PNy

INSTRUKCJA OBStUGI

T TRy T TR PR I0 I
¢séi0ang

ELEKTRYCZNA FRYTKOWNICA DF-802

Deep fryer/®paitep/Fritteuse/Freidora eléctrica/
Elektrickd Fritéza/Elektrickd fritéza

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM ZAPOZNA) SIE Z INSTRUKCJA OBStUGI



—
—_

ES

(@)
N

S

H

INSTRUKCJA OBSLUGH .....ccovoverreerrecreresreesessesseesassensassessensassanes 3
USER MANUAL........covvereerrrrecstessesseessessassassessaessessasssssassassenses 12
VHCTPYKLIMSA MO OBCNYXKUBAHMID ........ooveceerrererenrerenrennes 21
BEDIENUNGSANLEITUNG ......oocevevererrnrestssenseessensassessassaessenees 29
VARTOTOJO INSTRUKCIA .....oocveereererenrecsesaensesssseesassassassensens 38
MANUAL DE INSTRUCCIONES .......ccourverrerrenrenressenseessnsensanssensens 46
NAVOD K OBSLUZE..........evrrereerrreseessessessssesasssssessssssssssssssnsanses 55
POUZIVATELSKA PRIRUCKA ......cvreereeereerereneesseesessseesesssaesanens 64



WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

UZYTKOWANIA

D Przed uzyciem przeczytaj dokfadnie 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 W razie nietypowych dzwiekdw, zapachdw lub dymu wy-
dobywajacych sie z urzadzenia, nalezy je natychmiast wyfs-
czy¢, a nastepnie skontaktowac z autoryzowanym punktem
serwisowym w celu naprawy urzadzenia.

D Nie korzystaj z urzadzenia 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 Nie dotykaj gorgcych powierzchnil Korzystaj z uchwytow.

3



D Nie umieszczaj urzadzenia w poblizu materiatéw 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 Podczas uzytkowania zaleca sie stosowanie rekawic ochron-
nych przewidzianych do obstugi tego typu urzadzen.

D Urzadzenie nalezy przechowywac w chtodnym, zacienionym
i suchym miejscu.

D Nalezy unika¢ odksztatcenia elementéw plastikowych, nie
nalezy my¢ urzadzenia goracg woda.

D Nie nalezy wktadac rak lub przedmiotéw do pojemnika
w trakcie pracy urzadzenia.

D Przed rozpoczeciem czyszczenia urzadzenia nalezy je naj-
pierw odfgczy¢ od zrédta pradul

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

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

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

D Uzycie akcesoriow nie zalecanych przez producenta moze
spowodowac uszkodzenie urzgdzenia lub obrazenia ciata.



D Nie pozwalac, aby przewdd zwisat na krawedzi stotu lub lady.

D Zaleca sie, aby frytkownicy nie poruszac, jesli zawiera ona
goracy ttuszcz lub inng goracg ciecz, a takze stosowac szcze-
golne srodki bezpieczerstwa.

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 podstawy oraz pokrywy.

b &UWAGA! Goraca powierzchnia!l

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

D Urzadzenie powinno by¢ podtaczone do gniazdka siecio-
wego z bolcem uziemiajagcym!

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 Nie wyciggaj wtyczki z gniazdka sieci pociagajac za przewdd.

D Nie podtaczaj wtyczki do gniazdka sieci mokrymi rekami.
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D Sprzet nie jest przeznaczony do pracy z uzyciem zewnetrz-
nych wytgcznikéw czasowych lub oddzielnego systemu
zdalnego sterowania.

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

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 Do oleju nigdy nie dolewaj wody! Ryzyko nagtego
pozaru/wybuchu!

D UWAGA! Aby unikna¢ poparzenia parq nie zblizac
rak lub twarzy do odpowietrznikow.

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

D OSTRZEZENIE! Nie mieszaj ze soba réznych gatunkéw
olejow i thuszczéw. Niebezpieczenstwo wykipienia.



OPIS URZADZENIA

1
2
3
4.
5.
6
7.
8
9

10.

(Rys. A)

Zdejmowana pokrywa 11.  Wyjmowany zbiornik

Uszczelka pokrywy llos¢ oleju MIN/MAKS: 1,51/2 1

Koszyk do smazenia Catkowita pojemnosc¢ zbiornika: 4,5 |
Przycisk blokady uchwytu 12. Termoizolacyjna obudowa frytownicy
Uchwyt koszyka 13. Regulator temperatury

Przycisk zwalniajacy pokrywe 14. Odpowietrzniki

Wskaznik zasilania 15. Rygiel zwalniajacy

Wskaznik temperatury 16. Filtr weglowy

Wizjer 17. Ostona filtra

Uchwyt zbiornika

Pokrywa eliminuje rozpryski ttuszczu i ogranicza wydostajqce sie zapachy. Uchwyt stuzy réwniez
jako zewnetrzny element, opuszczajqcy przygotowywane jedzenie do ttuszczu przy zamknietej
pokrywie. Zdejmowany zbiornik o nieprzywierajqcej powierzchni smazenia utatwia czyszczenie.

PRZYGOTOWANIE FRYTKOWNICY DO UZYCIA

1.

Przetrze¢ pokrywe i podstawe frytkownicy wilgotng szmatka. Nigdy nie zanurza¢ podsta-
wy frytkownicy w wodzie. Nigdy nie my¢ elementéw pokrywy lub podstawy frytkownicy
w zmywarce do naczyn.

. Otworzy¢ pokrywe frytkownicy, wciskajac przycisk zwalniajacy znajdujacy sie na przedniej

Scianie frytkownicy. Podnies¢ pokrywe.

. Wyjac koszyk z frytkownicy, podnoszac za uchwyt - zob. rys. B — az uchwyt zablokuje sie

W pozycji poziomej.

. Wyjac koszyk ze zbiornika - zob. rys. C. Nastepnie wyjac zbiornik z frytkownicy (rys. D).
. Wyjac filtr weglowy i wszelkie opakowanie z koszyka, umy¢ koszyk i zbiornik w cieptej wo-

dzie z ptynem, sptukac i doktadnie wysuszy¢.

