de reposição originais e acessórios autorizados pelo fabricante.

-
tos alimentares.

 Perigo para as crianças
-
-

responsável ou se tiverem recebido e compreendido as instruções e saibam 
reconhecer os perigos presentes durante o uso do aparelho.

a orientação de um adulto.
-

ças com idade inferior a 8 anos.

criança.

quentes.

pois constituem potenciais fontes de perigo.

Recomendamos fazer com que se tornem seguras as partes do aparelho que pos-

 Aviso relativo a queimaduras

estejam frias antes de efetuar qualquer operação de limpeza e manutenção.

mãos e o rosto longe das partes quentes do aparelho.
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as partes metálicas internas do aparelho durante o funcionamento do mesmo 
ou nos minutos seguintes ao seu desligamento. Aguardar o resfriamento das 
partes quentes.

remover o cesto.

ar ou pelo compartimento de cozimento do aparelho. Manter as mãos e o rosto 
longe da janela de ar e do compartimento de cozimento.

rosto longe da janela do ar.

de cozimento.

 Perigo devido à eletricidade

placa de dados situada abaixo do aparelho corresponda à tensão da rede local.

acidentes ou incêndio. Ligue sempre o aparelho diretamente à tomada.

-

vivos.

estejam frias antes de efetuar qualquer operação de limpeza e manutenção.

-
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 Atenção - danos materiais

-

mais próximo para a resolução do problema.

sempre que o liquido tenha sido absorvido pelos ingredientes sólidos antes de 

capacidade máxima durante o enchimento dos cestos.

-
timento de cozimento antes de ligar o aparelho.

-
mento.

cestos.

antiaderentes.
-

tos estranhos nos cestos e no compartimento de cozimento.
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com um pano não abrasivo ligeiramente umedecido e com poucas gotas de 
detergente neutro não agressivo.

 Perigo de danos devidos a outras causas

móveis ou outros aparelhos.

os componentes.

temperaturas.

-

-

 CONSERVAR SEMPRE ESTAS INSTRUÇÕES.
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DESCRIÇÃO DO APARELHO

A - Corpo do aparelho E - Cestos
B - Display touch F - Alças dos cestos
C - Compartimento de cozimento G - Cabo de alimentação

H - Janela de ar

DESCRIÇÃO DO DISPLAY TOUCH (FIG. 2)

PROGRAMAS DE COZIMENTO PRÉ-CONFIGURADOS
Tecla

Batatas fritas congeladas

Batatas frescas

Frango

Desidratar alimentos

Doces

Tecla de aquecimento

Tecla de descongelamento
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TECLAS DE FUNÇÃO
Tecla Descrição

o cozimento.
-

cozimento na mesma hora.

programações escolhidas para o primeiro cesto. 

Tecla de controle do cesto 1 -
to desejadas para o cesto 1.

Tecla de controle do cesto 2 -
to desejadas para o cesto 2.

Tecla de programação da tempe-
ratura de cozimento aumentar ou diminuir a temperatura de cozimento.

Tecla de programação do tempo 
de cozimento

-

ou diminuir o tempo de cozimento.
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ANTES DO USO

1
-

ponda à tensão da rede local.

Atenção!

outros aparelhos.

Atenção!

encher os cestos de água quando estiverem inseridos no compartimento de cozimento.

Atenção!
-

nentes.

3 Desenrolar totalmente o cabo de alimentação.

em contato com os alimentos.

INSTRUÇÕES DE USO

As placas antiaderentes permitem preparar alimentos mais crocantes. O uso das placas 
antiaderentes é opcional.

Antes do cozimento

Atenção!

em funcionamento.

O aparelho é dotado de um dispositivo que impede o funcionamento se os cestos não esti-
verem inseridos corretamente no compartimento de cozimento.
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pouco de fumaça: trata-se de um fenômeno perfeitamente normal pois algumas partes fo-

Cozimento com um cesto

cesto desejado.

-

de cozimento.

-

-
turar os ingredientes durante o processo de cozimento.

Atenção!

vapor quentes. Manter as mãos e o rosto longe do compartimento de cozimento.

após alguns instantes.
- Agitar o cesto para cozinhar os ingredientes de modo uniforme.

aparelho irá retomar automaticamente o processo de cozimento.
-

Cozimento com dois cestos
A função de cozimento com dois cestos pode ser utilizada para cozinhar o mesmo alimento 

-
dades de alimento.
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-
trole do outro cesto.

a temperatura de cozimento.
-

procedimento mostrado no parágrafo “Cozimento com um cesto”.
Escolher as programações de cozimento em função do tipo de alimento introduzido em 
cada um dos cestos.
As programações de cozimento escolhidas podem ser diferentes para os dois cestos.

-
mento quando se quiser cozinhar alimentos diferentes nos dois cestos. Deste modo o cozimento 

Função MAX CRISP

-
tes nos cestos para que o ar circule de forma mais uniforme.

Após o cozimento

e programar o timer por alguns minutos.
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Atenção!

metálicas internas do aparelho durante o funcionamento do mesmo ou nos minutos seguin-
tes ao seu desligamento. Aguardar o resfriamento das partes quentes.

do cesto.

Atenção!

outros alimentos.

