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WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

UZYTKOWANIA

D Przed uzyciem przeczytaj doktadnie instrukcje obstugi.

D Zachowaj szczegdlng ostroznos¢, gdy w poblizu urzadzenia
znajduja sie dziedi.

D Nie zostawiaj pracujacego urzadzenia bez nadzoru!

D Nie wykorzystuj urzadzenia do innych celéw, niz zostato
przeznaczone.

D Nie zanurzaj urzadzenia, przewodu i wtyczki w wodzie lub
w innych ptynach.

D Zawsze wyjmuj wtyczke z gniazdka sieciowego, gdy nie uzy-
wasz urzadzenia lub przed rozpoczeciem jego czyszczenia.

D Nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia, rowniez wtedy, gdy
uszkodzony jest przewdd sieciowy lub wtyczka — w takim
wypadku oddaj urzadzenie do naprawy w autoryzowanym
punkcie serwisowym.

D Uzycie akcesoriow niezalecanych przez producenta moze
spowodowac uszkodzenie urzadzenia lub wypadek.

D W razie nietypowych dzwiekdw, zapachdw lub dymu wydo-
bywajacych sie z urzadzenia, nalezy je natychmiast wytgczyc,
a nastepnie skontaktowac sie z autoryzowanym punktem
serwisowym w celu naprawy urzadzenia.

D Nie korzystaj z urzagdzenia na wolnym powietrzu.

D Nie dotykaj urzadzenia mokrymi rekoma.

D Nie wieszaj przewodu sieciowego na ostrych krawedziach
i nie pozwal, aby stykat sie z gorgcymi powierzchniami.




D /wracaj uwage by przewdd sieciowy nie zwisat poza kra-
wedz podtoza, na ktorym stoi urzadzenie. Zapobiegnie to
przypadkowemu $ciggnieciu urzadzenia z tej powierzchni.

D Nie dotykaj gorgcych powierzchnil Korzystaj z uchwytow.

D Urzadzenie nalezy przechowywac w chfodnym, zacienionym
I suchym miejscu.

D Nalezy unika¢ odksztatcenia elementéw plastikowych, nie
nalezy myc urzadzenia goracg wodg oraz w zmywarce.

D Nie nalezy wktadac rak lub przedmiotéw do zbiornika w trak-
Cie pracy urzadzenia.

D Przed rozpoczeciem czyszczenia, urzadzenie nalezy odigczyc
od zrodta pradul

D Nie wolno stawia¢ urzadzenia w poblizu innych urzadzen
elektrycznych, palnikow, kuchenek, piekarnikow itp.

D Nie umieszczaj urzadzenia w poblizu materiatow fatwopal-
nych, takich jak firanki, obrusy i inne, moze to spowodowac
pozar.

D Nie umieszczaj urzadzenia bezposrednio przy $cianie ani przy
innych urzadzeniach. Pozostaw co najmniej 10 cm wolnej
przestrzeni z tytu i po obu bokach urzadzenia, a takze nad
nim. Na urzadzeniu nie umieszczaj zadnych przedmiotow.

D Zawsze przed przystapieniem do pracy upewnij sie, czy
wszystkie elementy urzadzenia sg prawidtowo zamontowane.

D Po zakoriczeniu smazenia nalezy odczekac do catkowitego
ostygniecia urzadzenia przed zamocowaniem lub zdjeciem
jego elementdw, a takze przed czyszczeniem urzadzenia.



D Uzycie dodatkowych akcesoridw, niezalecanych przez pro-
ducenta, moze spowodowac uszkodzenie urzadzenia lub
obrazenia ciata.

D Frytownicy nie wolno poruszac, jesli zawiera ona goracy
thuszcz lub inng gorgcg ciecz.

D Uzywac zgodnie z przeznaczeniem.

D Urzadzenie nadaje sie jedynie do uzytku domowego. Nigdy
nie nalezy go uzywac ciggle przez dtuzszy okres czasu, aby
zapobiec odksztatceniu obudowy oraz pokrywy.

D Jesli przewdd zasilajgcy zostanie uszkodzony, nalezy go wy-
mieni¢ u producenta lub w serwisie, lub u innej, odpowiednio
wykwalifikowanej osoby, aby unikna¢ wszelkiego ryzyka.

D Temperatura powierzchni moze wzrosng¢ w trakcie uzyt-
kowania.

D Do oleju nigdy nie dolewaj wody! Ryzyko nagtego po-
zaru/wybuchu!

D Urzadzenie powinno by¢ podfaczone do gniazdka siecio-
wego z bolcem uziemiajgcym!

D Podczas uzytkowania zaleca sie stosowanie rekawic ochron-
nych przewidzianych do obstugi tego typu urzadzen.

D Nie korzystac, jesli w urzadzeniu nie ma oleju lub ttuszczu.
Ryzyko pozaru!

D Przegrzane oleje i thuszcze mogg sie zapali¢. Badz ostrozny/al

D Nie zapomnij wytgczy¢ urzadzenia po zakonczeniu pracy!
Zawsze ustawia¢ przefacznik w pozydji ,OFF" i odfgczac
urzadzenie od siedi.



D Zanim wigczysz urzadzenie sprawdz czy napiecie sieciowe
zgadza sie z parametrami podanymi na tabliczce znamio-
nowej urzadzenia.

D Niniejszy sprzet moze by¢ uzytkowany przez dzieci w wieku
co najmniej 8 lat i przez osoby o obnizonych mozliwosciach
fizycznych, umystowych i osoby o braku doswiadczenia
| Znajomosci sprzetu, jezeli zapewniony zostanie nadzor lub
instruktaz odnosnie do uzytkowania sprzetu w bezpieczny
Sposob, tak aby zwigzane z tym zagrozenia byty zrozumiate.
Dzieci bez nadzoru nie powinny wykonywac czyszczenia
i konserwadji sprzetu.

D Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprze-
tem/urzadzeniem.

D Sprzet nie jest przeznaczony do pracy przy uzyciu zewnetrz-
nego wyfgcznika czasowego lub oddzielnego systemu
zdalnego sterowania.

D Przechowuj urzadzenie i jego przewdd w migjscu niedo-
stepnym dla dzieci ponizej 8 lat.

D Nie podtaczaj wtyczki do gniazdka sieci mokrymi rekami.

D Nie wyciggaj wtyczki z gniazdka sieci pociggajac za przewdd.

D Uzywaj urzadzenia na gtadkiej i stabilnej powierzchni.

D Dla bezpieczenstwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie
dostepnych czesci opakowania (torby plastikowe, kartony,
styropian itp.).

D OSTRZEZENIE! Nie pozwalaj dzieciom bawi¢ sie folia.
Niebezpieczenstwo uduszenia!



D OSTRZEZENIE! Przegrzany thuszcz moze ulec zapto-
nowi. Zachowaj szczegolna ostroznos¢!

b &UWAGA' Goraca powierzchnia!l

OPIS URZADZENIA
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1. Pokrywa frytownicy 8. Nienagrzewajacy sie uchwyt koszyka
2. Pokretto termostatu (do 190°C) 9. Zaczep odsaczania ttuszczu
3. Lampka kontrolna termostatu 10. Wizjer do podgladu procesu smazenia
4. Przycisk zwalniajacy pokrywe 11.  Antyposlizgowe nézki
5. Obudowa frytownicy 12. Otwory na uchwyt koszyka
6. Zbiornik na olej (min/max 1,2/1,4l) 13. Ostona filtra
7. Koszyk do smazenia potraw 14. Wktady filtra

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Wypakuj urzadzenie z opakowania. Usun wszelkie torebki, blokady transportowe, wypetnia-
czeietykiety.
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. Skontroluj urzadzenie pod wzgledem uszkodzerh mogacych powstaé podczas transportu

urzadzenia. W przypadku podejrzen uszkodzen nie uruchamiaj urzadzenia i skonsultuj sie
ze sprzedawca.

Upewnij sig, ze parametry Twojej sieci elektrycznej odpowiadaja danym na tabliczce znamio-
nowej urzadzenia.

. Umyj urzadzenie kierujac sie wskazéwkami zawartymi w rozdziale ,CZYSZCZENIE | KONSER-

WACJA”
Ustaw urzadzenie na twardej, suchej, stabilnej, rbwnej i poziomej powierzchni.

. Skontroluj czy wktady filtra @) s prawidtowo umieszczone pod pokrywa @®.

WSKAZOWKI DOTYCZACE SMAZENIA
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. Uzywaj urzadzenia tylko na podtozu suchym, stabilnym, odpornym na wysokie temperatury,

z dala od wszelkich krawedzi.

. Nie uzywaj w szafkach. Wydostajaca sie przez odpowietrzniki para moze je uszkodzic.
. Nigdy nie uzywaj urzadzenia bez ttuszczu lub z niewystarczajaca iloscia ttuszczu. Nigdy nie

przekraczaj maksymalnego poziomu oleju! Poziom minimalny (MIN) i maksymalny (MAX)
zaznaczone zostaty wewnatrz zbiornika @.

. Korzystaj jedynie z dobrego, niezawodnego ttuszczu roslinnego lub oleju do gtebokiego

smazenia. Smazenie na masle, margarynie, oliwie z oliwek lub ttuszczu zwierzecym nie jest
zalecane, gdyz ttuszcze te parujg w nizszych temperaturach.

Przed smazeniem usun z produktéw spozywczych nadmiar wody, aby unikng¢ nadmiernego
spieniania i pryskania. Nie wrzucaj mokrych sktadnikéw do goracego ttuszczu! Nawet nie-
wielka ilos¢ wody spowoduje pryskanie!

. Zawsze wyjmuj przewdd zasilania z gniazdka po zakoriczeniu uzytkowania. Zawsze odcze-

kaj, aby frytownica ostygta catkowicie, przed wylaniem ttuszczu i czyszczeniem! Urzadzenie
czys¢ po kazdym uzyciu!

SPOSOB UZYCIA

1.
2.

Podnie$ pokrywe @ uzywajac przycisku zwalniajagcego pokrywe @.
Napetni¢ zbiornik @ ttuszczem lub olejem najwyzej do maksymalnego poziomu MAX, nie
mniej jednak niz do poziomu MIN.

UWAGA! Podczas nalewania oleju do zbiornika @ zachowaj szczegélng ostroznosé aby nie zala¢ obudowy
urzadzenia.

3.

4.

Zamknij pokrywe @ i podtacz urzadzenie do gniazdka sieciowego. Przy pomocy pokretta
termostatu @, ustaw pozadang temperature - lampka kontrolna termostatu @ zaswieci sie.
Kiedy urzadzenie osiagnie ustawiong temperature lampka termostatu @ zgasnie. Zalecane
ustawienie to w wiekszosci wypadkow 190°C. Czas wstepnego rozgrzania to okoto 15 minut.
W czasie pracy lampka kontrolna @ bedzie zaswieca¢ sie i gasna¢ co $wiadczy o utrzymywa-
niu zadanej temperatury oleju.

W trakcie rozgrzewania ttuszczu przygotuj sktadniki do smazenia.

Uwaga! Aby zapobiec ryzyku odniesienia powaznych obrazen ciata lub uszkodzenia przedmiotéw, nalezy
stosowac szczegdlne Srodki bezpieczeristwa w czasie smazenia na goracym oleju.

5.

©o

Koszyk do smazenia potraw napetnij w 2/3 przygotowang zywnoscia.



UWAGA! Koszyk chwytaj tylko i wytacznie za uchwyt @.

6. Po nagrzaniu oleju otwérz pokrywe @), nastepnie umies¢ napetniony koszyk @ w zbiorni-
ku @ w taki sposéb aby uchwyt koszyka @ znajdowat sie z prawej strony frytownicy po
czym zamknij pokrywe @. Po zamknieciu pokrywy @ otwory @ powinny by¢ wypetnione
drutami uchwytu koszyka @.

7. Przez pierwszych kilka minut normalnym jest, iz w wizjerze ) pojawi sie para. Zniknie ona
powoli w czasie smazenia, jesli wizjer jest czysty.

8. Po uptywie czasu smazenia naciénij przycisk @, podnies pokrywe @, korzystajac z uchwy-
tu @ podnies$ koszyk @ i zamocuj go w pozycji pozwalajacej odsaczy¢ olej ze smazonej
zywnosci - zaczep @ zahacz za g6rna krawedz zbiornika na olej @.

UWAGA! Podczas otwierania pokrywy w czasie smazenia zachowaj szczegélna ostroznos¢ na gorace opary —
korzystaj z rekawic kuchennych.

9. Jezeli zywnos¢ wymaga dalszego smazenia to ponownie opus¢ koszyk w ttuszcz i zamknij
pokrywe.

10.Po usmazeniu zywnosci odigcz urzadzenie z sieci, wyciagnij koszyk z frytownicy i wytdz je-
dzenie na talerz. Dopraw do smaku.

11. Odczekaj do catkowitego ostygniecia urzadzenia i oleju, po czym wylej thuszcz ze zbiorni-
ka @ w bezpieczne miejsce a frytownice bezzwlocznie wyczysé.

UWAGA! Aby usuna¢ olej z frytownicy nalezy otworzy¢ pokrywe @), po czym chwyci¢ obudowe urzadzenia
oburaczi przechyli¢ w celu przelania oleju w bezpieczne miejsce.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

UWAGA! Przed rozpoczeciem czyszczenia odtacz urzadzenie z sieci zasilajacej i odczekaj az catkowicie ostygnie.
UWAGA! Nie zanurzaj w wodzie obudowy frytownicy @

1. Planujac ponowne uzycie oleju, przelej go przez sito w celu odcedzenia wszelkich pozosta-
tosci z przygotowywanych potraw, nastepnie szczelnie go zamknij i przechowuj z daleka od
ciepfai swiatta.

2. Zbiornik na olej @ po wylaniu oleju wymyj przy uzyciu detergentu i niewielkiej ilosci wody
po czym doktadnie osusz. Nie uzywaj szorstkich materiatdw mogacych porysowac po-
wierzchnie zbiornika.

. Koszyk @ umyj w cieptej wodzie z detergentem po czym sptucz i osusz.

4. Obudowe urzadzenia @ wraz z pokrywa @ wycieraj wilgotna, delikatng szmatka po czym
wytrzyj do sucha. Przy silnych zabrudzeniach zwilz szmatke wodg z detergentem. Dopilnuj
aby urzadzenie przed ponownym uzyciem byto catkowicie suche. Nie uzywaj rozpuszczalni-
kéw i innych agresywnych srodkéw.