. Umiesci¢ zbiornik z powrotem w obudowie frytkownicy, upewnic¢ sig, ze uchwyty znajduja

sie z lewej i prawej strony frytkownicy, a otwér w krawedzi z przodu (rys. D).
Zamkna¢ pokrywe frytkownicy, sprawdzi¢ czy filtr weglowy (16) jest utozony prawidtowo
pod ostona filtra (17). Naciskajac rygiel zwalniajacy (15) nalezy wyjac ostone, ktéra przytrzy-
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8.

muje filtr (16). Filtr skfada sie z trzech warstw, gérnej koloru biatego, srodkowej czarnej i dol-
nej biatej.

Po sprawdzeniu poprawnosci utozenia filtra, nalezy umiesci¢ ostone filtra (17) na swoim miej-
scu i zatrzasnac rygiel (15). Frytkownica jest gotowa do uzycia.

(Rys. B) (Rys. Q)

WSKAZOWKI DOTYCZACE SMAZENIA

Uzywac frytkownicy tylko na podtozu suchym, stabilnym, odpornym na wysokie temperatury,
z dala od wszelkich krawedzi.

Nie uzywac w szafkach. Wydostajaca sie przez odpowietrzniki para moze je uszkodzic.
Nigdy nie uzywac bez zbiornika.

Nigdy nie uzywac bez ttuszczu lub z niewystarczajaca iloscia thuszczu. Nigdy nie przekracza¢
maksymalnego poziomu oleju! Poziom minimalny (MIN) i maksymalny (MAX) zaznaczone
zostaty wewnatrz zbiornika.

Korzystac 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 usuna¢ z produktéw spozywczych nadmiar wody, aby unikna¢ nadmier-
nego spieniania i pryskania. Nie wrzuca¢ mokrych sktadnikéw do goracego ttuszczu! Nawet
niewielka ilos¢ wody spowoduje pryskanie!

Stosowac szczegdlne srodki ostroznosci podczas smazenia tortilli. Tortille maczne zawierajg
pecherze powietrza. W czasie gtebokiego smazenia dostaje sie do nich ttuszcz. Jedli tortille
nie zostang odpowiednio odsaczone, pecherze moga pekna¢, powodujac oparzenia. Dlatego
po ich usmazeniu nalezy je ostroznie wyja¢ z ttuszczu i pozwoli¢, aby znajdujacy sie w nich
thuszcz sptywat przez okoto 30 sekund.

Zawsze wyjmowac przewdd zasilania z gniazdka po zakorczeniu uzytkowania.

Zawsze odczekad, aby frytkownica ostygta catkowicie, przed wylaniem ttuszczu i czyszczeniem!
Frytkownica musi by¢ czyszczona po kazdym uzyciu!

SPOSOB UZYCIA

1.
. Wyjac koszyk ze zbiornika i odtozy¢ go na bok;
. Napetnic¢ zbiornik ttuszczem lub olejem najwyzej do maksymalnego poziomu (MAX), ktéry

Podnies¢ pokrywe;

zaznaczony jest wewnatrz zbiornika (rys. E). llos¢ ttuszczu w zbiorniku musi zawsze znajdo-
wac sie miedzy poziomem MIN a MAX. Nigdy nie przekracza¢ poziomu MAX!



W CELU WSTEPNEGO ROZGRZANIA:

1.

3.

Zamkna¢ pokrywe i podtaczy¢ urzadzenie do gniazdka sieciowego - zaswieci sie lampka (7).
Ustawi¢ programator na pozadang temperature — zaswieci sie lampka (8). Zalecane ustawie-
nie to w wiekszosci wypadkéw ~ 190°C.

. Po osiggnieciu wybranej temperatury lampka temperatury (8) zgasnie. Czas wstepnego roz-

grzania to okotfo 20 minut.
W trakcie rozgrzewania ttuszczu przygotowac sktadniki do smazenia.

UWAGA! Aby zapobiec ryzyku odniesienia powaznych obrazen ciata lub uszkodzenia przedmiotéw, nalezy sto-
sowac szczegolne srodki bezpieczeristwa w czasie smazenia na goracym oleju.

UWAGA! Urzadzenie posiada specjalna nienagrzewajaca sie obudowe zewnetrzna — wnetrze frytkownicy jest
bardzo gorace i nie nalezy go dotykac!

6.

1. Powoli unies$¢ pokrywe naciskajac przycisk zwalniajacy.

2. Unosimy koszyk podnoszac uchwyt az do zablokowania w pozycji gérne;j.
3.
4
5

Napetniamy koszyk produktami do 2/3 pojemnosci.

. Docisna¢ i zamkna¢ pokrywe.
. Zwolni¢ przycisk blokady uchwytu i opusci¢ raczke. Koszyk zostanie automatycznie opusz-

czony do ttuszczu.
Rozpocza¢ odmierzanie czasu. Przez pierwszych kilka minut normalnym jest, izw wizjerze (9)
pojawi sie para. Zniknie ona powoli w czasie smazenia, jesli wizjer jest czysty.

UWAGA! Normalnym zjawiskiem jest wydostawanie si¢ pary w czasie smazenia przez odpowietrzniki. Aby
uniknad poparzenia para nie zbliza¢ rak lub twarzy do odpowietrznikéw.

7.

8.

Po uptywie czasu smazenia podnie$¢ uchwyt koszyka, az do zablokowania w pozycji pozio-
mej — dziatanie to automatycznie uniesie koszyk do pozycji odsaczania.

Wcisna¢ przycisk zwalniajacy pokrywe (6), uchyli¢ ja i pozwoli¢, aby wydostata sie para, a na-
stepnie ostroznie unie$¢ pokrywe do pozycji pionowej, starajac sie nie dotkna¢ goracych
powierzchni. Sprawdzi¢, czy produkty sa dobrze usmazone. Jesli wymagane jest dalsze sma-
zenie, zamkna¢ pokrywe iopusci¢ koszyk do ttuszczu, stosujac sie do procedury opisanej
w punktach 5i6.

. Po usmazeniu produktéw wyjac koszyk (3) z frytkownicy i wytozy¢ jedzenie na talerz. Dopra-

wic¢ do smaku.

UWAGA! Nie zwalniac przycisku blokady uchwytu (4) podczas wyjmowania koszyka z frytkownicy.

(Rys..E).» o | (Rys. F)
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CZYSZICZENIE | KONSERWACJA

1.

Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy wyjac¢ wtyczke z gniazdka sieciowego i poczeka¢, az
frytkownica catkowicie wystygnie, nie otwierajac pokrywy.