Função de auto-desligamento

DICAS DE USO

aos ingredientes maiores.
Uma quantidade maior de ingredientes requer um tempo de preparação um pouco mais longo e 
uma quantidade menor exige um tempo um pouco mais breve.
Misture os ingredientes menores quando estiver na metade do tempo de cozimento para otimizar 
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Programa Tempo
Default Intervalo Default Intervalo

10 min 1-60 min 200 180-200

Batatas fritas congeladas 15 min 1-60 min 200 150-200

Batatas frescas 25 min 1-60 min 200 130-200

20 min 1-60 min 190 120-200

15 min 1-60 min 180 120-200

Frango 25 min 1-60 min 190 120-200

12 min 1-60 min 180 160-200

Desidratar 8 h 1-24 h 65 35-90

Doces 30 min 1-60 min 160 120-200

Aquecimento 15 min 1-60 min 130 60-180

Descongelamento 15 min 1-60 min 50 40-90

15 – 20 minutos 200°
20 - 30 minutos em função do corte das 
batatas

180°
200°

10 – 15 minutos 200°
Croquetes 12 – 15 minutos 190°
Croquetes de frango 10 minutos 200°
Coxas de frango 20 – 25 minutos 190°

30

P
T



Bife 10 – 15 minutos 190°
Almôndegas 8 minutos 180°
Lagostim 15 – 20 minutos 160°
Bolo 20 – 30 minutos 160°
Quiche 25 – 30 minutos 180°

15 – 20 minutos 160°
180°

Costeleta de porco 10 – 15 minutos 200°
Rolinhos primavera 10 – 15 minutos 200°

10 – 20 minutos 180°

Função de aquecimento
-

tes ou para aquecer os alimentos.

Função de descongelamento

do cozimento.

Função desidratar

e plantas.

A seguinte tabela mostra os tempos e as temperaturas de secagem indicativas para os vários tipos 

Alimento Temperatura Tempo
Ervas 35-40 °C

horas50-55 °C
Frutas 55-60 °C

65-70 °C De 2 a 8 horas
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LIMPEZA E MANUTENÇÃO

Atenção

Atenção!

antes de efetuar qualquer operação de limpeza e manutenção.

Atenção!
-

Atenção!
-

tes.

Limpeza do aparelho

revestimento. Enxugar com um pano seco.

com água quente. Enxugar com um pano seco.

Limpeza dos componentes
As placas antiaderentes e os cestos são feitos com material antiaderente: opacidade e si-

-

-

-
nar algumas gotas de detergente. Deixar agir por 10 minutos. Lavar e enxugar.

POR O APARELHO FORA DE SERVIÇO
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COMO REMEDIAR OS SEGUINTES INCONVENIENTES

Soluções
-

ciona. inserido na tomada de 
Ligar o plugue na tomada de corrente 

à terra.
-

mado.
tempo de preparação exigido.

corretamente.
Inserir bem o cesto no compartimento 

estão prontos.
A quantidade de ingre-
dientes no interior do 

Inserir menos ingredientes no cesto. Uma 
menor quantidade será cozida de modo 
mais uniforme.

A temperatura progra-
-

mar uma temperatura de cozimento mais 
elevada. Consultar o livro das receitas.

pouco. um tempo de cozimento maior. Consultar 
o livro das receitas.

estão cozidos unifor-
memente.

Alguns tipos de ingre-
dientes devem ser mis-
turados algumas vezes 
durante o cozimento.

misturados durante o cozimento.

estão crocantes.
Está utilizando tipos de 
snacks que devem ser 

tradicionais.

Utilizar snacks para forno ou untá-los 
com óleo antes de inseri-los no cesto.

obter alimentos mais crocantes.

para obter alimentos mais crocantes.

totalmente o cesto 
no compartimento de 
cozimento.

A quantidade de ingre-
dientes no interior do 

Inserir menos ingredientes no cesto. Uma 
menor quantidade será cozida de modo 
mais uniforme.

-
serido corretamente 
no compartimento de 
cozimento.

Inserir bem o cesto no compartimento 
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Soluções

clara do aparelho. gordurosos estão em 
preparação.

Quando fritar ingredientes mais gor-

fumaça clara do que o normal durante 
o cozimento. Isto não produz nenhum 
efeito na preparação dos ingredientes ou 
no aparelho.

preparações anteriores.

-
mento da gordura ou do óleo presente 
no cesto. Limpar detalhadamente o cesto 
após o uso.

cortadas em forma de 

de forma uniforme.

-

para a fritura.

Utilizar batatas frescas e não esquecer 
de girá-las durante o cozimento.

Enxaguar e enxugar 
as batatas antes de 
fritá-las.

Enxaguar as batatas e remover todo a 

das batatas.

cortadas em forma 
de palito não estão 
crocantes quando são 
tiradas da fritadeira.

-
cantes dependendo da 
quantidade de água que 
contêm e da quantidade 
de óleo introduzida na 
fritadeira.

Lembrar-se de enxugar bem a água 
na parte externa das batatas antes de 
adicionar o óleo.
Cortar as batatas em forma de palitos 

Adicionar um pouco mais de óleo para 
obter o efeito mais crocante.

obter alimentos mais crocantes.

para obter alimentos mais crocantes.

34

P
T