5. Okresowo sprawdzaj stan wktadéw filtréw ). Dostep do wktadéw uzyskasz po zdemonto-
waniu ostony @. Wkiady mozesz umy¢ w cieptej wodzie po czym nalezy je wysuszy¢. Jezeli
wktady przestaja spetnia¢ swoje zadanie to wymien je na nowe. Czarny wkifad montuj za-
wsze po wewnetrznej stronie a biaty na zewnatrz.

w



PRZYDATNE WSKAZOWKI

Korzystajac z frytownicy po raz pierwszy, mozna spotkac sie z lekkim nieprzyjemnym zapachem
lub delikatnym dymem. Jest to zjawisko normalne.

Nalezy smazy¢ produkty o zblizonym rozmiarze lub grubosci, gdyz umozliwi to réwniejsze
smazenie ich w tym samym czasie.

Nie napetnia¢ koszyka powyzej 2/3. Jesli smazona bedzie wieksza ilos¢ sktadnikow, nie beda
one kruche.

Ryby, warzywa i mieso nalezy obtoczy¢ w panierce przed smazeniem.

Korzystac tylko ze sztu¢coéw metalowych, poniewaz plastik lub guma ulegna zniszczeniu
w goracym oleju! Nie pozostawiac sztu¢cdw we frytownicy!

Po kazdym uzyciu przecedzi¢ olej przy pomocy podwdjnej grubosci chusty serowarskiej/
drobnego sitka, aby usunac resztki zywnosci.

Wielokrotnos¢ uzycia tego samego ttuszczu zalezy od rodzaju smazonych produktéw - ttuszcz
trzeba wymieniac czesciej, jezeli smazone sa ryby lub mieso w posypce.

Ttuszcz nalezy wymieni¢, jesli zaobserwuje sie jedno z nastepujacych zjawisk: ttuszcz ma
ciemna barwe, tluszcz paruje po podgrzaniu, ttuszcz nadmiernie sie burzy w czasie smazenia.

ORIENTACYJNY CZAS SMAZENIA

Ponizsze czasy smazenia sg przyblizone i oparte na maksymalne zalecane ilosci jedzenia.
Prosimy nie napetnia¢ zbiornika w wiecej, niz 2/3.

Ser:

Mrozony, w kawatkach 0k300g 190 2-4

Kurczak:

Mrozony, w kawatkach ok3509 190 4-5

Surowy, porcjowany ok3509 150 13-18
Paczki 2-3szt. 190 2-3

Buteczki, mrozone: 2-3szt. 190 5-6

Ryba:

Mrozona: 0k200¢ 190 7-8

Surowa 0k200g 180 3-4

Krazki cebuli:

Mrozone: 0k300¢ 190 7-8

Surowe 0k300¢ 180 3-4

Ziemniaki:

Mrozone frytki: 0k300g 190 8-10
Mrozone dtugie frytki 0k300g 170 6-7

Surowe frytki 0k300g 190 10-12
Krewetki:

Mrozone: 0k300g 190 7-8
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Surowe, rozhite 0k300g 170 3-5

Warzywa, surowe 0k3509 170 1-3
DANE TECHNICZNE
Parametry techniczne podane sa na tabliczce znamionowej produktu. c €
Dtugosé przewodu sieciowego: 0,80 m

Uwaga! Firma MPM agd S.A. zastrzega sobie mozliwos¢ zmian technicznych.

PRAWIDLOWE USUWANIE PRODUKTU (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

Polska 0znaczenie umieszczane na produkcie wskazuje, ze produktu po uptywie okresu uzytkowania nie nalezy

wyrzuca¢zinnymi odpadami pochodzacymiz gospodarstw domowych. Zuzyty sprzet moze mie¢ szkodliwy

E wptyw na Srodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng zawartos¢ niebezpiecznych substancji, mie-

ammmm  SZaNIN oraz czesci sktadowych. Mieszanie elektroodpaddw z innymi odpadami lub ich nieprofesjonalny

demontaz moze prowadzi¢ do uwolnienia substancji szkodliwych dla zdrowia i Srodowiska. Zuzyte urzadzenie

nalezy dostarczy¢ do punktu odbioru zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego. W celu uzyskania szczegétowych

informacji na temat miejsca oddawania odpaddw elektrycznych i elektronicznych uzytkownik powinien skontaktowac sie
zgminnym punktem zbierania zuzytego sprzetu lub zaktadem przetwarzania zuzytego sprzetu.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

D Before operating this appliance, please read the Manual
carefully.

D Use special caution when operating near children.

D Never leave the operating appliance unattended!

D Do not use this appliance for other than intended use.

D Do not immerse this appliance, its cord or plug in water or
any other liquids.

D Unplug the appliance from the power outlet when not in
use and before cleaning.

D Do not operate the appliance when damaged, with a dam-
aged cord or plug. In such a case, return the appliance to an
authorised service centre for repair.

D The use of accessories not recommended by the manufac-
turer may result in damaging the appliance or cause injury.

D In case you notice unusual sounds, odours or smoke from the
appliance, turn it off immediately and contact an authorised
service centre for repair.

D Do not use outdoors.

D Do not touch with wet hands.

D Do not hang the cord on any sharp edges and prevent any
contact with hot surfaces.

D Do not let the cord hang over the edge of a countertop the
appliance is placed on. This prevents the appliance from
being pulled off accidentally.

12



D Do not touch hot surfaces! Use the handles.

D Store the appliance in a cool, shaded and dry place.

D Avoid deformation of plastic elements, do not clean the
appliance with hot water or in a dishwasher.

D Do not put hands or any objects into the container when
operating.

D Unplug the appliance from the power outlet before cleaning!

D Do not place the appliance near other electric devices,
burners, cookers, ovens, etc.

D To avoid the risk of fire, do not place the appliance near
flammable objects, such as curtains, tablecloths, etc

D Do not place the appliance directly by walls or other equip-
ment. Leave at least 10 cm of free space on appliance sides,
behind and above it. Do not place any objects on the ap-
pliance.

D Before operating always make sure all the parts of the ap-
pliance are properly assembled.

D Allow the appliance to cool after you have finished frying
before putting on or taking off its parts, and before the
cleaning.

D The use of additional accessories not recommended by
the manufacturer may result in damaging the appliance or
cause injury.

D Do not move the fryer if it contains hot oil or other hot liquids.

D Use according to its intended purpose.

13



D The appliance is intended for household use only. Do not
use continuously for extended periods of time to prevent
deforming the casing or the lid.

D If a power cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer or a service centre, or by another properly
qualified serviceman to prevent any risk.

D The surface temperature can increase while in use.

D Never add water to the oil! Risk of flash fire/explosion!

D This appliance should be plugged into the power outlet
with an earthing pin!

D Before turning on the appliance, make sure that the mains
voltage matches the parameters on the appliance nameplate.

D Using appropriate protective gloves is recommended while
operating the appliance.

D Do not use the device without oil or fat. Fire hazard!

D Oils and fats may burn when overheated. Please be careful!
Do not forget to switch the device off after use! Always turn
the switch to the "OFF" position and unplug the device from
the mains

D This appliance is not intended for use by children under 8
years of age and individuals with reduced physical, sensory
or mental capabilities, or lack of experience and knowledge,
unless they have been given supervision or instruction con-
cerning use of the appliance in a safe way and if they under-
stand the hazards involved. Cleaning and user maintenance
shall not be carried out by children without supervision.

14



D Store the appliance and its cord out of reach of children
under 8 years of age.

D Make sure children do not play with the appliance.

D The appliance is not intended to operate with an external
timer or other remote control systems.

D Do not plug the power cord with wet hands.

D Do not unplug by pulling the cord.

D Use on a flat, stable surface.

D Keep your children safe: do not leave any parts of the pack-
aging readily accessible (i.e. plastic bags, cardboard boxes,
polystyrene inserts, etc,).

D Keep your children safe: do not leave any parts of the pack-
aging readily accessible (i.e. plastic bags, cardboard boxes,
polystyrene inserts, etc,).

D WARNING! Never let children play with plastic film
or bags. Choking/ asphyxiation hazard!

D WARNING! Oils and fats may burn when overheated.
Please be careful!

D &Warning! Hot surface!

15



APPLIANCE DESCRIPTION
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1. Deep fryerlid 8. Heat-insulated frying basket handle
2. Thermostat control knob (max. setting: 9. Fatdrain hook

190°C) 10. Frying window
3. Thermostat indicator lamp 11.  Anti-slip feet
4. Lid release button 12. Frying basket mount holes
5. Deep fryer body 13. Filter cover
6. Oil vat (min./max.: 1.2/1.41) 14. Filter elements
7. Frying basket

BEFORE FIRST USE

1. Remove the deep fryer from the packaging. Remove all plastic bags, fillers, safety locks and
packaging labels.

2. Inspect the deep fryer for damage which may have been caused in transport. If you suspect
that the deep fryer is damaged, do not use it. Consult the seller.

. Verify that your power mains match the nameplate ratings of the deep fryer.

. Clean the deep fryer as instructed in Section “CLEANING AND MAINTENANCE".

Place the deep fryer on a firm, dry, stable, flat and level surface.

. Check that the filter elements @) are properly installed underneath the filter cover @®.

oV aw
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FRYING GUIDELINES

Use the appliance only on dry, stable and heat-resistant surfaces away from its edges.

. Do not use in cabinets. Steam that escapes through cover vents may cause damage.

. Never use appliance with no oil or with insufficient amount of oil. Never exceed the maximum
level of oil! Minimal (MIN) and maximum (MAX) levels are indicated inside the container @.

. Use only reliable quality vegetable oil or deep fry oil. Frying with butter, margarine, olive oil
or animal fat is not recommended due to their lower evaporation temperature.

. Before frying remove excess water from foodstuffs to prevent excessive foaming and splat-
tering. Do not put wet food products into hot oil! Even small amount of water results in splat-
tering!

. Always unplug the cord from the power outlet after using. Always allow the fryer to com-

pletely cool before pouring the oil away or cleaning! The appliance should be cleaned after

each use!

INSTRUCTIONS FOR USE

1. Lift the lid @ open by operating the lid release button @.
2. Fill the oil vat @ with cooking oil or fat at least to or above the MIN level. Do not fill over the
MAX level.
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CAUTION! Be careful not to spill the cooking oil / fat on the deep fryer body when filling the oil vat @.

3. Close the lid @ and plug the power cord to a mains outlet. Set the frying temperature by
operating the thermostat control knob @. The thermostat indicator lamp @ will go on. The
thermostat indicator lamp €@ will go off once the set temperature is reached. The recom-
mended temperature setting for most food products is 190°C. The time to preheat the deep
fryer to this temperature is ca. 15 minutes. The thermostat indicator lamp @ will go on and
off during operation. This means that the deep fryer is maintaining the set temperature.

4. While the cooking oil / fat is preheated, prepare your food products for processing.

Caution! Deep frying in hot oil / fat requires extreme caution to prevent severe burns and damage to property.
5. Fill the frying basket in 2/3 with the food products.
CAUTION! Hold the frying basket by the heat-insulated handle only.

6. With the cooking oil / fat brought to the set temperature, open the lid @), place the frying
basket @ with the food products in the oil vat @ with the heat-insulated handle @ on the
right side of the deep fryer, and close the lid @). With the lid @ closed, the mount holes @
should fully engage the heat-insulated handle @ wires.

7. Steaming of the frying window ) glass is normal for the first few minutes of frying. The
steam will slowly go away during frying, if the glass is clean.
8. After the required frying time, press the lid release button @), open the lid @, lift the frying

basket @ by the heat-insulated handle @ and mount the fat drain hook @ on the top edge
of the oil vat @ to drain the cooking oil / fat from the fried food.

CAUTION! Hot vapour: use kitchen mittens to open the lid when frying.

9. If the food is not done yet, place the frying basket @ again in the oil vat @ and close the

lid @.



10.When done frying, unplug the deep fryer from the mains, remove the frying basket @ from
the deep fryer and move the food to a plate. Add spices and condiments to taste.

11. Wait until the deep fryer and the oil / fat have completely cooled down to ambient tempera-
ture. Empty the oil vat @ to an oil and heat resistant container. Immediately clean the deep
fryer.

CAUTION! To empty the deep fryer of oil / fat, open the lid @), hold the deep fryer body with both hands and tip
it to move the oil / fat to an oil and heat resistant container. Inmediately clean the deep fryer.

CLEANING AND MAINTENANCE

CAUTION! Before cleaning, always unplug the deep fryer from the mains outlet and wait until it has completely
cooled down.

CAUTION! Do not immerse the deep fryer body @ in water!

1. If you want to reuse the oil / fat, filter it through a strainer to remove all food residues. Keep
the oil / fat sealed and away from heat and light.

2. Once empty, wash the oil vat @ with a detergent and a little of water, rinse clean, and leave
to dry. Do not clean with any abrasive products that might scratch the finish of the oil vat.

3. Wash the frying basket @ with warm water and a detergent, rinse it clean and leave to dry.

4. Wipe clean the deep fryer body @ and lid @ with a damp, soft cloth. Next, wipe them dry.
Wet the soft cloth with water and some detergent if the dirt and grime persist. The deep
fryer must be thoroughly dry before the next use. Do not clean the deep fryer with solvents
or other aggressive agents.

5. Periodically inspect the filter elements . The filter elements are accessed by removing the
filter cover @. The filter elements are washable with warm water and require drying before
reuse. If the filter elements have become inefficient, replace them with new ones. Install the
black filter element on the inside and the white filter element on the outside.

USEFUL TIPS

D When using the fryer for the first time a slight odour or light smoking can occur. This is normal
during initial use.

D Itis recommended to fry products of similar size and thickness so they fry more equally in
the same time.

D Fill the basket no more than 2/3 full. If more products are fried, they will not be crisp.

D Fish, vegetables and meat should be coated before frying.

D Use only metal cutlery. Plastic or rubber cutlery will be damaged in hot oil! Do not leave
cutlery in the fryer!

D After each use, strain oil through a double thickness of cheesecloth/ fine sieve to remove the
accumulated residue.