. Po ostygnieciu, korzystajac z obu uchwytéw na zbiorniku, wyja¢ go z frytkownicy.
. Planujac ponowne uzycie thuszczu, zaleca sig, aby przela¢ go przez sito do pojemnika w celu

odcedzenia wszelkich pozostatosci przygotowywanych potraw. Nastepnie szczelnie za-
mkna¢ pojemnik z thuszczem i przechowywac z daleka od ciepta lub bezposredniego swia-
tha.

. Umy¢ zbiornik i koszyk ciepta woda z dodatkiem fagodnego detergentu. Sptukac i doktadnie

wysuszy¢. Nie uzywac sciereczek drucianych lub srodkéw Sciernych do czyszczenia zbiornika
lub podstawy. Koszyk mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

. Nigdy nie zanurza¢ podstawy w wodzie lub innej cieczy, czy tez my¢ w zmywarce. Wytrze¢

jedynie wilgotna Sciereczka.

. Pokazdym uzytkowaniu przetrze¢ od $rodka pokrywe wilgotng $ciereczka. Aby wyczy-

sci¢ jg dokfadniej, nalezy ja podnie$¢, wyciagajac ja w pozycji podniesionej do gory (rys. F).
Wecisnac rygiel zwalniajacy znajdujacy sie na pokrywie filtra (rys. G) i wyjac filtr. Umy¢ ciepta
woda z dodatkiem tagodnego detergentu. Nie my¢ czesci pokrywy w zmywarce.

UWAGA! Zawsze wyjmowac filtr przed zanurzeniem pokrywy w wodzie.

7.

Nalezy zawsze upewnic sig, ze uszczelka pokrywy zostata wyczyszczona i wysuszona, aby
unikna¢ przyklejenia jej do podstawy frytkownicy. Wymieni¢ uszczelke po stwardnieniu,
zmiekczeniu, zdeformowaniu, peknieciu, wytarciu lub przedziurawieniu.

WYMIANA FILTRA:

Filtr weglowy, znajdujacy sie w pokrywie frytkownicy, pomaga wchtaniac¢ nieprzyjemne zapa-
chy. Po okoto 10 do 15 uzyciach konieczna bedzie wymiana filtra.

PRZYDATNE WSKAZOWKI
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Korzystajac z frytkownicy po raz pierwszy, mozna spotkac sie z lekkim nieprzyjemnym zapa-
chem lub delikatnym dymem. Jest to zjawisko normalne.

Nalezy smazy¢ produkty o rownym rozmiarze lub grubosci, gdyz umozliwi to rownomierne
smazenie w tym samym czasie.

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

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

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

Wielokrotno$¢ uzycia tego samego ttuszczu zalezy od rodzaju smazonych produktéw - ttuszcz
trzeba wymienié czesciej, jezeli smazone sg czesto ryby lub mieso w posypce.

Thuszcz nalezy wymienic, 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. Pro-

simy nie napetniac zbiornika wiecej, niz 2/3.

JEDZENIE 1L0SC
Ser:
Mrozony, w kawatkach 6 misek
Kurczak:
Mrozony, w kawatkach 6 misek
Surowy, porcjowany, rozbity 4 — 6 kawatkéw
Paczki’ 3 — 4 kawatki
Buteczki, mrozone 3 — 4 kawatki
Ryba:
Mrozona, rozbita 3 — 4 kawatki
Surowa, rozbita 3 — 4 kawatki
Krazki cebuli:
Mrozone, rozbite 6 misek
Surowe, rozbite 3 — 4 duze kawatki
Ziemniaki:
Mrozone frytki 6 misek
Mrozone dtugie frytki 6 misek
Surowe frytki 6 misek
Krewetki:
Mrozone, rozbite 6 misek
Surowe, rozbite 6 misek
Warzywa, surowe, rozbite” 5 — 6 kawatkow

" Najlepiej smazyc w niewielkich ilosciach.

TEMPERATURA (°C)

190

190
150

190
190

190
180

190
180

190

170
190

190
170

170

CZAS (w min.)

DANE TECHNICZNE:

Parametry techniczne podane sa na tabliczce znamionowej produktu.

Dtugosé przewodu sieciowego: 1,15m

UWAGA! Firma MPM agd S.A. zastrzega sobie mozliwos¢ zmian technicznych.
PRAWIDtOWE USUWANIE PRODUKTU (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

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

na srodowisko naturalne i zdrowie ludzi wskutek niekontrolowanego usuwania odpadéw, zuzyte

E usuwac z innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstw domowych. Aby unikna¢ szkodliwego wptywu
I

urzadzenie nalezy dostarczy¢ do punktu odbioru zuzytego sprzetu AGD lub zgtosic¢ jego odbidr z domu.
W celu uzyskania szczegdtowych informacji na temat miejsca i sposobu bezpiecznego usuwania odpadow elektrycznych
i elektronicznych uzytkownik powinien skontaktowac sie z punktem sprzedazy detalicznej lub z lokalnym Wydziatem

Ochrony Srodowiska. Produktu nie nalezy usuwac razem z innymi odpadami komunalnymi.



SAFETY INSTRUCTIONS FOR USE

D Before use, read these instructions carefully.

D Use extreme caution when children are near the appliance.

D Do not leave the appliance running unattended!

D Do not use the device for other purposes than originally
intended.

D Do not immerse the appliance, cord or plug in water or
other liquids.

D Always remove the plug from the wall socket when not in
use or before cleaning it.

D Do not use damaged equipment, even if a cord or plug
are damaged — in this case, have the device repaired by an
authorized service centre.

D The use of accessories not recommended by the manufac-
turer may cause damage or injury.

D In the event of unusual sounds, smells or smoke coming
out of the device, switch it off immediately and contact an
authorized service centre for repair.

D Do not use the appliance outdoors.

D Do not touch the appliance with wet hands.

D Do not hang the power cord over sharp edges and do not
let it come into contact with hot surfaces.

D Do not touch hot surfaces! Use the handles.

D Store the device in a cool, shady and dry place.
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D Avoid deformation of plastic parts, do not wash the device
with hot water.

D Do not put hands or objects into the container during op-
eration.

D Before cleaning the appliance, disconnect it from the power
source!

D Do not place the device near other electrical equipment,
burners, stoves, ovens, etc.