D The number of times the frying oil can be reused will depend on the food that is fried in it. It
will need to be replaced more often if coated fish or meat is fried.

D Itis time to replace the frying oil if any of the following occur: the oil is dark in colour, smokes
when it is heated, or foams excessively during frying.
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FRYING TIMETABLE

The following times are approximate and based on the maximum recommended amounts of
food. Fill the basket no more than 2/3 full.

Temperature Time (in
(°0): minutes):

Cheese:

Frozen, in pieces about300g 190 2-4
Chicken:

Frozen, in pieces about 350 190 4-5
Raw, portioned about 3504 150 13-18
Doughnuts 2-3 pes. 190 2-3
Rolls, frozen 2-3pcs. 190 5-6
Fish:

Frozen about200g 190

Raw about200g 180 3-4
Onionrings:

Frozen about300g 190 7-8
Raw about300g 180 3-4
Potatoes:

Frozen fries: about 300 g 190 8-10
Thin French fires: about300g 170 6-7
Raw fries: about 300 g 190 10-12
Shrimps:

Frozen about300g 190 7-8
Raw, smashed about300g 170 3-5
Vegetables, raw about 350 170 1-3

TECHNICAL SPECIFICATION:

Technical parameters are indicated on the product nameplate. c €
Power cord length: 0.80m

Caution! MPM agd S.A. reserves its right to introduce technical changes.

PROPER DISPOSAL OF THE PRODUCT (waste electrical and electronic equipment)

Poland Marking on the product indicates that after the service-life of the product expires, it should not be disposed
with other type of municipal waste. Used equipment may have a negative impact on the environment

E and health of people due to potentially containing hazardous substances, mixtures and components. Mixing
electric waste with other types of waste or disassembling those in an unprofessional manner may cause a re-

lease of substances that are hazardous to the environment and health. Used equipment should be handed-over

to a point for collection of electric waste. In order to obtain detailed information regarding the electric waste collection
points, the user should contact the municipal point of electric waste collection or used equipment processing department.
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YKA3AHWUA MO BE3OMNACHOCTU

NCMNOJ1Ib3OBAHUA

D epen 1CNonb3oBaHMEM BHUMATENBHO NPOYMTANTE PYKO-
BOZCTBO MO 3KCMyaTaLun.,

D Bynbre 0C060 OCTOPOXKHDI, €CM NOOAN30CTY YCTPOMCTBA
HaxoaATca aetu!

D He octaBnaiiTe pabotatoLLee yCTponCTBa be3 nprcmotpal

D He ncnonbayiite YCTPOMCTBO HE MO HA3HAYEHWIO.

D He norpysaiiTe yCTPOMCTBO, NPOBOAA U LUTENCENA B BOAY
VAV APYTAe XUOKOCT.

D Bceraa BblHMMalTe WTencenb 13 po3eTky, ecn Bbl He nc
Nnosb3yeTe YCTPOWCTBO WK Nepes Hauanom YACTKN.

D He ncnonbayinTe noBpexaeHHoOe YCTPOMCTBO, @ Takke
B CJ/lyYae NoBpexaeHna Kabensa unu LWTencess, - B 3SToM
C/y4ae HeobxoaMMO OTAATb YCTPOWCTBO B PEMOHT B aBTO-
PV30BaHHbIN CEPBNCHBIN LIEHTP.

D //Icnonb30BaHyie akcecCyapoB, He PeKOMEHA0BAHHbIX MPO-
V3BOAUTENEM, MOXET MOBJEYb MOBPEXAEHME YCTPONCTBA
WA HAHECTW TeNeCHble MOBPEXaeHNA.

D B cnyyae CTpaHHbIX 3BYKOB, 3aMax0B Wi AbIMa, MCXOAALLMX
113 YCTPOWCTBA, €ro HEOOXOAUMO HEMEANEHHO OTKITHOUNTD,
rMoc/e Yero 00pPaTUTCA B aBTOPY30BAHHDIA CEPBICHDIV LIEHTP
C LeJbi0 PEMOHTa YCTPOWUCTBA.

D He ncnonb3yite yCTPOMCTBO Ha yAKLE.

D He KacaiTechb yCTPOMCTBA MOKPbIMI PYKAMU.
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D He BelLaiiTe kKabenb Ha OCTPBIX KPasix 1 CeauTe, 4ToObl OH
He KaCasnca ropAadrx NOBEPXHOCTEN.

D Cnepure, utoObI CETEBOV MPOBOA HE CBMCAN 3a Kpail OCHO-
BaHMA, Ha KOTOPOM CTOWUT YCTPOWCTBO. 3TO NPEAOTBPATUT
CNyYanHoe CTArBaHme YCTPONCTBA C 3TOW MOBEPXHOCTH.

D He KacarTech ropaumx noepxHocTel! [onb3yiTech pyyKami.

D YCTPOCTBO HEOOXOAMMO XPaHUTb B XOMOAHOM, 3aTEHEHHOM
M CYXOM MeCTe,

D Heobxoammo vzberatb AedopmaLmv MNACTUKOBBIX SneMeH-
TOB, HE CNlefyeT MbiTb YCTPOUCTBO ropayen BOAOW, a Takxke
B MOCYIOMOEUYHON MaLLHE,

D 3anpetieHo BKNaAbIBATL PYKM MW NPEAMETHI BHYTPb BO
BPeMA paboTbl YCTPOMCTBA.

D [epen Hauanom MbITb#, YCTPOMCTBO HEOOXOAVMO OTKNIOUMTL
OT WCTOYHMKa TOKa!

D 3anpelleHo OCTaBNATb YCTPOWCTBO NOOAM30CTU APYTX
SMEKTPUYECKMX YCTPOWCTB, FOPENOK, MIAT, IyXOBOK, U T. TI.

D He ycTaHaBnmBaliTe yCTPOUCTBO BONM3M lErkoBOCMIaMeHs-
IOLLIXCA MATEPUANIOB, TAKMX KaK LLITOPbI, CKATEPTW U PYTHe,
3TO MOXET MPUBECTI K BO3rOPAHMIO.

D He pasmellaiite nprvbop HeNOCPeaCTBEHHO BO3Ne CTeHbl
W BO3ne apyrnx nprbopoB. OcTaBbTe Kak MUHMMYM 10 Cm
CBOOOAHOIO NPOCTPAHCTBA C3aau 1 Mo 6oKam nprbopa, a
TaKKe Haf HUM. He KnaauTe HUKaKvx NpeaMeToB Ha nprobop.
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D Bcerna nepen Hauanom paboTbl yoeauTech, BCe M 3nemMeHTbl
YCTPOWCTBA MPABWIbHO YCTAHOB/EHI,

D [ocne OKOHYAHNA XapeHus, HeobXoaVMO NOAOXAATb A0
MOJIHOrO OCTHIBaHUA YCTPOWCTBA, MPEX[e Yem 3aKPernIATh
WAV CHAMATb €ro 3M1EMEHTOB, a TaKXe MPExae Yem HauyaTb
YNCTUTb YCTPOWCTBO.

D /Icnonb3oBaHMe JONOMHUTENbHBIX aKCeCCYapOB, HE PEKO-
MEHI0BaHHbIX MPOU3BOANTENEM, MOXET MOBJEYL MOBPEXe-
HVie YCTPOWCTBA UMM HAHECTV TeNeCHbIe MOBPEXAEHWA.

D OpuTIOpHMLY 3anpeLaeTca nepeaBnUraTh, v B Helt Ha-
XOAWTCA FOPAYMNIA XMP UV APYrasA ropAYan XUOKOCTb,

D /Icnonb30BaTh MO Ha3HAYEHMHO.

D YCTPONCTBO NpeaHa3HauYeHo NCKIOUNTENBHO ANS JOMaLL-
Hero 1CMosnb30BaHVIA. 3anpeLLaeTCa UCMOMb30BaThb Henpe-
PbIBHO B TEUEHWN LSIUTENBHOTO BPEMEHW, MOCKOMbKY 3TO
MOET BbI3BaTb AePOPMALIMIO KOPMYCa W KPbILLIKK.

D Echm nuTatoLwmin Kabenb NOBPeANTCS, HEOOXOAUMO 3ame-
HWTb €ro y NPOW3BOAVTENA W B CEPBIMCHOM LIEHTPE, MO0
Yy APYroro KBanMpuLUMPOBAHHOMO CNeLmnanicTa, Ytobbl
M30eXaTb BCEBO3MOXXHOTO PUCKA.

D TemnepaTypa NOBEPXHOCTW MOXET BbIPACTV BO BPEMSA
MCMOMb30BaHMA.

D Hv B Koem Ciyyae He HanvBanTe B Macno Boay! PUCK BO3-
HUKHOBEHMA noxkapa/s3pbiBa!l

D YCTPOMCTBO AOMKHO ObITb MOAKOUEHO B PO3ETKY C 3a-
3eMITIEHVEM.
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D epen Tem Kak BKTOUMTb NpUOOP yoeanTech, Uto Hanpa-
KEeHWe B CeTV COBMALAET C MapaMeTpamu, ykasaHHbIMM Ha
3aBOACKOM LLMTKe Nprbopa.

D Bo Bpema 1cnonb3oBaHUs peKoMeHayeTCA UCMOMb30BaHYe
33LLATHbIX MEPYATOK, MPeayCMOTPEHHbIX A8 O0CYKMBAHWS
YCTPOWCTB Takoro Tumna.

D 3anpelaeTca MCNonb3oBaTh Nprbop He3 Macna WA X1pa.
OnacHocTb Bo3ropaHus!

D [NeperpeTble Macna v KM1pbl MOrYT BOCMIAMEHUTBCA. byabTe
OCTOPOXHbI! HrKoraa He 3abbiBaiiTe BbiKoUaTh Nprbop
Noc/e OKOHYaHMA paboTbll Beeraa yctaHaBnmBainTe nepe-
Knodatenb B nonoxeHve OFF” 1 BbITackmBaiiTe BUSIKY 13
CETEeBOW PO3ETKN.

D [laHHbIM 060PYA0BAHMEM MOTYT NOMB30BATLCA AETU B BO3-
pacTe CTapLue 8 NeT v oAy C OrpaHnieHHbIMA GU3NYECKMM
N YMCTBEHHbIMI BO3MOMXHOCTAMM, A TaKXe It 6e3 OMbiTa
1 3HaHKA 000PYA0BAHNA, MO MPUCMOTPOM W C UHCTPYK-
TaXkem no 6e30MacHOMY 1CMONb30BaHMIO 0OOPYAOBAHNA
TaK, 4Tobbl YrpO3bl, CBA3AHHbIE C 3TVM, Dbl NOHATHDL. [leTw
6e3 NprcMoTpa He AOMKHbI MPOBOAWTD OUMCTKY 1 YXOA NO
000pPYA0BaHMIO.

D XpaHwTe yCTPOIMCTBO W €70 NPOBOA B MeCTe, HEAOCTYMHOM
N8 geten oo 8 ner.

D Heobxoammo cneaunTb, YTOOb! AETY He UrPANCh TEXHVKOI/
YCTPOVICTBOM.
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D ObopynosaHve He NpeaHa3HauYeHo Ans PaboTbl C NpUMeHe-
HEM BHELLIHNX BPEMEHHbIX BbIK/IOUATENEWN UM OTAENBbHOW
CCTEMbI YIPaBIEHWA.

D He nopgkntovariTe LWTENCeNb B PO3ETKY INEKTPOCETY MO-
KPbIMI PYKaMMN.

D He BbIHVMAlTE BUNKY 113 PO3ETKM, BbITAMBAA €€ 33 NPOBO,

D VIicnonb3yiiTe YCTPOMCTBO Ha MaaKow 1 CTabunbHoM no-
BEPXHOCTU.

D [Ina be3onacHOCTY JeTel, NOXKanynCTa, He OCTaBNANTe CBO-
00HO AOCTYMHbIE YaCTL YMAKOBKM (MNACTUKOBbIE MELLIKY,
KAPTOHHble KOPOOKW, MOAUCTUPON 1 T.40,).

D OCTOPOXHO! He pa3pelwainTe getam urparb ¢
nneHkon. OnacHOCTb yayLibA!

D OCTOPOXHO! Meperpetbie macna v Xupbl MOTyT
BOCnnamMeHuUTbcA. byabTe ocTopoXHbi!

b &Bummaume! FopAayan noBepxHOCTb!
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OMNCAHUE NPUBOPA
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PONOUVAWN S

KpblwKa ¢prTIOpHULIbI 9. Kployok gna cnvea macna

Perynatop temnepatypbl (o 190°C) 10. CmoTpoBOe OKHO A5l HabnioaeHUs 3a
NHagumKkaTop TepmocTaTta MPOLIECCOM XapKu

KHonka ¢purKcaTopa KpbILWKK 11. Heckonb3Awme HOXKN

Kopnyc ¢putiopHULbI 12. OTBepcTMA ANA PyUKM KOP3UHbI

Yawa ana macna (MuH/makc 1,2/1,4 n) 13. Kpbiwka ¢unbrpa

Kop3unHa gna xapKu NpoayKToB 14. Kaptpupxu ¢punbtpa

HeHarpeBallaaca pyyka KOp3uHbl

MEPEA NMEPBbIM UCMO/1b30BAHUEM

EY w N -

(5,

. U3Bnekute npnbop 13 ynakoBKu. YaanuTb Bce NakeTbl, TPAHCMOPTHbIE 6NIOKUPOBKY, Hanos-

HUTENN N STUKETKN.

. Y6egutech, Uto NprbOp He GbiNl MOBPEXAEH BO BpeMsA TPaHCMOPTUPOBKM. B ciyuae nogo-

3peHKs, UTo NPMBOP NOBPEXIEH, HE NCMONb3YITe ero 1 06paTUTECh K MPOAABLY.

. Y6eputech, uto napameTpbl Balueli 3neKTPUYECKOn CeTU COOTBETCTBYIOT faHHbIM, YKa3aH-

HbIM Ha 3aBOACKOW Tabnmuke nprnbopa.

. BbimoiiTe npurbop, pykoBoACTBYAC YKazaHUAMM, U3NOXeHHbIMY B pasgene «<YNCTKA U TEX-

HWYECKOE OBCJTY XUBAHWE»

. YctaHoBwWTe Nprbop Ha TBEPAOW, CYXOW, YCTONUMBON, POBHON 1 FOPU3OHTaNIbHON NOBEPX-

HOCTW.

. Y6epuTech, uto kapTpumkn dunbtpa @) NpasubHO ycTaHoBNEHbI NoA Kpbilikol .
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YKA3AHUA NO BE3OMACHOCTU

Mcnonb3yiiTe yCTPOMCTBO NCKIOUNTENIBHO Ha CYyXOM, CTabribHOM, YCTOMNUYMBOM K BbICOKUM
TemnepaTypam OCHOBaHUW, BAANN OT KaKMNX-NMbo Kpae..

He ucnonb3yiite B TyM60UYKax. Boixoasawwmii 13 napooTBOLOB Nap MOXET X NOBPEUTD.
Hukorga He ncnonb3yiiTe 6€3 Xrpa nnv ¢ HeJOCTaTOUYHbIM KONMYECTBOM Xupa. Hukoraa He
npeBsbIWwariTe MakcMmasbHbI ypoBeHb Macnal MuHumanbHbir (MIN) n makcumanbHbin (MAX)
ypoBeHb 0603HaueHbl BHyTpy pesepsyapa @.

Mcnonb3yiiTe UCKNIOUMTENbHO XOPOLUNIA PacTUTESIbHBIN XXUP WA Macno Ansa rnybokoro
XapeHus. MKapeHre Ha Macnie, MaprapuHe, OfIMBKOBOM Macie WIN »KUpe »KUBOTHOTO Npo-
NCXOXKAEHNA HE PEKOMEHAYETCA, MOCKOJbKY 3TW XMNPbl UICNapAIOT B HA3LIMX TeMnepaTypax.
Mepen Hauanom XapeHus yganvTe 13 NULLEBbIX NPOAYKTOB U30bITOK BOAbI, UTOObI N36exaTb
ype3mepHOro 06pasoBaHVA NeHbl U pasbpbi3rnBaHus. He BOpacbiBaiiTe MOKpble KOMMOHEH-
Tbl B ropaunii xump! Jaxe He6onbLIOE KONMYECTBO BOAbI BbI3OBET pa3bpbl3rnBaHme!

Bcerpa BbiHMMaNTe Kabenb NUTaHKA U3 PO3ETKU NOC/Ie OKOHYaHUA NCnonb3oBaHuaA. Bcerga
nofoXanTe, YTobbl GPUTIOPHULLA MOSTHOCTBIO OCTbIA, MPEXAE YEM BbUIUTH KNP W HayaTb
yncTKy! YCTpOCTBO HEO6XOAMMO YNCTUTD NMOCIIE KaXA0ro 1Crnosb3oBaHus!

NCNONb30BAHWUE

1. MogHumuTe Kpbilwky @ c nomowybio KHonkK pa3broknposki Kpbik €.
2. HanonHute yawy @ X1pom Unn Maciom He Bbillie MaKCUMasbHOro ypoBHs MAX, Ho He
HuKe ypoBHA MIN.
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BHUMAHME! Mlpu nanonnenun yawn @) macnom cobniogaiite 0co6ylo 0cTOPOXHOCTb, 4TOGbI He 06MUTL Kopnyc
npubopa.

3. 3akpoiite kpbiwky @ 1 noaknounTe NPUGOP K 3NEKTPUUECKOIt poseTke. C NOMOLLbIO pe-
rynatopa TepmocTata @), ycTaHOBWTE Xenaemylo TemnepaTypy - 3aroputca UHAMKaTop
TepmocTata @. Korga npnbop gocturHeT TpebyemMoil TemnepaTypbl, MUHAMKATOP TepMOCTa-
Ta @ noracHeT. PekomeHayemoe 3HaueHne TeMnepaTypbl B GONbILMHCTBE ClyYaeB COCTaB-
naet 190°C. BpemA npeaBapuTenbHOro HarpeBa cocTaBnseT okono 15 muHyT. B npouecce
pabotbl nHankatop €@ ByaneT 3aropaThCs U racHyTb, UTO CBUAETENLCTBYET O NOAAEPKaHUM
Tpebyemoii TemnepaTypbl Macna.

4. Tloka Macno HarpeBaeTcA, NOArOTOBLTE NPOAYKTbI AN1A KapKM.

BHumanue! Yro6bl n3bexarb pucka cepbesHbix TpaBM UM NOBPeXAeHUA NpeameToB, cobniogaiite ocobble
Mepbl 6e30NacHOCTH BO Bpems XapKi B ropauem macne.

5. Kop3uHy Ana )apku Ha 2/3 HanonHuTe NpoayKTamu.
BHUMAHME! Kop3uHy Gepute TonbKo 3a pyuxy ©.

6. Mocne HarpeBa Macna oTkpoliTe Kpbiluky @), 3aTem nomecTuTe HanonHeHHyio kopsuHy @ B
vauwe @ Takum o6pazom, utobbl pyuka kop3auHbl @) Haxoaunca c npaBoii CTOPOHbI GpuTIOP-
HULBI, Mocne yero 3akpoiite kpbiwky @. Mocne 3akpbiTua kpbiwku @ pyuka kopsuHb @
[OMKHa HaxoaMTbCA B oTBepcTUAX @.

B TeueHwe nepBbix HECKONbKUX MUHYT B okHe @) noasuTca nap. 9To HOpManbHoe ABREHNe.
ECniu OKHO YMCTOE, TO BO BPEMS XapKu Nap NOCTENEHHO NCYE3HET.
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8. Mo ncTeueHUM BpeMeHu xapku Haxmute Ha kHonky @), nogHumute kpbiwky @), ¢ nomo-
wpto pyukn @ nogHumuTe kopsuHy @ v 3aKkpenuTe ee B NONOXEHN, NO3BONAKLLIEM CINTH
MaCHI0 C }apeHbIx NPOAYKTOB - Kpiouok @ 3aLienuTe 3a BepxHWit kpait yawm ana macna @.

BHUMAHMUE! Mpu oTKpbITUN KPbILIKK BO BpeMaA XapKu 6yabTe 0c06€HHO 0CTOPOXHDI B CBA3M C BO3MOMKHbBIM
BO3/iefCTBMEM ropAYero napa - UCNoNb3yiiTe KyXoHHbIE pyKaBuLbl.

9. Ecnu npogyKTbl TpebyoT AanbHeNLen XapKuy, TO CHOBa ONyCTUTe KOP3MHY B Macsio U 3a-
KPONTE KPbILLKY.

10.Mocne oKoHYaHUA XKapKu OTKUUTE MPUBGOP OT CETY, U3BJIEKNTE KOP3WHY 3 GPUTIOPHULBI
1 BbUTOXKMTE NPOAYKTbI NUTaHWA Ha Tapenky. MpunpaBbTe Mo BKYCY.

11.NMopoxanTe [O NMOMHOro ocThiBaHWA Npubopa 1 Macna, Nocsie Yero nepenenTe Macio u3
vawu @ B 6e30NacHOe MeCTO 1 OUUCTUTE GPUTIOPHNLLY.

BHUMAHMUE! Yto6b1 yaanutb macno u3 GpputiopHuLbl, oTKpoiiTe Kpbiwky @), nocne uero, yaepxusas kopnyc
npubopa oGenmu pykamu, HaKNoOHUTe ero U nepeneiite macno B 6esonacHoe mecro.

YNCTKA U TEXHUYECKOE OBCNYKUBAHUE

BHUMAHUE! Mepep Hayanom yucrkn oTKAlOUMTE NPUGOP OT CETU INEKTPONMTAHNA U MOJOKAMUTE, NOKA OH
NONHOCTbIO OCTbIHET.

BHUMAHMUE! He norpysaiite B Boty Kopnyc dputiopunupl ©.

1. Ecnu Bbl nnaHupyeTe NCMonb30BaTb Mac/io MOBTOPHO, NepeneliTe ero Yepes CUTo, YTobbl OT-
LeanTb OCTaTKM OT NPUrOTOB/IEHHbIX MPOAYKTOB, @ 3aTeM MJIOTHO ero 3akpowiTe 1 XpaHuTe
BAANIM OT TENNa 1 CeeTa.

2. Yawy ansa macna @ nocne onopoKHeHMs NPOMOITe C MOMOLLbIO MOIOLLIEro CPefCcTBa 1 He-
60bLLOrO KONIMYECTBa BOADI, MOC/e Yero TwaTelbHO NpocywwmnTe. He ncnonb3yinTe xectkne
MaTepuasbl, KOTOpble MOTYT NoLapanaTb NOBEPXHOCTb YaLlu.

3. Kop3uHy @ BbiMOiiTe B Tensol Bofie C MOLLMM CPeACTBOM, NOC/IE Yero NPOMONTE U BbiCy-

wmnTe.

Kopnyc npu6opa @ emecte c kpbiwkoii @) npoTpute BnaHol, MArkoi candpeTkoi, nocne

yero BbITPUTE Hacyxo. Mpr CUNbHBIX 3arPA3HEHUAX CMOYNTE MATKYIO cCandeTKy BOAOW C MO-

lowmm cpeactsom. Mpocneaute, utobbl NPUGOP Nepes NOBTOPHLIM UCMOMb30BaHMeM Obin
abconoTHO cyxnm. He ncrnonb3yiite pacTBOPUTENN 1 [iPYrie arpeccBHble CPeAcTBa.

5. TMepuoaunueckn nposepsaliTe coctoaHune KapTpuaxeint punstpos . locTyn K KapTpuaxKam
MOHO MONYYnTb Nocne fgemoHTaxa Kpbiwkn ). KapTpuaxn MoXHO MbITb B Tennoit Boge,
nocsie yero mx HeoOXoAMMO BbICYLINTb. ECIM KapTpuaXKu nepectaHyT BbIMONHATL CBOIO
bYHKLMIO, 3aMeHNTe X HOBbIMW. YepHbIi KapTpUAXK Bceraa ycTaHaBvBaiTe C BHyTPEHHeN
CTOPOHDI, @ 6enblii — C Hapy>KHOWA.

MPNE3HbIE PEKOMEHAALINUN

D Vcnonb3ysa GppuTiopHILY BNepBble, MOXXHO 3aMeTUTb NIEFKNI HEMPUATHBIN 3anax U AbiM.
3T0 HopMarbHOe ABNEHUE.

D Heobxoarmo »apuTb NPOAYKTbI MOXOXKEro pasmMepa Uiv TOMLMHbI, TOCKOSIbKY 3TO MO3BOANT
paBHOMEpPHEeE NPOoXapuBaTh UX 32 OAVMHAKOBbIV MPOMEXYTOK BPEMEHW.

o
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D He HanonHAlTe Kop3uHy 6onee yem Ha 2/3. Ecnv »apuTb 60Mblle KOMMOHEHTOB, OHU He
6ynyT XpynKuMU.

D Pbiby, 0BOLLYM 1 MACO Nepef *KapeHemM HeOOXOANMO O6KaTaTb B MaHUPOBKE.

D Vcnonb3yiiTe TONbKO MeTannMyeckme NPMGopPbI, MOCKONbKY NAACTUK MW Pe3rHa UCMOPTATCA
B ropauyem macne! He octaBnsinte npubopsl B ppuTiopHMLe!

D [Mocne Kax[oro UCMob30BaHKA NPOLeAUTE MACJIO C MOMOLLbIO C/TIOXKEHHOTO B BABOE CbIPO-
BapPOYHOrO MiaTKka/MesKoro CUTeyKa, YTobbl yCTPaHUTb OCTaTKM NULLM.

D MHOroKpaTHOCTb MCMONb30BaHUA »KMpPa 3aBUCUT OT BMAA XapeHbIX MPOAYKTOB - XKMpP Heo6-
XOAMMO 3aMeHATb Yallie, eCSIN XKapuMm Pbiby UM MACO B MOHPOBKE.

D Knp HeO6XOAMMO 3aMeHUTD, €CIIN NOABUTCA OAHO U3 CRIEAYIOLLMX ABNEHUIA: NP NOTYCKHEN,
rocsie NoAorpeBaHna UCMapAETCs, BYpIMT BO BPEMSA XKapeHus.

OPUEHTMPOBOYHOE BPEMA XXAPEHNA

HukeykasaHHOe Bpemsa apeHus ABAAeTCcA NpueAN3NTENbHBIM U OCHOBAHO Ha MaKCMMasb-
HOM PEKOMEHLO0BAHHOM KoniMyecTee nNuwuy. He HanonHamTe pesepsyap 60sblue, yem Ha 2/3.

I I e

Cbip:

MopoxeHblii, B Kyckax npumetHo 300 190° 2-4
LibinneHokK:

MopoxeHblil, B Kyckax npumetHo 350 190° 4-5
Cbipoii, B nopumsx npumetHo 350 1 150° 13-18
MoHunkn 2-3wr. 190° 2-3
Bynoukmn, MopoxeHbie: 2-3wr. 190° 5-6
Pbi6a:

MopoxeHas: npumeTHo 200 190° 7-8
Cblpas npumeTHo 200 180° 3-4
Kpy»ouKku nyka:

MopoxeHble: npumeTHo 300 r 190° 7-8
Cbipble npumetHo 300 180° 3-4
KapTtodenb:

MopoxeHblil kapTodens ¢ppu: npumetHo 300 T 190° 8-10
MopoxeHblit ANMHHbIA KapTodensb

dpu npumeTHo 300 1 170° 6-7
Cblpoii KapTodens Gpu npumetHo 300 1 190° 10-12
KpeseTku:

MopoxeHble: npumetHo 300 190° 7-8
Cbipble, pa3butble npumeTHo 300 © 170° 3-5
Osowy, cbipble npumetHo 350 1 170° 1-3
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TEXHNYECKASl XAPAKTEPUCTUKA

TexHnuYecKne napameTpbl yKasaHbl HA MAPKMPOBOYHOM LUTKe U3genus. c €
OnvHa nposoga: 0,80 m

BHumanue! Oupma «<MPM agd S. A.» moxeT BBOAUTb TeXHUYECKNe M3MeHeHnA!