D Always before starting work, make sure that all devices are
properly installed.

D After frying, allow the appliance to cool completely before
installing or removing its items and before cleaning the
appliance.

D The use of additional accessories not recommended by the
manufacturer may cause damage to the appliance or injury.

D Do not allow the power cord to hang over the edge of a
table or counter, or touch hot surfaces.

D We recommend that you do not move the fryer when it
contains hot oil or other hot liquid, and apply special security
measures.

D Use only as directed.

D The device is suitable for domestic use only. Do not use it
continuously for a long period of time to prevent deformation
of the base and cover.

13



D If the power cord is damaged, have it replaced by the man-
ufacturer or the service, or another suitably qualified person
to avoid any risk.

D The surface temperature may rise during use.

D The appliance must be connected to an outlet with earthing
pin!

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.

D Children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance/equipment.

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

D Do not remove the plug from the mains by pulling by the
cord.

D Do not plug the power cord with wet hands.

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 Im
or bags. Choking/ asphyxiation hazard!
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D WARNING! The mixing of various types of oil and
fat is dangerous! .Danger of boil over!

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

D CAUTION! To avoid steam burns do not put your
hands or face close to the vents.

DEVICE DESCRIPTION

(Fig. A)

1.  Removable lid 11.  Removable container

2. Lid gasket Oil quantity MIN/ MAX: 1.51/21
3.  Fry basket Total tank capacity: 4.5 |

4. Handle lock release button 12. Insulated outer body of a deep fryer
5. Basket handle 13. Temperature controller

6. Lid release button 14. Vents

7. Power light 15. Release latch

8. Temperature light 16. Carbon filter

9. Viewing window 17. Filter cover

10. Container bracket

The lid eliminates fat splatter and reduces escape of odour. Handle is also used as an external
element, lowering prepared food into fat with the lid closed. Removable container with a non-stick
cooking surface makes it easy for cleaning.
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DEEP FRYER PREPARATION FOR USE

1.

Wipe the lid and the base of the deep fryer with a damp cloth. Never immerse the base of the
deep fryer in water. Never wash items of deep fryer lid or base in a dishwasher.

. Open the lid of the deep fryer by pressing the release button on the front of the appliance.

Lift the lid.

. Remove the basket from the deep fryer by lifting the handle - see Fig. B - until the handle

locks in the horizontal position.

. Remove the basket from the container — see Fig. C. Then remove the container from the deep

fryer (Fig. D).
Remove the carbon filter and all the packaging from the basket, wash basket and container
in warm soapy water, rinse and dry thoroughly.

. Place the container back into the deep fryer, make sure that the handles are located on the

left and right sides of the deep fryer, and the hole is in the front edge (Fig. D).
Close the lid of the deep fryer. Remove the filter from the cover, pushing the release latch on
the viewing window (Fig. A) and lifting it unfold carbon filter and slide it into place.

. Close the filter cover and block it sliding the latch towards the viewing window. The deep

fryer is ready for use.

TIPS FOR FRYING
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(Fig. B) (Fig. D)

Use a deep fryer only on the dry ground, stable, resistant to high temperature, away from
any edges.

Do not use in cabinets. Steam escaping through vents can damage them.

Do not use without container.

Do not use without fat or with insufficient fat. Never exceed the maximum oil level! Minimum
(MIN) and maximum (MAX) levels are marked inside the container.

Use only a good, reliable, vegetable fat or oil for deep frying. Frying in butter, margarine, olive
oil or animal fat is not recommended because these fats evaporate at lower temperatures.
Before frying remove excess water from food to avoid excessive foaming and splattering.
Do not throw wet ingredients into the hot fat! Even a small amount of water will splatter!
Use special care when frying tortillas. Flour tortillas contain air bubbles. During deep-frying fat
gets inside of them. If tortillas are not properly drained, air bubbles may break, causing burns.
Therefore, after frying they should be carefully pulled out of the fat and left for 30 seconds
to allow dripping of fat.

Always remove the power cord from the wall socket after use.
Always wait for the deep fryer to cool completely before pouring fat and cleaning!

Deep fryers must be cleaned after each use!



HOW TO USE

1. Lift thelid;

2. Remove the basket from the container and set it aside;

3. Fill the tank with fat or oil but do not exceed the maximum level (MAX), which is marked
inside the container (Fig. E). The amount of fat in the container must always be between the
MIN and MAX level. Never exceed the MAX level!

FOR PREHEATING:

1. Close the lid and connect the device to a power outlet - the power light will turn on (7). Set
the controller to the desired temperature — the temperature light will turn on (8). The recom-
mended setting is in most cases ~ 190°C;

2. Upon reaching the desired temperature, the light (8) will go out. Preheat time is about
20 minutes.

3. During fat heating, prepare ingredients for frying.

CAUTION! To avoid the risk of serious personal injury or damage to objects, use special security measures dur-
ing frying in hot oil.

1. Fill the 2/3 of basket with food when the basket is in the top position.
2. When the temperature light (8) goes out, press the lid release button to open it.

CAUTION! The appliance has a special cool-touch outside body - inside of the deep fryer is very hot and you
should not touchit!

3. Slowly lift the lid, taking care not to touch hot surfaces. Then put the filled basket into the
container so that the handle was placed in a hole in the front edge of the device;

4. Push and close the lid.

5. Release the locking button and lower the handle. The basket will be automatically lowered
into fat.

6. Start the countdown. Itis normal that for the first few minutes you will see steam in the view-
ing window. It will gradually disappear during cooking, if the viewing window is clear.

CAUTION! It is normal for steam to escape during frying through the vents. To avoid steam burns do not put
your hands or face close to the vents.

7. When the frying time ends, raise the bottom of the basket handle until it locks the handle in
a horizontal position - this action will automatically lift basket for draining position.

8. Press the release button to open the lid. Allow the steam to got out and then carefully lift
the lid to the upright position, taking care not to touch hot surfaces. Check if the food is well
fried. If the food requires further frying, close the lid and lower the basket into fat following
the procedures described in point 4.

9. After frying food pull the basket out of the fryer and put the food on a plate. Season to taste.
The lock release button on the handle of the basket is used to lower it into the hot oil.

CAUTION! Do not release this button when removing basket from the deep fryer!