MPABUNbHAA YTUNU3ALNA MPOAYKTA (M3HOLIEHHOE 31eKTpUUYecKoe U 3NeKTPOHHoe
o60opynoBaHue)

Monbwa MapKkipoBKa Ha NpofiyKTe yKka3bIBaeT Ha TO, YT NMPOAYKT He ClieAyeT BbIOpacbiBaTb BMeCTe C Apyrumu
6bITOBLIMM OTXOAAMMU N0 OKOHYAHMM CPOKA CNYXObl. M3HOLIEHHOE 060PYLOBaHIE MOXET 0Ka3blBaTb

E BpeLHOE BO3LENCTBUE HA OKPYXaloLLyto CPERY U 3A0POBbE UenoBeKa 3-3a MOTEHLMANbHOTO Coflepxa-
L HVA OMIACHBIX BELLECTB, CMECEHi M KOMNIOHEHTOB. CMELINBAHIE OTXOLO0B B BUAE U3HOLUEHHOTO JEKTPOH-
HOTO 1 SEKTPUYECKOro 060pyA0BAHNS C APYTVIMM OTXOAAMM WA UX HENPOdeccuoHanbHas pasbopka Mo-

KeT NpuBeCTM K BbIOPOCY BELIECTB, BPEAHbIX ANA 370POBbA U OKpYXatoweil cpedbl. M3HOLWEHHOe yCTPOICTBO
HeoBX0AMMO cAaTb Ha NYHKT c60pa 0TPabOTAHHOTO INEKTPUYECKOTO M INEKTPOHHOTO 060pyA0BaHNA. YT0BbI NONyuMTL
N0APOGHYI0 HGOPMALIVI 0 MECTE AUy dNEKTPUYECKUX U SNEKTPOHHDIX OTXO0B, NONb30BATENb AOMKEH 06PaTUTLCS
B MECTHbI/ MYHKT C60pa 060pyA0BaHMA ANA YTUNM3ALMY MW HA 3aBO N0 NepepaboTKe 3HOLIEHHOTO 060pyA0BaHNA.
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SICHERHEITSHINWEISE

D Vor Gebrauch lesen Sie genau die Bedienungsanleitung.

D Nur mit trockenen Handen bedienen.

D Besondere Vorsicht bei der Verwendung des Gerats ist ge-
boten, wenn sich Kinder in der Nahe befinden!

D Verwenden Sie das Gerat ausschliefSlich fiir den daftir vor-
gesehenen Verwendungszweck.

D Tauchen Sie das Gerat, das Netzkabel und den Netzstecker
niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten.

D Elektronische Gerate sollten wahrend des Gebrauchs nicht
unbeaufsichtigt sein.

D Zichen Sie den Netzstecker nach Gebrauch und vor der
Reinigung immer aus der Steckdose.

D Defektes Gerat darf nicht benutzt werden, auch bei Bescha-
digung von Leitung oder Stecker — in diesem Fall muss das
Gerdt in einem autorisierten Service repariert werden.

D Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien.

D Halten Sie das Netzkabel fern von heifSen Flachen, offenen
Flammen, sowie von scharfen Kanten.

D Das Netzkabel in eine geerdete Steckdose stecken.

D Das Gerdt nicht auf heilSen Oberflachen abstellen.

D Gerdt nicht in der Nahe anderer elektrischer Gerdte, Herde,
Ofen etc. abstellen.

D Das Gerdt nicht direkt an der Wand oder an anderen Gera-
ten platzieren. Mindestens 10 cm Freiraum hinten und tber
dem Gerat sowie an beiden Seiten des Gerates lassen. Keine
Gegenstdande auf dem Gerat platzieren.
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D Aufgrund bestehender Brandgefahr Gerat von leicht brenn-
baren

D Stoffen wie Gardinen, Tischdecken etc. fernhalten.

D Das Gerat ist auf trockener, flacher und stabiler Flache zu
stellen.

D Das Gerat nurim Haushalt verwenden.

D Vor Arbeitsbeginn zuerst immer Uberpriifen, ob alle Gera-
teteile sachgemal$ angebracht worden sind.

D Anwendung eines vom Geratehersteller nicht empfohlenen
Zubehors kann Gerateschaden, Brand oder Kdrperverlet-
zungen verursachen.,

D Nur bestimmungsgemals benutzen.

D Betreiben Sie das Gerét nie ohne Ol oder Fett. Brandgefahr!

D Figen Sie dem Ol niemals Wasser hinzu! Verpuffungs-/
Explosionsgefahr!

D Ole und Fette kdnnen bei Uberhitzung brennen. Seien Sie
vorsichtig!

D Vergessen Sie nicht, das Gerdt nach dem Betrieb auszu-
schalten!

D Stellen Sie dazu immer den Ein- / Ausschalter auf Position

D ,OFF" und ziehen Sie den Netzstecker.

D Dieses Gerat ist nicht dafr bestimmt, durch Personen mit
eingeschrankten physischen oder geistigen Fahigkeiten oder
mangels Erfahrung und/oder mangels Wissens benutzt, sowie
durch Kinder unter 8 Jahren verwendet zu werden, es sei
denn, sie werden durch eine fur ihre Sicherheit zustandige
Person beaufsichtigt oder erhielten von ihnen Anweisungen,
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wie das Gerdt zu benutzen ist. Kinder sollten das Gerat ohne
Aufsicht weder reinigen, noch warten.

D Kinder sollen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass
sie nicht mit dem Gerdt spielen.

D Das Gerat und die Leitung an einem vor Kindern unter
8 Jahren geschutzten Ort aufbewahren.,

D Den Netzstecker nie am Kabel aus der Steckdose ziehen.

D Dieses Gerat darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder
einem separaten Fernwirksystem, wie z. B. einer Funksteck-
dose, betrieben werden.

D Den Stecker nie mit nassen Handen in die Steckdose stecken.

D Gerdt nur an Steckdosen mit Erdungsstift anschliefSen. Bevor
das Gerat eingeschaltet wird soll die Netzspannung auf die
Ubereinstimmung mit den auf dem Geréteschild angege-
benen Parametern gepriift werden.

D Aus Sicherheitsgriinden sind lose Verpackungsteile (Kunst-
stoffbeutel, Kartons, Styropor etc.) von Kindern fern zu halten.

D WARNUNG! Kinder nicht mit Folie spielen lassen.
Erstickungsgefahr!

D Beriihren Sie keine heillen Oberflachen! Benutzen Sie die
Griffe.

D Die Friteuse darf nicht bewegt werden, wenn sie ein heilSes
Ol oder eine andere, heil3e Fliissigkeit enthalt.

D Zur bestimmungsgemal3en Verwendung.

D Die Oberflachentemperatur kann wahrend des Gebrauchs
steigen.
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D Wahrend der Anwendung wird empfohlen, die fur die
Handhabung dieser Art von Gerdten vorgesehenen Schutz-
handschuhe zu benutzen.

D WARNUNG! Ole und Fette konnen bei Uberhit-
zung brennen. Seien Sie vorsichtig!

D ACHTUNG! Heif3e Oberflache!

GERATEBESCHREIBUNG
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1. Deckel der Friteuse 10. Sichtfenster zur Beobachtung des
2. Thermostat-Knopf (bis 190°C) Frittiervorgangs
3. Thermostat-Kontrolllampe 11.  Gleitschutzfie
4. Entriegelungstaste des Deckels 12. Offnungen fiir den Korbgriff
5. Gehduse der Fiteuse 13. Filterabdeckung
6. Olbehilter (Min./Max. 1,2/1,4 L) 14. Filterpatronen
7. Bratenkorb
8. Korbgriff, der nicht aufheizt
9. Haken zum Fettfiltern



VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME
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. Das Gerét aus der Packung entnehmen. Alle Beutel, Transportsicherungen, Flllmaterial und

Aufkleber entfernen.

. Geréat auf Transportschdaden Uberpriifen. Bei Schadensverdacht verwenden Sie das Gerat

nicht und konsultieren Sie lhren Handler.

. Sicherstellen, dass die Parameter des Versorgungsnetzes mit den Angaben auf dem Typen-

schild des Gerates tibereinstimmen.

. Das Gerat gemaf3 Hinweisen im Kapitel ,PFLEGE UND WARTUNG" reinigen.

Das Gerat auf einer harten, trockenen, stabilen, ebenen und horizontalen Oberflache auf-
stellen.

. Dierichtige Lage der Filterpatronen @) unter dem Deckel @ iiberpriifen.

BRATEN HINWEISE
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. Benutzen Sie das Gerét ausschlie3lich auf einer trockenen, stabilen und warmebestandigen

Oberflache, von allen Kanten entfernt.

. Benutzen Sie das Gerét nicht in den Schranken. Der durch die Entliiftung entgehende Dampf

kann das Gerat beschadigen.

. Benutzen Sie das Gerit ohne oder mit wenig Fett nicht. Das maximale Ol-Niveau darf nie

Uiberschritten werden! Das minimale (MIN) und maximale (MAX) Niveau wurden im Inneren
des Behilters markiert @.

. Verwenden Sie nur ein gutes, zuverl3ssiges pflanzliches Fett oder Ol zum Frittieren. Braten in

Butter, Margarine, Olivendl oder Tierfett wird nicht empfohlen, da diese Fette bei niedrige-
ren Temperaturen verdampfen.

Vor dem Braten entfernen Sie das Uiberschiissige Wasser von den Lebensmitteln um tber-
maBiges Schdumen und Verspritzen zu vermeiden. Werfen Sie keine feuchten Zutaten in das
heile Fett! Bereits eine kleine Menge an Flissigkeit verursacht das Verspritzen!

. Ziehen Sie immer das Netzanschlusskabel aus der Steckdose nach dem Gebrauch aus. War-

ten Sie immer ab, bis die Friteuse vollstandig abkihlt, bevor sie das Fett entfernen und das
Gerat reinigen! Reinigen Sie das Gerdt nach jedem Gebrauch!

GEBRAUCHSANWEISUNG

1.
2.

Heben Sie den Deckel @), indem sie auf die Entriegelungstaste des Deckels driicken @.
Fillen Sie den Behélter @ mit Fett oder Ol héchstens bis zu dem maximalen Niveau MAX,
nicht weniger jedoch als bis zu dem MIN-Niveau.

ACHTUNG! Wenn Sie Olin den Behilter @) gieBen, seien Sie extrem vorsichtig, um das Gehause des Gerts nicht
zu iibergieBen.

3.

SchlieBen Sie den Deckel @ und schlieBen Sie das Gerit an die Steckdose an. Mit Hilfe des
Thermostat-Knopfs @ stellen Sie die erwiinschte Temperatur ein - die Thermostat-Kontrolll-
ampe @ leuchtet. Wenn das Gerit die eingestellte Temperatur erreicht, erlischt die Ther-
mostat-Kontrolllampe @. Die empfohlene Einstellung betrigt in den meisten Fillen 190°C.
Die Aufheizungszeit betrégt ca. 15 Minuten. Wihrend des Betriebs wird die Kontrolllampe @
leuchten und erléschen, was davon zeugt, dass die eingestellte Oltemperatur aufrecht erhal-
ten wird.



4. Wahrend das Fett aufheizt, bereiten Sie die Zutaten fiir das Braten vor.

Achtung! Um die Gefahr von schweren Verletzungen oder Sachschaden zu vermeiden, ergreifen Sie spezielle
SicherheitsmaBnahmen wihrend des Bratens in heiBem 0l.

5. Fullen Sie den Bratenkorb bis zu 2/3 mit den vorbereiteten Lebensmitteln.
ACHTUNG! Greifen Sie ausschlieBlich am Griff €.

6. Nach dem Ol-Aufheizen 6ffnen Sie den Deckel @), platzieren Sie den gefiillten Korb @ in
dem Behilter @ so, dass der Korbgriff @ sich auf der rechten Seite der Friteuse befindet,
anschlieBend schlieBen Sie den Deckel @. Nach dem SchlieBen des Deckels @ sollen die
Offnungen @ mit den Korbdrahten gefiillt sein @.

7. In den ersten ein paar Minuten ist es normal, dass an dem Sichtfenster @ Dampf erscheint.
Er wird systematisch verschwinden, falls das Sichtfenster sauber ist.

8. Nach der Bratzeit driicken Sie auf die Taste @), heben Sie den Deckel @), indem Sie den Griff
benutzen @, heben Sie den Korb @ und befestigen Sie ihn in einer Position, die es mdglich
macht, das Fett von der gebratenen Nahrung zu Filtern - den Haken @ befestigen Sie am
oberen Rand des Olbehilters @.

ACHTUNG! Wenn Sie den Deckel wahrend des Bratens 6ffnen, ist besondere Vorsicht wegen der heien Dampfe
geboten - benutzen Sie Offenhandschuhe.

9. Wenn die Lebensmittel weiter gebraten werden sollen, tauchen Sie erneut den Korb in das
Fett ein und schlieBen Sie den Deckel.

10.Nach dem Frittieren trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz und legen Sie das Essen auf einen
Teller. Wiirzen Sie nach lhrem Geschmack.

11. Warten Sie ab, bis das Gerit und das Fett abgekdihlt sind, anschlieBend entfernen Sie das Ol
aus dem Behilter @ an einem sicheren Ort und reinigen Sie sofort die Friteuse.

ACHTUNG! Um das 01 aus der Friteuse zu entfernen, 6ffnen Sie den Deckel @), greifen Sie mit beiden Hinden
das Gehiuse und kippen Sie das Gerit, um das 0l an einen sicheren Ort zu gieBen.

REINIGUNG UND WARTUNG

ACHTUNG! Bevor Sie das Gerdt reinigen, trennen Sie das Gerit von der Netzversorgung und warten Sie ab, bis
esvollstandig abkiihlt.

ACHTUNG! Tauchen Sie das Gehause der Friteuse @ nicht ins Wasser ein.

1. Wenn Sie das Ol erneut verwenden wollen, gieRen Sie es durch ein Sieb, um alle Riickstinde
zu trennen, danach schlieBen Sie das Ol dicht ab und bewahren Sie es kiihl und dunkel auf.

2. Reinigen Sie den entleerten Olbehilter @ unter wenig Wasser mit Spllmittelzusatz und
trocknen Sie es genau ab. Verwenden Sie keine Scheuermittel, die die Oberflache des Behal-
ters kratzen kdnnen.

3. Den Korb @ reinigen Sie unter Wasser mit Spiilmittelzusatz, anschlieBend spiilen Sie ihn mit
Wasser und trocknen Sie ihn ab.