17



CLEANING AND MAINTENANCE

1. Before cleaning, remove the plug from the wall outlet and allow the deep fryer to cool com-
pletely, without opening the lid.
2. After cooling, using both brackets on the container, remove it from the deep fryer.

Fig.B) > o

(Fig. G)

3. If you plan to reuse the fat, it is recommended to pour it through a sieve to remove any re-
mains of prepared food. Then tightly close the box with fat and keep it away from heat and
direct light.

4. Clean the container and the basket with warm water and mild detergent. Rinse and dry thor-
oughly. Do not use wire cloth or abrasive cleaners to clean the container or the base. The
basket can be washed in the dishwasher.

5. Neverimmerse the fryer base in water or other liquid, nor wash in the dishwasher. Wipe with
a damp cloth only.

6. After each use, wipe from the lid from inside with a damp cloth. To clean it more accurately,
you must pick it up to the raised position (Fig. F). Press the release latch located on the filter
cover (Fig. G) and remove the filter. Wash off with warm water and soap. Do not wash the
filter cover parts in the dishwasher.

CAUTION! Always remove the filter cover before immersion in water.

7. Always make sure that the lid gasket has been cleaned and dried to prevent sticking it to the
base of the deep fryer. Replace the gasket after hardening, softening, deformation, fracture,
wiping or puncturing.

CHANGING THE FILTER:

Carbon filter in the deep fryer lid helps to absorb odour. After about 10 to 15 uses, the filter
needs to be replaced.

USEFUL TIPS

e Using the deep fryer for the first time, you can meet with a slight odour or a mild smoke. This
is normal.

e You should fry products of equal size or thickness, as this will allow more even frying at the
same time.

e Do not fill the basket in more than two thirds. If you fry more components, they will not be brittle.

e Fish, vegetables and meat shall be coated in breadcrumbs before frying.

e Use only metal cutlery, as plastic or rubber will break down in hot oil! Do not leave cutlery in
the deep fryer!

o After each use, filter oil using a double-thick cheesecloth to remove food residues.
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e Multiple use of the same fat depends on the type of fried products - fat needs to be replaced
more often if there is often fried coated fish or meat.
e The fat should be replaced immediately if you notice any of the following phenomena: the fat

is dark, the fat evaporates when heated, the fat sizzles excessively during frying.

APPROXIMATE TIME OF FRYING

These cooking times are approximate and based on the maximum recommended amount
of food. Please do not fill the container with more than 2/3.

Food

Cheese:

Frozen, cut in pieces

Chicken:

Frozen, cut in pieces
Raw, portioned, smashed

Doughnuts®
Rolls, frozen

Fish:

Frozen

Raw
Onionrings:

Frozen
Raw

Potatoes:
Frozen French fries

Frozen long fries
Raw fries

Shrimp:

Frozen
Raw, battered

Vegetables, fresh®

* Shall be fried in small amounts.

Amount

6 bowls

6 bowls
4 -6 pieces

3 — 4 pieces
3 -4 pieces

3 -4 pieces
3 —4pieces

6 bowls
3 —4arge pieces

6 bowls

6 bowls
6 bowls

6 bowls
6 bowls

5—6 pieces

Temperature

190°

190°
150°

190°
190°

190°
180°

190°
180°

190°

170°
190°

190°
170°

170°

Time
(minutes)

|
N oo

14-16

6-7
10-12
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TECHNICAL SPECIFICATIONS:

See the product’s nameplate for technical specifications.
Length of the power cord: 1.15m

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

Poland Thissymbol on the product indicates that the product, afterits lifetime, should not be disposed with other
household wastes. To avoid harmful influence on the environment and human health due to uncontrolled
waste disposal, dispose the waste device to the service point of waste household appliances or report
collecting it from home. In order to obtain detailed information about the location and how to dispose
the waste electrical and electronic equipment in a safe way, contact your retailer or local Department of

Environmental Protection. Do not dispose the device with other municipal waste
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YKA3AHWUA MO BE3OMNACHOCTH

[lepen 1CNOMb30BaHMEM BHUMATENIbHO MPOYMTANTE WH-
CTPYKLMIO.

[MpoABNANTE KPaHIOK OCTOPOXHOCTL, KOTAa PAAOM C NpK-
OOPOM HaxoaATCA AETH.

He ocTaBnaiTe paboTatoLiyto MalnHy 6e3 npucmorpal

He ncnonb3yiite nprbop 41A Apyrux Lenew, Yem NepBoHa-
YasbHO Npeanonaranoch.

He norpy»aite yCTpOUCTBO, LWHYP UK BANKY B BOLY WK
OPYTVE XUAKOCTH.

OTKNIOYanTe YCTPOWCTBO OT CETU NEepes YNCTKON Wi B CITy-
Yae, ecsin Bbl M He Nob3yeTech.

3anpeLlaeTca UCnob3oBaTb YCTPOCTBO NPK NOBPeXe-
HWUW CETEBOW BUIIKM UM LLUHYPa. B Cliyyae noBpexaeHus
0bpaTUTECh B @aBTOPU30BAHHbIN CEPBUCHDIN LIEHTP ANA
PeMOHTa Nprbopa.

cnonb3oBaHme akccecyapos, He PEKOMEHOBAHHbIX MPO-
M3BOAVTENEM, MOXKET MPYBECTY K MOBPEXAEHNAM NPUOOPA.
He ncnonb3yiite Nprbop Ha OTKPBITOM BO3AYXE.

He 6eputech 33 Nprbop MOKPbIMI PYKaMU.

B cyuae HeobblUHbIX 3BYKOB, 3aMaX0OB UMW AbIMa, BHIXOAALLMX
13 NprOOPa, BLIKMKOYMTE €70 11 00PATUTECh B aBTOPK30BaH-
HbI CEPBUCHbBIA LIEHTP 419 PEMOHTa YCTPOCTRA.

He BeLLanTe WHYP Ha OCTPbIe KPad a TakKe CneauTe, 4tobbl
OH He Kacasca ropadmnx noBepxHOCTeN.
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D He potparmaiitecs A0 ropadmnx noBepxHocTel! Monb3yn-
TeChb PyUKaMM.

D YcTponcTBO ChedyeT XpaHUTb B MPOXIaAHOM, TEMHOM
1 CyXOM MecTe,

D //130eraiiTe gedopMaLM NNACTUKOBbIX AeTaNel, He MoiiTe
ropAayer BOLOw.