4. Wischen Sie das Gehiuse des Gerits @ und den Deckel @ mit einem feuchten Tuch ab, da-
nach trocknen Sie sie ab. Bei starker Verschmutzung befeuchten Sie das Tuch mit ein wenig
Spulmittel. Das Gerdt muss vor erneutem Gebrauch vollstandig trocken sein. Verwenden Sie
keine Lésungs- und andere aggressive Reinigungsmittel.
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Systematisch iiberpriifen Sie den Zustand der Filterpatronen @). Der Zugang zu den Patro-
nen erfolgt durch das Entfernen der Hiille @. Die Patronen kénnen Sie unter warmem Was-
ser waschen und sie anschlieBend trocknen lassen. Wenn die Patronen ihre Aufgabe nicht
mehr erfiillen, tauschen Sie sie gegen neue. Die dunkle Patrone bringen Sie immer an der
Innenseite der Friteuse an und die weile an der AuBenseite.

SONSTIGE HINWEISE

Wenn Sie die Friteuse zum ersten Mal verwenden, kdnnen Sie einen schwachen, unangeneh-
men Geruch oder Rauch wahrnehmen. Es ist ein normales Phdanomen.

Es sollten Produkte von dhnlicher Gro3e oder Dicke gebraten werden, weil dies es moglich
macht, sie gleichzeitig zu braten.

Fillen Sie den Korb nicht tiber 2/3. Wenn eine gré3ere Menge gebraten wird, sind die Zutaten
nicht knusprig.

Fisch, Gemiise und Fleisch sollen vor dem Braten paniert werden.

Verwenden Sie nur Metallbesteck, Kunststoff oder Gummi werden durch heiBes Ol beschadigt!
Lassen Sie kein Besteck in der Friteuse!

Nach jedem Braten trennen Sie das Ol von den Uberresten, indem Sie ein Tuch/ein feines
Sieb verwenden.

Die Wiederverwendbarkeit des gleichen Fettes hdangt von der Art der im Fett gebratenen
Produkte - Fette miissen ofter ersetzt werden, wenn panierter Fisch oder paniertes Fleisch
gebraten werden.

Das Fett muss ersetzt werden, wenn Folgendes beobachtet wird: das Fett wird dunkel, dass Fett
verdampft nach dem Aufheizen, dass Fett bewegt sich ilbermé@Big wahrend des Frittiervorgangs.

VORAUSSICHTLICHE ROSTDAUER

Die unten genannte Bratdauer ist eine Orientierungshilfe und stiitzt sich auf empfohlene
Menge der Lebensmittel. Fiillen Sie den Behalter héchsten bis 2/3.

" . Zeit(in

Kase:

Gefroren, in Stiicken ca. 300 Gramm 190° 2-4
Hahnchen:

Gefroren, in Stiicken ca.350 Gramm 190° 4-5
Roh, portioniert ca. 350 Gramm 150° 13-18
Krapfen 2-3 Stiick 190° 2-3
Brotchen, gefroren: 2-3 Stiick 190° 5-6
Fisch:

Gefroren: ca. 200 Gramm 190° 7-8
Roh ca. 200 Gramm 180° 3-4

Zwiebelscheiben:
Gefroren: ca. 300 Gramm 190° 7-8
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Roh ca. 300 Gramm 180° 3-4

Kartoffeln:
Gefrorene Pommes frites: ca. 300 Gramm 190° 8-10
Gefrorene lange Pommes frites ca. 300 Gramm 170° 6-7
Rohe Pommes frites ca. 300 Gramm 190° 10-12
Garnelen:
Gefroren: ca. 300 Gramm 190° 7-8
Roh, geschlagen ca. 300 Gramm 170° 3-5
Gemiise, roh ca. 350 Gramm 170° 1-3
TECHNISCHE DATEN
Technische Parameter des Geréats sind dem Typenschild zu entnehmen. c €
Lange des Netzkabels: 0,80 m

Achtung! Firma MPM agd S.A. behilt sich das Recht auf technische Anderungen vor.

ORDNUNGSGEMASSE ENTSORGUNG DES PRODUKTS (Elektro- und Elektronikmiill)

Polen Die Kennzeichnung auf dem Produkt weist darauf hin, dass das Produkt nach Ablauf seiner Lebensdauer
nicht zusammen mit anderen Haushaltsabfallen entsorgt werden darf. Gebrauchte Geréte kdnnen sich we-
gen des potentiellen Gehalts gefahrlicher Stoffe, Gemische und Bauteile nachteilig auf die Umwelt und

s Menschliche Gesundheit auswirken. Das Vermischen von Elektromiill mit anderen Abféllen bzw. sein nicht
sachgerechter Ausbau kann zur Freisetzung umwelt- und gesundheitsschadlicher Stoffe fiihren. Das gebrauchte Gerat ist
bei einer Sammelstelle fiir Elektro- und Elektronikschrott zu entsorgen. Fiir detaillierte Informationen zu Sammelstellen
fiir Elektro- und Elektronikschrott wenden Sie sich bitte an Ihre drtliche Wertstoffsammelstelle oder Schrottbehand-
lungsanlage.
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BEZPECNOSTNi POKYNY PRI POUZiVANI

D Pred pouzitim si pozomné prectéte nasledujici ndvod k obsluze.

D Obzvlasté opatrné postupujte v piipadé, Ze se v blizkosti
vyskytuj déti!

D Zapnuté zafizeni neponechavejte bez dozorul

D Zafizeni nepouzivejte k jinym Gcellm, nez k jakym bylo
urceno.

D Zafizeni, kabel ani zastrcku neponofujte do vody ¢ jinych
kapalin.

D Jestlize zafizeni nepouzivéite nebo se chystate jej Cistit, vy-
jméte zastrcku z elektrické zasuvky.

D Zafizeni nepouzivejte ani v pfipadé, kdy doslo k poskozeni
napdjeciho kabelu nebo zastrcky - v takovém piipadé pre-
dejte zafizeni do autorizovaného servisu k opravé.

D Pouzivani pfislusenstvi, které nebylo doporuceno vyrobcem,
mUze zpUsobit poskozeni zafizeni nebo Uraz.

D V pifpadé, Ze uslysite nezvyklé zvuky, ucitite neobvyklé pachy
nebo uvidite kour unikajici ze zafizeni, okamzité jej vypnéte
a kontaktujte autorizovany servis za Ucelem zajisténf opravy
poskozeného zafizen!.

D Zafizeni nepouzivejte venku (ve venkovnim prostied).

D Nedotykejte se zafizeni mokryma rukama.

D Elektricky napdjeci kabel nevésejte pres ostré hrany a nedo-
volte, aby se dostal do kontaktu s horkymi povrchy.
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D Davejte pozor, aby napdjeci kabel nevisel pfes hranu pracovni
plochy, na které fritéza stoji. Pfedejte tim riziku nahodného
strzeni fritézy.

D Nedotykejte se horkych povrchl! Pouzivejte Uchyty.

D Zafizeni je nutné skladovat na chladném, stinném a suchém
miste.

D Viyvarujte se deformaci plastovych dil, nemyjte je v horké
vodé ani v mycce nadobi.,

D Béhem provozu zafizeni nesahejte dovnitf rukama ani do
néj nevkladejte zadné predméty.

D Pred Cisténim je nutné nejprve odpoijit zafizeni od elektric-
kého napdjeni!

D Zafizeni neumistujte do blizkosti jinych elektrickych spotte-
bicd, horakd, sporakd, pecici trouby apod.

D Zafizeni neumistujte v blizkosti hoflavych materiald, jako jsou
zaclony, ubrusy a dalsi - mohlo by dojit ke vzniku pozaru.

D Zafizeni neumistujte pfimo ke sténé, ani v blizkosti jinych
zaffzeni. Vzdy ponechejte mezeru alespon 10 cm za zafizenim
a také po jeho strandch ¢ nad nim. Na zafizeni nepokladejte
zadné predméty.

D NeZ zaCnete se zafizenim pracovat, ujistéte se, zda jsou
vsechny jeho soucasti na svém misté.

D Po usmazeni pokrm( vyckejte, az zafizeni zcela vychladne.
Teprve potom mUzete snimat ¢ nasazovat jeho soucasti
nebo jej Cistit.
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D Pouzivani pfislusenstvi, které nebylo doporuceno vyrobcem,
muze zpUsobit poskozeni zafizeni nebo zranén.

D Jestlize se ve fritéze nachazi horky olej nebo jind horka te-
kutina, nehybejte s ni.

D Pouzivejte pouze v souladu s urenim.

D Zafizeni je urCeno pouze k domacimu pouziti. Nikdy jej
nepouzivejte souvisle po delsi dobu, jelikoz by mohlo dojit
k deformaci plasté nebo vika.

D Dojde-li k poskozeni napdjeciho kabelu, je nutné zajistit jeho
vymenu v servisu nebo u jiné kvalifikované osoby. Tim se
vyvarujete moznym rizikdm.

D Teplota povrchu mlize béhem pouzivani nardstat.

D Nikdy nevlévejte vodu do oleje! Hrozi riziko nahlého
vzplanuti pozaru nebo vybuchu!

D Zafizeni musf byt pfipojeno do elektrické zasuvky se zem-
nicim kolikem!

D Béhem pouzivani doporucujeme vyuzivat ochranné rukavice,
které jsou urceny k obsluze tohoto typu zafizen!.

D Fritézu nepouZzivejte, neni-li napinéna olejem nebo tukem.
Hrozi riziko pozaru!

D Prehraty olej nebo tuk mlze vzplanout. Budte opatrni!

D Po skonceni smazeni nezapomente fritézu vypnout! Vypinac
vzdy prepnéte do polohy ,OFF" a fritézu odpojte z el. sité.

D Nez zafizeni zapnete, ujistéte se, zda napéti v elektrické siti
odpovida parametrdm uvedenym na nominalnim Stitku
zarizen.
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D Toto zafizeni mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby
se snizenymi fyzickymi ¢i dusevnimi schopnostmi i osoby
bez zkusenosti a znalosti zafizeni, bude-li nad nimi zajistén
dohled nebo budou pouceny v oblasti bezpeného pou-
zivani zafizeni tak, aby riziko s timto spojené bylo pro tyto
osoby srozumitelné. Déti bez dozoru nesméji zafizent istit
ani provadét jeho udrzbu.

D Davejte pozor na to, aby si déti se zafizenim/vybavenim
nehraly.

D Zafizenineni urceno k provozu s vyuzitim externich ¢asovych
spinacl nebo samostatného dalkového oviadan.

D Zaiizeniijeho napdjeci kabel uchovavejte na miste, které je
pro déti do 8 let nedostupné.

D Zastrcku nezapojujte do zasuvky mokryma rukama.

D Zastrcku nevytahujte z elektrické zasuvky tahanim za kabel.

D Fritézu pouzivejte vzdy na rovném a stabilnim povrchu.

D Sohledem na zajisténi bezpecnosti déti, prosime, nepone-
chavejte volné lezet soucasti baleni vyrobku (plastové sacky,
krabice, polystyren apod.).

D VAROVANI! Nedovolte, aby si déti hraly s folii. Ne-
bezpeci uduseni!

D VAROVANI! Piehiaty tuk se miize vznitit. Postupuijte
velmi opatrné.

b &POZOR! Horky povrch!
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POPIS ZARIZENi
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1. Viko fritézy 8. Nezahtivajici se rukojet kosiku

2. Kolecko termostatu (do 190 °C) 9.  Uchyt pro odkapéavani oleje

3. Kontrolka termostatu 10. Prlzor pro kontrolu pribéhu smazeni
4. Tlacitko pro uvolnénivika 11.  Protiskluzové nozky

5. Pl&st fritézy 12. Otvory pro Uchyt kosiku

6. Nadoba na olej (min./max. 1,2/1,4 1) 13. Krytfiltru

7. KoS$ nasmazeni 14. Filtra¢nivlozka

PRED PRVNIM POUZITIM

1. Zafizeni vyjméte z krabice. Odstrarite viechny sacky, pfepravni pojistky, vyplné a samolepky.

2. Zaftizeni zkontrolujte z hlediska poskozeni, k nimz mohlo dojit béhem pfepravy. V pfipadé
podezieni, Ze doslo k poskozeni, zafizeni nezapinejte a spojte se s prodejcem.

3. Ujistéte se, ze jsou parametry Vasi elektrické sité shodné s parametry uvedenymi na nomi-
nalnim stitku fritézy.

4. Zafizeni umyjte, pficemz se Fidte pokyny uvedenymi v kapitole ,CISTENI A UDRZBA".

Zafizeni umistéte na pevny, suchy, stabilni, rovny povrch.

6. Zkontrolujte filtra¢ni viozky @), zda jsou spravné ulozeny pod krytem @.

b
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POKYNY PRO SMAZENI

Y

. Fritézu pouzivejte vyhradné na suchém, stabilnim podloZi, které je odolné proti vysokym
teplotam a dostatec¢né daleko od jakychkoliv okraja.

. Nepouzivejte ve skiini. Para unikajici skrze vétraci otvory by ji mohla poskodit.

. Fritézu nikdy nepouZivejte bez tuku nebo pfi nedostate¢ném mnozstvim tuku. Fritézu nikdy
nepfeplnujte nad maximalni hladinu oleje! Minimalni (MIN) a maximalni (MAX) hladiny jsou
vyznaceny na vnitini sténé nadoby @.

. Pouzivejte vyhradné kvalitni, provéreny rostlinny tuk nebo olej uréeny ke smazeni/fritovani.
Smazeni v masle, margarinu, olivovém oleji nebo zivoc¢isSném tuku se nedoporucuje, protoze
tyto tuky se odpafuji pfi nizSich teplotach.

. Pfed smazenim odstrante z potravin pfebytec¢nou vodu, ¢imz se vyvarujete nadmérnému
pénéni a prskani oleje. Do horkého tuku nikdy nevhazujte mokré potraviny! Dokonce i malé
mnozstvi vody zpUsobuje rozstfikovani!

. Napdjeci kabel vzdy po ukonceni smazeni vyjméte ze zasuvky. Vzdy pockejte, az fritéza zcela
vychladne, a teprve potom mizete manipulovat s olejem a zafizeni Cistit! Fritézu Cistéte po
kazdém pouziti!