D He nomelLaiiTe pyku Unm Kakne-nnbo npeameTbl B KOHTEN-
Hep BO Bpems paboTbl.

D OTKNtovalTe YCTPOMCTBO OT CETV Nepes YNCTKOMN.

D 3anpellaeTca CTaBUTb YCTPOMCTBO PAAOM C APYrM SneK-
TPOOOOPYAOBAHVEM, FOPEKAMI, MEYaMM, TyXOBKaMM U T. 1.

D epen Hauanom paboTbl yoeanTech, YTo BCE NEMEHTDI
YCTPOWCTBA YCTaHOB/EHbI MPABNILHO.

D He pekomeHayeTca ABMraTb GPUTIOPHMLLY, ECAIN OHa CO-
OEPXNT ropAdYee Macsio Uan apyrue ropadme XuaKocTy,
a TaK e pPekoMeHLYeTCA MPUMEHATL CrieLnabHble Mepbl
6e30macHOCTW.

D /Iicnonb3yiiTe YCTPOMCTBO MO HA3HAUEHWIO.

D YCTpoNncTBO NpeaHas3HaYeHo TONbKO A1 AOMALLHEro Uc-
MONb30BaHWA. He NCnonb3ynTe ero HenPEPbLIBHO B TeYEHNe
IATENbHOIO Neproaa BpeMeHH BO 30exaHme aepopmMaLiim
OCHOBAHWA U KPbILLKMN,

D TemnepaTtypa MOBEPXHOCTV MOXET MOAHMMATBLCA BO BPEMSA
MCNOMb30BaHNA.

D YCTpOoWcTBO AOMKHO ObITb MOAKMIOYEHO K PO3ETKE C 3a-
3emseHneml
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D XpaHuTe Nprnbop B HeAOCTYMHbIX 414 AeTel mecTax. He
paspellanTe JeTAM UCNonb30BaTb MPUOOP B KauecTBe
UIPYLLKA.

D XpaHwTe yCTPOMCTBO W €70 NPOBOA B MeCTe, HEAOCTYMHOM
N8 geten no 8 ner.

D He BbIHVMANTE BUNKY 113 PO3ETKM, BbITAMBAA €€ 33 MPOBO,

D He nogkntovariTe LWTENCeNb B PO3ETKY INEKTPOCETH MO-
KPbIMI PYKaMMN.

D [Ina 6e3onacHOCTY eTelt, MoxanyncTa, He OCTaBAANTe CBO
00HO AOCTYMHbIE YaCT YMAKOBKM (MNACTUKOBbIE MELLIKY,
KAPTOHHble KOPOOKW, MOAUCTUPON 1 T.40,).

D OCTOPOXHO! He pa3pewainTe getam urparb ¢
nneHkon. OnacHOCTb yayLbA!

D BHUMAHMUE! Bo ns6exxaHne 0xxoroB He npn6nu-
Xante pyKu Unm nuuo K oTBepCcTuAM.

D OCTOPOXHO! Meperpetbie macna u Xupbl MOTyT
BOCnnaMeHuUTbcA. byabTte ocTopoXHbi!

D OCTOPOKHO! Hukorpa He cmeLuMBanTe XUp € Mac-
JIOM, CMeCb MOXeT BCNEeHUTbCA 1N BbIKUNETb.
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OMNCAHUE

(Fig. A)
1. CbéMmHaA KpblwKa 1. CbémHasa EMKOCTb
2.  YnnoTHUTeNb KPbIWKK Konunuecrtso macna MIN / MAX:
3. Kop3uHa and xxapku 1,5n/2n
4. KHonKa 6I0KMPOBKM pyuKM o6wumn obbvem 6aka: 4,5 n
5. Pyuka anda Kop3uHbl 12. TepmMou30NALMOHHbIN KOpNyC
6. KHOMKa OTKPbITUA KPbILWKK 13. PerynaTtop Temnepartypbl
7. JlamnouKa - MHAMKaTOpP BKOYEHUA 14. BeHTUNAUMOHHbIE OTBEPCTUA
B CeTb 15. Qukcatopsl
8. Jlamnouka - HAMKaTOpP TepMocCTaTa 16. YronbHbln GunbTp
9. Tlpo3payHoe OKHO 17. Kpbiwka unbrpa

10. Pyuka gna émkoctun

Kpbiwka ycmpaHaem 6pbi3eu Xupa u yMeHbwidem 3anaxu.

Py4ka make ciyxum 8 kayecmae 8HeWHe20 37.eMeHma, N0380J1AA ONycKame npuzomassusde-
Myt edy 8 MAcs1o 0axke npu 3akpbimoUli KpbluKe.

CveMHAs eMKOCMb ¢ aHMUNPU2AaPHLIM NOKPbIMueM 0715 J1e2koli YUCMKU.

MEPEA NEPBbIM MPUMEHEHNEM

1. MpoTpuTe KpbILWKY U OCHOBaHUE GPUTIOPHULIbI BIIAXKHOW TKaHblo. HKorga He norpy»arite
bpuTIopHMLY B BOAy. 3anpeLlaeTca MbiTb fIeMeHTbI KPbILWKK IM60 OCHOBaHMWsA B Nocyno-
MOEUHOW MaLUUHe.

2. OTKpoWTe KpblWKY GPUTIOPHULIbI, UCMONb3yA KHOMKY Ha nepefHei naHenn GpuTIopHMLbL.
MopgHMMUTE KPbILLKY.

3. BbiHbTe KOP3UHY 13 GPUTIOPHMLBI, UCMONb3YS PYUKM — CM. Prc. B — Moka pyuka He 3ab6noku-
pyeTcs B ropr30HTanbHOM MOJIOKEHUN.

4. BbiTawmre KOp3mHy 13 EMKOCTU — cM. Puc. C — 3aTem BbliHbTE EMKOCTb 13 GPUTIOPHULBI — CM.
Punc.D.

5. BbiHbTe yronbHbi GUALTP 1 BCe YNAKOBKU U3 KOP3UHbI. KOp3rHy cneflyeT BbIMbITb NOf, Té-
NoN BOAOW NCNOMb3yA MOOLLEee CPEACTBO, MPOMbITb YACTON BOAOW Y BbICYLLUTD.
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6.

7.

8.