POUZITI

1. Stisknéte tla¢itko pro uvolnéni vika @ a zvednéte viko @.
2. Nadobu @ naplrite tukem nebo olejem nejvyse do trovné rysky maximalni hladiny MAX,
ovsem minimalné do Urovné ukazatele MIN.

w N
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POZOR! Béhem plnéni nadoby @ olejem postupujte opatrné, aby nedoslo k vyliti oleje do plasté zafizeni.

3. Uzavrete viko @ a fritézu pripojte do elektrické sité. Pomoci kole¢ka termostatu @ nastavte
pozadovanou teplotu - kontrolka termostatu @ se rozsviti. Jakmile fritéza dosahne pozado-
vané teploty, kontrolka termostatu € zhasne. Doporuc¢ené nastaveni ve vétsiné piipadt ~
190°C. Zahtivani fritézy trvéa cca 15 minut. Béhem smazeni se bude kontrolka @ rozsvécovat
a zhasinat, coz svéd¢i o udrzovani nastavené teploty oleje.

4. Béhem zahfivani tuku si pfipravte potraviny, které chcete smazit.

Pozor! Chcete-li se vyvarovat nebezpeci vazného poranéni nebo poskozeni piedmétti, pak béhem smazeni v
horkém oleji dodrzujte zvlastni bezpecnosti opatteni.

5. Kosik pro smazeni potravin naplrite ze 2/3 pfipravenymi potravinami.
POZOR! Kosik uchopte pouze a vyluéné za rukojet @.

6. Po nahftati oleje oteviete viko @), naplnény kosik @ ponofte do nadoby @ tak, aby se ruko-
jet kosiku @ nachazela na pravé strané fritézy, nasledné viko @) uzavrete. Po uzavieni vika
© se musi v otvorech @ nachézet draty rukojeti kosiku @.

. B&hem prvnich né&kolika minut smazeni je bézné, kdy se v prazoru @) objevi para. Béhem
smazeni pomalu zmizi, pokud je prlizor Cisty.

. Po uplynuti doby smazeni stisknéte tla¢itko @), zvednéte viko @), uchopte rukojet @ a zved-
néte kosik @, ktery zavéste do polohy pro odkapévani oleje ze smazenych pokrm(i - Gchytku
© zavéste na horni okraj nadoby na olej @.

~

o

POZOR! P¥i otevirani vika fritézy béhem smazeni bud'te velmi opatrni a davejte pozor na horkou paru - pouii-
vejte kuchyriské rukavice.
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9. Pokud je nutné pokrmy jesté dale smazit, spustte kosik znovu do oleje a zavrete viko.

10.Po usmazeni potravin fritézu odpojte od elektrické sité, vyjméte kosik a pokrmy vylozte na
talit. Dochutte dle chuti.

11. Pockejte, az fritéza i olej zcela vychladnou, poté vylijte olej z nadoby @ do bezpeéné nadoby
a fritézu neprodlené vycistéte.

POZOR! Pro vyliti oleje z fritézy je nutné otevfit viko @), posléze uchopte obéma rukama plast zafizeni, pre-
klopte jej a olej vylijte do bezpecné nadoby.

CISTENi A UDRZBA
POZOR! Zafizeni odpojte z elektrické sité a pockejte, az zcela vychladne, teprve potom jej miiZete cistit.

POZOR! Plast fritézy @ neponoftujte do vody.

1. Pokud chcete olej znovu pouZzit, prelijte jej pres sito a tim z néj odstrante veskeré zbytky pfi-
pravovanych pokrm, poté jej uzaviete v nadobé a ulozte mimo dosah tepla a svétla.

2. Po wyliti oleje nadobu na olej @ umyjte pomoci detergentu a malého mnozstvi vody, poté
dikladné vysuste. Nepouzivejte drsné materidly, které by mohly zpUsobit poskrabani povr-
chu nadoby.

3. Kosik @ umyjte v teplé vodé s mycim prostfedkem, poté jej oplachnéte a vysuste.

4. Plast zatizeni @ spolu s vikem @ ottete vihkym, jemnym hadfikem, poté jej otfete do sucha.
V pfipadé silného znedisténi namocte hadiik do vody s mycim prostfedkem. Davejte pozor
na to, aby bylo zafizeni pfed dalsim pouZitim zcela suché. Nepouzivejte rozpoustédla, anijiné
agresivni pfipravky.

5. Pravidelné kontrolujte stav filtra¢nich viozek @. Piistup k filtra¢nim vlozkam je mozny po
sejmuti krytu @. Filtra¢ni viozky mizete umyt v teplé vodé, nasledné je vysuste. Jestlize fil-
tragni vlozky prestanou plnit svou funkci, vyméite je za nové. Cernou vlozku vlozte vzdy na
vnitfni stranu a bilou na vnéjsi stranu.

UZITECNE RADY

D Pokud fritézu pouzivate poprvé, mlzete se setkat s jemnym nepiijemnym zadpachem nebo s
malym mnozstvim koure. Jedna se o zcela bézny jev.

D Ve fritéze smazte potraviny podobnych rozmérl a tloustky, ¢imz dosdhnete rovnomérného
smazeni za stejnou dobu.

D Kosik nenaplnujte vice nez ze 2/3. Budete-li v ném smazit vétsi mnozstvi potravin, nebudou
pak kiupavé.

D Ryby, zeleninu a maso je nutné pied smazenim obalit v trojobalu.

D Pouzivejte pouze kovové piibory, protoze plastové nebo gumové pribory se v horkém oleji
znici! Pfibory neponechavejte ve fritéze!

D Po kazdém pourziti olej procedte skrze dvojity hadiik / jemné sito, ¢imz z néj odstranite zbytky
pokrmu.

D Opakované pouzivéni stejného tuku/oleje zavisi na druhu smazZenych potravin - ¢astéji je tuk
nutné vyménovat, pokud v ném smazite ryby nebo maso obalené ve strouhance.

D Tukje nezbytné vymeénit, jakmile zjistite jednu z nasleduijicich vlastnosti: tuk ma pfilis tmavou
barvu, po nahfati z tuku vychdzi para, dochazi k nadmérnému pénéni béhem smazeni.
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PRIBLIZNA DOBA SMAZENI

Nize uvedené ¢asy smazeni jsou jen pfiblizné a jsou zalozeny na maximalnim doporuéeném
mnozstvi pokrmU. Nenapliujte kosik vice nez ze 2/3.

fplot (| 0054 i
Ser:

Mrazené kousky cca300g 190° 2-4
Kure:
Mrazené kousky ca3sog 190° 4-5
Syrové, porcované cca3s0g 150° 13-18
Koblihy 2-3 kusy 190° 2-3
Housky, mrazené: 2-3 kusy 190° 5-6
Ryba:
Mrazena: €a200g 190°
Syrové €a200g 180° 3-4
Cibulové krouzky:
Mrazené: ca3olg 190°
Syrové ca3olg 180° 3-4
Brambory:
Mrazené hranolky cca300g 190° 8-10
Mrazené hranolky dlouhé cca300g 170° 6-7
Syrové hranolky cca300g 190° 10-12
Krevety:
Mrazené: ca30lg 190° 7-8
Syrové, rozdélené ca3olg 170° 3-5
Zelenina, syrova cca3sog 170° 1-3
TECHNICKE PARAMETRY
Technické parametry jsou uvedeny na nominalnim stitku vyrobku. c €
Délka napajeciho kabelu: 0,80 m

Pozor! Firma MPM agd S.A. si vyhrazuje pravo na provadéni technickych zmén.
SPRAVNA LIKVIDACE VYROBKU (pouiité elektrické nebo elektronické zafizeni).

Polsko 0znaceni, které je umistovdno na vyrobku, znamend, Ze po uplynuti doby Zivotnosti vyrobku nesmi byt vy-

robek vyhozen do bézného komunalniho odpadu. Pouzity spotfebi¢ miize mit negativni vliv na Zivotni pro-

E stfedi a lidské zdravi z divodu potenciondlniho obsahu nebezpecnych latek, smési a soucdsti. Smiseni

elektrického odpadu s jingymi odpady nebo jejich neprofesiondlni demontdz mohou zplsobit uvolfiovani

ldtek Skodlivych pro lidské zdravi i Zivotni prostredi. PouZité spotfebice je nutné predat na uréeném shérném

misté zajistujicim shér elektroodpadu. Pro podrobné informace tykajici se mista shéru starych elektronickych a elektric-
kych spotfebici je uZivatel povinen kontaktovat obecni shérné misto nebo zdvod na zpracovdvéni pouZitych spottebici.
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POKYNY TYKAJUCE SA BEZPECNEHO

POUZIVANIA

D Pred pouzitim sa dokladne oboznamte s pouzivatelskou
priruckou.

D Zachovdvajte mimoriadnu opatrnost, ked sa v blizkosti za-
riadenia nachadzaju det.

D Zapnuté zariadenie nikdy nenechdvajte bez dozorul

D Zariadenie nepouzivajte na iné Ucely, nez na ké je urcené.

D Zariadenie, kdbel a zastrcku neponarajte do vody ani do
inych kvapalin.

D Ked zariadenie nepouzivate, ako aj pred Cistenim, vzdy vy-
tiahnite zastrcku z el. zasuvky.

D Zariadenie v ziadnom pripade nepouZzivajte ked je posko-
dené, ani vtedy, ked je poskodeny napdjaci kabel alebo
zastrcka — v takom pripade zariadenie odovzdajte na opravu
do autorizovaného servisu.

D Pouzivanie prislusenstva, ktoré vyrobca neodporica, méze
viest k poskodeniu zariadenia alebo k Urazu ¢i nehode.

D V pripade, ak sa objavia netypické zvuky, zapachy alebo dym
vychadzajuci zo zariadenia, okamzite zariadenie vypnite, a
potom sa obratte na autorizovany servis a zariadenie odo-
vzdajte na opravu.

D Zariadenie nepouzivajte vonku, na volnom priestranstve.

D Nedotykajte sa zariadenia mokrymi ani vihkymi rukami.
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D Napdjaci kabel nevesajte na ostrych hranach, a zabrarite, aby
sa dotykal horucich povrchov.

D Ddvajte pozor, aby napdjaci kabel nevisel poza okraj podkladuy,
na ktorom je zariadenie polozené. Vdaka tomu predidete
nebezpecnému nahodnému stiahnutiu zariadenia z tohto
povrchu.

D Nedotykajte sa horucich povrchov! Pouzivajte ricky a drziaky.

D Zariadenie uchovavajte na chladnom tmavom a suchom
mieste.

D Davajte pozor, aby sa plastové prvky nezdeformovali, zaria-
denie neumyvajte horticou vodou ani v umyvacke riadu.

D Ked'je zariadenie spustené, nevkladajte do misky zariadenia
ruky ani ziadne iné predmety.

D Zariadenie pred Cistenim vzdy odpojte od el. napatia.

D Zariadenie nekladte v blizkosti inych elektrickych spotrebicov,
zariadeni, horakov, sporakov, rur ap.

D Zariadenie neumiestriujte v blizkosti lahko horlavych ma-
teridlov, aku su zaclony, zavesy, obrusy a iné, kedze méze
dojst k poziaru.

D Zariadenie neumiestiiujte v bezprostrednej blizkosti stien a
inych zariadenl. Ponechajte aspori 10 cm volného priestoru
zozadu a na oboch stranach zariadenia, ako aj nad zariade-
nim. Na zariadeni nekladte Ziadne predmety.

D VZdy pred zacatim pouzivania zariadenia skontrolujte, Ci su
vSetky prvky zariadenia spravne namontované.
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D Po skonceni fritovania, pred upevnenim alebo zlozenim
prvkov zariadenia, ako aj pred cistenim zariadenia, vzdy
pockajte, kym vychladne.

D Nepouzivajte dodatocné prislusenstvo, ktoré vyrobca nedodal
a neodporuca, kedze to mdze viest k poskodeniu zariadenia
alebo k Urazu ¢ nehode.

D Ked je vo fritéze horldi olej alebo ind horuca kvapalina, fritézu
nehybte ani ju nepremiestnujte.

D Zariadenie pouZzivajte v stlade s jeho urcenim.

D Zariadenie je urCené iba na domace, neprofesionalne pou-
Zitie. Zariadenie nepouzivajte nepretrzite prilis dlho, kedze
v opacnom pripade sa plast a pokrievka zariadenia moézu
zdeformovat.

D Ak sa poskodi napajaci kabel, mdze ho vymenit iba vyrobca
alebo autorizovany servis, alebo ind nalezite kvalifikovand
0soba, a vzdy tak, aby sa predislo vsetkym pripadnym rizi-
kdm a ohrozeniam.

D Teplota povrchu zariadenia moze pri pouzivani zariadenia
VZrast.

D Do oleja v ziadnom pripade nedolievajte vodu! Riziko na-
hleho poziaru/vybuchu!

D Zariadenie musi byt pripojené k el. zasuvke s ochrannym,
uzemnovacim kolikom.

D Odporucame, aby ste pri pouzivani zariadenia pouzivali
ochranné rukavice urcené na obsluhu zariadeni tohto typu.
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D Zariadenie nepouzivajte, ak v miske nie je naliaty olej alebo
tuk. Riziko poziaru!

D Prehriaty olej alebo tuk sa mdzu vznietit. Postupuijte opatrne
a obozretne!

D Nikdy nezabudnite zariadenie po skonceni pouzivania vyp-
nut! Prepinac prestavte na vypnutu polohu ,OFF, a odpojte
ho od el. napatia.

D Predtym, nez zariadenie zapnete, skontrolujte, Ci sa parametre
pouzivaného el. obvodu zhoduju s parametrami, ktoré su
uvedené na vyrobnom Stitku zariadenia.

D Toto zariadenie mozu pouzivat deti vo veku od 8 rokov,
ako aj osoby s obmedzenymi fyzickymi, senzorickymi a
rozumovymi schopnostami, ako aj osoby, ktoré nemaju
prislusné vedomosti a skusenosti, ak budu pod neustalym
dohladom, alebo ak boli predtym prislusne zaskolené o
spdsobe pouzivania zariadenia bezpecnym spdsobom, a
pochopili riziko, ktoré suvisi s pouzivanim tohto zariadenia.
Deti bez dozoru dospelej osoby nesmu zariadenie Cistit, ani
vykonavat jeho udrzbu.