MomecTnTe EMKOCTb 06paTHO BO GPUTIOPHNULY, YOeanTecb UTO PYUKM OCTannChb C JIeBOW
1 C NPaBOW CTOPOHBI, @ OTBEPCTUE B NepefHel KPOMKe crepesu.

3aKpoliTe KpbILWKY GpUTIOPHALBI. BbIHYTb GUABTP C KPbILLKYK, HaXXaTMeEM 3aLLeNKI1 BbliNycKa
(pyic. A) nofbimas pa3BepHYTb yrneBoi GubTP U BCTaBUTb Ha MECTO.

3aKpbITb KPbIWKY GUNBTPa 1 3aLlesikHYTb, NepeaBuras 3aTBop B CTOPOHY BUAOUCKATENS.
DOpuTIOPHKLA TOTOBA K UCMOMb30BaHMIO.

(Puic. B) (Puc. Q)

COBETbI M0 XKAPKE:

Mcnonb3oBaTh GPUTIOPHMLY TONBKO Ha CYXOil, CTabWIbHOW, YCTOMYMBOW K BbICOKUM TEMMe-
paTypam NoBepxHOCTU.

He ncnonb3oBarth B WwKadumkax. Bbixoaawmin uepes BeHTUAALMOHHbIE OTBEPCTUA Nap MOXKeT
1X NOBPEAUTD.

Huvikorpa He ucnonb3oBaTb 6€3 EMKOCTU.

Huvikorpa He ncnonb3oBaTb 63 Macna M6 C HeJOCTaTOUHbIM KONMYeCTBOM. He npeBbiluaii-
Te MaKCUMasbHbI ypoBeHb Macna! YpoBHU MuHUManbHbir (MIN) n makcumanbHbin (MAX)
OTMeYeHbl BHYTpY EMKOCTU.

Mcnonb3yriTe TONbKO XOPOLUMIA, HAAEXHbIN PAaCTUTENbHbIN XUP NN MAacno ANA XapKu. Kapka
Ha mMacsie, MaprapvHe, ONIMBKOBOM Mache IM60 XMpPY *KMBOTHOFO NMPOVCXOXAEHNA He peKo-
MeHAYeTCA, MOCKOMbKY 3TV »KNPbl UCNAPAIOTCA Npyw 6onee HN3KKX TeMMepaTypax.

MNepen NpUroToBNEHMEM NULLEBLIX NPOAYKTOB, YAANIUTE C HUX JINLLIHIOW BOAY, YTOObI N36eKaTb
JIMLIHEro NeHoobpa3oBaHUs 1 6pbI3r. He 6pocaiiTe MOKpbIe UHFPeAUNEHTbI B rOpsUMii Kup!
[laxke 13-3a Manoro Konm4yecTea BoAbl Macs1o HAUHET pa3bpbi3rmBaTbCs!

Cobniopaiite ocobble Mepbl NPeAOCTOPOXHOCTN MPU NPUTrOTOBIEHUM TOPTUAMIA. MyyHble
TOPTUNbY Ccofep»KaT Ny3blPbKM BO3AyXa. Bo Bpemsa xapKku B HUX nonagaet xup. Ecnv toptunnm
He ByayT TUaTenbHO BbIXKaTbl, Ny3bIPKW MOTYT NIOMaTb BbI3bIBas OXKeru. [ 3Toro nocne xapku
cnefyeT AeNMKaTHO VX BbIHYTb C XKMpa U NOJ0XKAaTb B TedeHnM 30 CeKyH[ UTOObI XMp UCTEK.
Bcerpa BblHVMMaliTe CETEBON LUHYP U3 PO3ETKM NOC/IE UCMOJIb30BaHMS.

Hukorpa He cnmBanTe Macno, NoKa OHO ropAYee, JaniTe eMy OCTbITb.

DOpUTIOPHULY HEOBXOANMO YNCTUTL MOCHE KaXXAO0ro NCMOosb30BaHMs!

IKCNNYATALNA
ANA 3ANONHEHNA:

1.
2.
3.

OTKponTe KPbILLKY.

BbIHbTE KOP3UHY 13 EMKOCTMN U OTNIOXKNTE €€ B CTOPOHY.

Haneiite Macno nubo »up B Yally, He NpeBbIlLas MaKCMManbHO OTMeTKM (oTMeTKa MAX),
KoTopas ob6o3HaueHa BHYTpU EMKOCTM (puc. E). YpoBeHb pacTUTeNnbHOro macia unm xupa
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[JOmKeH NOCTOAHHO noadepxumsaTtbca mexgy otmetkamn MIN n MAX. Hukorga He npeBbl-
wanTe otmeTKn MAX!

ANA BCTYNUTENBHOTO NPOTPEBA:

1.

3

3aKpowiTe KpbILKY 1 BKNOYMTE YCTPOWCTBO B CETb — 3aroputca uHgmkaTop (7). YctaHoBuTb
C MOMOLLbIO TepMOCTaTa Tpebyemoe 3HaueHne TemrepaTypbl — 3aroputca MHgukartop (8). Pe-
KOoMeHAayemas Temnepatypa B 60nblMHCTBE cyyaeB ~ 190°C

MNocne pocTukeHnA 3aAaHHON TemnepaTypbl MHAMKaTOp (8) noracHeT. Bpema npeasapu-
TefIbHOro pasorpesa okono 20 MyH.

Bo Bpemsa pasorpesa macna, NpUroToBUTb MHIPeANEHTbI AJSIA XapKu.

BHUMAHUE! Y0601 n36€xaThb cepbesHbIX TenecHbIX NOBPeXACHUI UM UMYLLECTBA, UCNONb3YIATe cnelnanb-
Hble Mepbl 6e30nacHOCTV BO BpeMs XapKu B ropayem macne.

1.
2.

PacrnonoxeHHyio B BEpXHEN MO3ULIMI KOP3VHY 3aM0SIHWATb Ha 2/3 NpoayKTamu.
Mocne BbIkNoUEHNA UHAMKATOPA (8), HaXaTb KHOMKY 0CBOOOXAAIOLLYIO KPbILKY, YTOObI ee
OTKPbITb.

BHUMAHUE! YcTpoiicTBo MMeeT cneLyuanbHyio HeHarpeBaloLLyloCA BHELLHIOK NOBEPXHOCTb — BHYTPb GpuTiop-
HULbI 04eHb ropAYee u He CepyeT TPoraTb ee pyKamu.

3.