D Detisa v Ziadnom pripade nesmu so zariadenim hrat,

D Zariadenie nie je urené na zapinanie s pouzitim externého
¢asovaca, alebo osobitného systému dialkového oviddania.

D Zariadenie a jeho kabel uchovavajte na mieste mimo dosahu
detf vo veku do 8 rokov.

D Zastrcku nevstvajte do el. zasuvky mokrymi rukami.

D Nevytahujte zastrcku zo zasuvky tahanim za napdjaci kabel.
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D Zariadenie pouzivajte iba na hladkom a stabilnom povrchu.
D Kvoli bezpecnosti deti, nenechavajte Casti balenia/obalu
(plastové vrecia, kartony polystyrén ap.) volne dostupné.

D VAROVANIE! Nedovolte, aby sa deti hrali féliami.

Nebezpecenstvo udusenia!
D VAROVANIE! Prehriaty tuk sa moze vznietit. Zacho-
vavajte nalezitu opatrnost!

D POZOR! Horuci povrch!
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Pokrievka fritézy 9. Hak na odkvapkavanie oleja

Koliesko termostatu (do +190 °C) 10. Priezor na dohliadanie nad procesom
Kontrolka termostatu fritovania

Tlacidlo odblokovania pokrievky 11.  ProtiSmykové nozicky

Plast fritézy 12. Otvory na drziak kosika

Miska na olej (min./max. 1,2/1,4 L) 13. Krytfiltra

Kosik na fritovanie jedal 14. Vlozky filtra

Nenahrievajlca sa rucka kosika

PRED PRVYM POUZITIM

N =

N w

o

Zariadenie vybalte z balenia. Odstrarite vsetky vrecka, prepravné blokady, vyplne a etikety.

. Skontrolujte zariadenie ohladne poskodeni, ktoré mohli vzniknut pri preprave. V pripade, ak

objavite nejaké poskodenie alebo nebude mat istotu, Ze zariadenie je plne funkéné, obratte
sa na predajcu.

. Skontrolujte, ¢i parametre pouzivaného elektrického obvodu sa zhoduju s parametrami, kto-

ré su uvedené na vyrobnom stitku zariadenia.

. Zariadenie umyte, postupujte podla pokynov, ktoré st uvedené v kapitole ,CISTENIE

A UDRZBA".

. Zariadenie polozte na tvrdy suchy stabilny rovny a vodorovny povrch.
. Skontroluijte, ¢i viozky filtra @ st spravne umiestnené pod pokrievkou @.

POKYNY A ODPORUCANIA TYKAJUCE SA FRITOVANIA

N Y

(%] SN w

(=)

. Zariadenie pouzivajte iba na suchom stabilnom podklade, ktory je odolny vo¢i vysokym tep-

lotdm, a v bezpecnej vzdialenosti od vietkych okrajov.

. Nepouzivajte v skrinkach. Para, ktord vychadza zo zariadenia pri jeho pouzivani, méze ich

poskodit.

. Zariadenie nikdy nepouzivajte bez oleja, alebo s nedostato¢nym mnozstvom oleja. Nikdy ne-

prekracujte maximalnu Uroven oleja! Minimalna (MIN) a maximalna (MAX) droven (hladina)
st oznacené vo vnutri misky a @.

. Pouzivajte iba dobry spolahlivy olej alebo tuk, ktoré su urcené na fritovanie, na vyprazanie v

hlbokom oleji. Neodporucame, aby ste na fritovanie pouzivali maslo, margarin, olivovy olej
alebo zivocisne tuky, kedZe teplota vyparovania tychto tukov je nizsia.

. Pred fritovanim odstrante z potravin prebyto¢nu vodu, aby ste tak predisli nadmernému pe-

neniu alebo ftkaniu oleja. V Ziadnom pripade nevhadzujte do horticeho oleja mokré potravi-
ny! Aj pri nevelkom mnozstve vody moze olej prskat!

. Zariadenie po skonc¢eni pouzivania vytiahnite napdjaci kdbel z el. zasuvky. Pred vyliatim oleja

a pred cistenim vzdy pockajte, kym fritéza vychladne! Zariadenie Cistite po kazdom pouziti!

SPOSOB POUZITIA

1.
2.

Zdvihnite pokrievku @, stlacte tla¢idlo odblokovania pokrievky @.
Do misky @ nalejte olej alebo tuk, nenalejte viac nez po maximalnu troveri MAX, a nie me-
nej nez po minimalnu troven MIN.

POZOR! Pri nalievani oleja do misky @ postupujte opatrne, aby ste nepoliali olejom plast zariadenia.
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3. Zatvorte pokrievku @ a zariadenie pripojte k el. napatiu. Kolieskom termostatu @ nastavte
pozadovanu teplotu — kontrolka termostatu € sa zasvieti. Ked sa olej zohreje na zadanu
teplotu, kontrolka termostatu €@ zhasne. Vo vé¢ine pripadov odporu¢ame, aby ste nastavili
+190 °C. Olej sa vstupne zohrieva priblizne 15 minut. Kontrolka @ sa po¢as pouzivania zaria-
denia zapina a vypina, to znamenj, Ze zariadenie udrziava zadanu teplotu oleja.

4. Pocas zohrievania oleja pripravte jedlo, ktoré budete fritovat.

Pozor! Aby ste predisli a zabranili vaznym urazom alebo poskodeniu predmetov, pri fritovani, vyprazani v hibo-
kom oleji, postupujte nalezite opatrne a obozretne, zachovavajte bezpecnostné opatrenia.

5. Kosik na fritovanie jedal naplite na 2/3 pripravovanymi surovinami.
POZOR! Kosik uchopujte vyhradne iba za drziak @.

6. Ked'sa olej zohreje, otvorte pokrievku @), potom viozte kosik @ v miske @ tak, aby sa drziak
kosika @ nachéadzal na pravej strane fritézy, a nasledne zatvorte pokrievku @). Ked zatvorite
pokrievku @), otvory @ musia byt vypinené drétmi drziaka kosika @.

7. Pocas prvych niekolko minut je normalne, Ze sa v priezore {B) objavuje para. Pocas fritovania
sa pomaly vytrati, samozrejme, ak je priezor Cisty.

8. Ked uplynie ¢as fritovania, stlacte tlacidlo @), zdvihnite pokrievku @), pouzivajuc drziak @
zdvihnite kosik @ a upevnite ho v polohe odtekania oleja z fritovaného jedla — hak @ zaha¢-
te na hornej hrane misky na olej @.

P Ay

POZOR! Ked'pocas fritovania otvarate pokrievku, bud'te obzvlast opatrni, ked' méze unikniit hortica para - po-

uzivajte vhodné kuchynské rukavice.

9. Ak sa pripravované jedlo musi este fritovat, opatovne ponorte kosik do oleja a zatvorte po-
krievku.

10.Ked' skoncite fritovanie, zariadenie odpojte od el. napatia, vytiahnite kosik z fritézy a pripra-
vené jedlo vyloZte na tanier. Ochutte podla potreby.

11. Po¢kajte, kym zariadenie a olej vychladnu, a potom olej vylejte z misky @), olej odstrarite
vhodnym sposobom, a fritézu bezodkladne vycistite.

POZOR! Ked'chcete vyliat olej z fritézy, otvorte pokrievku @), potom oboma rukami uchopte plast zariadenia a
vychylte tak, aby ste olej bezpeénym spdsobom vyliali.

CISTENIE A UDRZBA

POZOR! Predtym, nez zariadenie zacnete Cistit, odpojte ho od el. napdtia a pockajte, kym tipIne vychladne.
POZOR! Plast fritézy @ v Ziadnom pripade neponarajte do vody.

1. Ked'chcete olej zachovat na dalSie poutzitie, prelejte ho cez sitko, aby sa zachytili vSetky zvy-
$ky z predtym pripravovanych jedal, do vhodnej naddoby, tesne ju uzatvorte a uchovavajte na
chladnom a tmavom mieste.

2. Misku na olej @ po vyliati oleja umyte, pouzite vhodny ¢istiaci prostriedok a nevelké mnoz-
stvo vody, a potom dokladne vysuste. Nepouzivajte drsné materialy, ktoré mézu poskriabat
povrch misky.

3. Kosik @ umyte v teplej vode, pouzite vhodny ¢istiaci prostriedok, potom oplachnite a vy-
suste.
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. Plast zariadenia @ a pokrievku @ utierajte vihkou jemnou handri¢kou, a potom poutieraj-

te dosucha. Silnejsie necistoty odstrarite makkou handri¢kou navlhéenou vodou a cistiacim
prostriedkom. Dohliadnite, aby bolo zariadenie pred opdtovnym spustenim Uplne suché.
Nepouzivajte rozpustadla ani iné agresivne prostriedky.

. Pravidelne kontrolujte stav vloziek filtrov @). Pristup k vlozkam ziskate, ked zdemontujete

kryt @. Vlozky mozete umyt teplou vodou, a potom ich vysuste. Ak viozky uz neplnia svoju
ulohu, vymente ich na nové. Cierna strana vlozky ma byt vzdy zvnutra, a biela zvonka.

PRAKTICKE TIPY

Pri prvom pouZziti fritézy sa mdze objavit jemny neprijemny zapach alebo malé mnozstvo
dymu. Je to normalny jav.

Sucasne fritujte suroviny, ktoré maju priblizne rovnaku velkost a hribku, kedZe vdaka tomu
sa rovnomernejsie vyprazia v rovnakom case.

Kosik nenapliajte viac nez na 2/3.V opa¢nom pripade, ak budete fritovat va¢ie mnoZstvo
potravin, nebudu nélezite chrumkavé.

Ryby, zeleninu a méso pred fritovanim zabalte v trojobale.

Pouzivajte iba kovové néstroje, kedZe plastové alebo gumené ndstroje sa v horiicom oleji
mézu poskodit! V ziadnom pripade neponechévajte nastroje vo fritéze!

Olej po kazdom pouZiti precedte cez dve vrstvy tetrovej plienky/drobného sitka, aby ste
odstranili zvysky predtym pripravovaného jedla.

To, kolkokrat mozete dany olej opét pouzit, zavisi od typu fritovanych jedal - olej musite
vymienat Castejsie, ked fritujete ryby alebo méaso v trojobale.

Olej vymerite vtedy, ked dojde k jednému z nasledujucich javov: olej mé tmavy odtien, z oleja
sa po zohriati pari, olej sa pri fritovani prilis peni.

ORIENTACNE TRVANIE FRITOVANIA

NizSie uvedené trvania fritovania su iba priblizné, a tykaju sa maximalneho odporucaného
mnozstva pripravovaného jedla. Nenapliajte viac nez na 2/3.

I T

Syry:
Zmrazené, v kiskoch cca300g 190° 2-4

Kuracie méso:

Zmrazené, v kuskoch cca3s0g 190° 4-5
Surové, porciované cca3s0g 150° 13-18
Pampuchy 2-3ks 190° 2-3
Zemle, mrazené: 2-3ks 190° 5-6
Ryby:

Zmrazené: €a200g 190° 7-8
Surové €a200g 180° 3-4
Platky cibule:

Zmrazené: ca3olg 190° 7-8
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Surova ca3olg 180° 3-4

Zemiaky:
Zmrazené hranoléeky: ca3olg 190° 8-10
Zmrazené dhé hranolceky cca300g 170° 6-7
Surové hranolceky ca3olg 190° 10-12
Krevety:
Zmrazené: cca300g 190° 7-8
Surové, oddelené cca300g 170° 3-5
Zeleniny, surové ca3sog 170° 1-3
TECHNICKE PARAMETRE
Technické parametre st uvedené na vyrobnom stitku vyrobku. c €
Dlzka napajacieho kabla: 0,80 m

Pozor! Spolo¢nost ,,MPM agd S.A.” si vyhradzuje pravo zavadzat technické zmeny.

SPRAVNE ODSTRANOVANIE VYROBKU (opotrebované elektrické a elektronické zariadenia)

Polsko 0znacenie umiestnené na vyrobku informuje, Ze vjrobok sa po pouZiti nesmie vyhodit ako komunlny,
netriedeny odpad. Opotrebované zariadenie moze mat negativny vplyv na Zivotné prostredie a ludské zdra-
vie vzhladom na potenciélny obsah nebezpe¢nych létok, zmesi a komponentov. Miesanie odpadov z elek-
trickych a elektronickych zariadeni s inymi odpadmi, ako aj neprofesiondlne vykonané demontéz, méze

viestk iniku nebezpecnych l&tok Skodlivych pre fudské zdravie a Zivotné prostredie. Opotrebované zariadenie
odovzdajte do prisluSného zberného miesta, ktoré sa zaoberd zberom opotrebovanych elektrickych a elektronickych za-
riadeni. Blizsie informécie o mieste a sposobe bezpecného odstraniovania elektrickych a elektronickych odpadov védm
poskytne miestna samospréva, maloobchodné predajné miesta, zberné miesta alebo prislusnd pobocka dradu pre ochra-
nu zivotného prostredia.
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Zyczymy zadowolenia z uzytkowania naszego wyrobu i zapraszamy
do skorzystania z szerokiej oferty handlowej firmy s>/

We wish you satisfaction from using the product and invite you to check a wide range
of other mIPPM ) appliances

Kenaem nosy4umeo yaoeonbcmeue Oom ucnoJib308dHUA Hawezo npoamea
u npuesiawadem 80CnoJ16308dmbCAd WUPOKUM KOMMep4YecKum npeanomeHueM

KoMhaHuu PPN /

Wir wiinschen lhnen Zufriedenheit bei der Benutzung unseres Produkts und wir
ermutigen Sie, das breitgefdcherte Handelsangebot der Firma mI#s»mm) zu nutzen

Pevné véfime, Ze s pouzivdnim naseho vyrobku budete spokojeni a zveme Vds
k sezndmeni se s Sirokou nabidkou produkti nasi firmy. s>/

Prajeme vdm vela spokojnosti s pouZivanim ndsho vyrobku a odporic¢ame vam
ostatné vyrobky z nasej bohatej obchodnej ponuky myr»nm )

AKCESORYA ﬁ )
| CZESCI ZAMIENNE KUPISZ NA X
mpmstrefa.pl 2 7 )

MPM agd S.A.
ul. Brzozowa 3, 05-822 Milandéwek, Polska
tel.: (22) 38052 34, fax: (22) 3805272, BDO: 000027599
www.mpm.pl