MepneHHO NOAHUMMTE KPbILLKY, CTapascb He KacaTbCA ropAYMX NOBepPXHOCTel. 3aTem no-
JIOXNTb MOJIHYIO KOP3VHY BO BHYTPb Tak, UTOObI PYUK/ HAXOAUSIUCH B OTBEPCTUN NEpPenHeN
YacTu yCTPONCTBA.

MpuKMUTe 1 3aKPONTE KPbILLKY.

CaBUHbBTE KHOMKY 6/10KMPOBKW. KOp3uHa aBTOMaTUYeCKM OMYyCTUTCA B XKUP.

HauaTtb oTCUéT BpemeHw. B TeueHne nepBbIX HECKONMbKNX MUHYT B MPO3PayYHOM OKHE MOXeT
noasuTcA nap. OH NOCTeNeHHO McYe3aeT B MpoLiecce NPUroToBIEHUSA, €CII OKHO YNCTOe.

BHUMAHUE! Bo Bpems npurotoBneHna Nuiyy nap BbIXOAUT Yepe3 BeHTUNALUOHHbIE 0TBepCTUA. Bo usbexa-
HUe 0XKOrOB He NpUbAMKaNTe PYKN UNN NULLO K OTBEPCTUAM.

7.
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Mo ncTeyeHUK BPeMeHN NPUroTOBNEHUS, MOAHATL HUXKHIOK PYUKY KOP3UWHbI, MOKa OHa He
3adrKcMpyeTcsa B ropu30oHTaNbHOM MOMOXKEHUN — TaKM 06pa3oM Macio CTEUET 06paTHO
B KOP3MHY.

. OTKpoWTe KpbILWKY, HaXaB KHOMKY OTKpblBaHMA. [TogoxaneT noka BbIMAET ropAuni nap, a

3aTeM OCTOPOXHO MOAHUMUTE KPbILIKY B BEPTMKaNIbHOE NMONIOXKEHWE, CTAaPasACh He KacaTbCA
ropauvx nosepxHocTel. MpoBepbTe, AN NULLA FOTOBA. B Ciyyae HEroTOBHOCTH, 3aKpbITh
KPBbILLKY 1 ONYCTUTb KOP3KHY B Mac1o (Cneaya npoLeaype onncaHHoi B pasfene 4).

Mocne npurotoBneHus, NuLy 13 GPUTIOPHULBI BLINOXKUTb Ha Tapenky. MprnpaBuTb No BKy-
cy. KHomnKa 61oK1pPOBKIM PyUKH, PacrofioXKeHHas Ha pyyKe KOP3vHbl CITYXKNT s ONyCKaHWs
KOP3VHbI B ropsiuee Macso.



BHUMAHUE! He onyckaTb 3T0il KHONKK BO BpeMsA U3B/Ie4eHNA KOP3UHDI U3 GPUTIOPHULIbI.

(Puc. G)

(Puc.E) » s, (Puc. F)
oo S

YNCTKA U TEXHUYECKOE OBCNYKUBAHUE

1.

N

Mepen yMCTKON BbIHbTE BUMKY U3 PO3ETKU U JaliTe GPUTIOPHMLE NMONHOCTBIO OCTbITh, HE OT-
KpblBas KPbILLKY.

Mocne ocTbiBaHWA, N3BEKNTE EMKOCTb 113 GPUTIOPHULIbI, NCMOb3YA 06e pyUKN.

Ecnu nnaHupyeTca NOBTOPHO MCMONb30BaTb MAc/10, PeKOMeHAYeTCA NPOLEeAUTb ero Yepes
CuTO. 3aTeM Macso NMIOTHO 3aKPbITb U AiepKaTb BAANIM OT Tera 1 NPAMbIX CONTHEYHbIX yYel.
BbIMoITe BHYTPEHHIOI EMKOCTb U KOP3UHY B ropsiveil Boge ¢ Ao6aBIeHEM XKIAKOTO MOI0-
Lero cpefcTBa, CNosIOCHUTE YACTOM BOAOW U TWwaTenbHO npocywuTe. He ncnonb3synte and
UMCTKM abpasmBHble CpecTBa M oumLatoLme rybku. [lonyckaeTca MbiTbE KOP3WHbI B MOCY-
LOMOEYHOI MaLLUUHbI.

3anpelyaeTca norpyxatb 6a3y B Bofy WV APYTYH0 *KUAKOCTb, MO0 MbITb B MOCYAOMOEUHOW
MaLLnHe. OuncTute Kopnyc GpUTIOPHULbI BNAaXXHOM TKaHbHO.

. MNMocne Kaxporo UCnonb3oBaHKA NPOTUPaTh KPbILLKY C BHYTPEHHE CTOPOHbI BNaXKHOM TKa-

Hbto. [InsA 6onee TWaTenbHON OUYNCTKY, MOAHVMUTE KPBILLKY, BbITAHYB €€ B MOAHATOM MOso-
XeHun BBepx (puc. F). HaxmunTe Ha 3alénkiu, pacnonoXeHHble Ha Kpblwke ¢punbtpa (prc. G)
1 cHUmuTe GunbTp. MoMbITH NOA TENNOW NCNONb3yA MOotoLLee CPefCTBO. 3anpeLlaeTca MbiTb
YaCTW KPbILIKW B MOCYAOMOEUYHON MaLLnHe.

BHUMAHUE! Bcerpa cHumaiite GunbTp nepes MbITbEM KPbILLKK.

7.

Bcerpa cnepyet ybeautbes, 4To NPOKNaAKa KPbILIKK OCTAeTCA YMCTON 1 CyXOM, BO U3bexa-
HVe MPUANNAHUA K OCHOBaHMIO GPUTIOPHULbI. 3aMEeHUTb NPOKNAAKY NpuW 3aTBepAeBaHnm,
pa3smaryeHunn, fedopmarmm, M3Hoce NGO NPU NOABANEHUN TPELLMH.

3AMEHA OUNbTPA:

YronbHbli GUNBTP, PacronoXeHHbIN B KpblLKe GPUTIOPHULIbI, TOMOTraeT BNMTbIBaTb 3amnaxu.
MpumepHo nocne 10 - 15 Cnonb3oBaHWIN GUALTP JOMKEH ObITb 3aMEHEH.

MONE3HbIE COBETbI:

Mpn ncnonb3oBaHUN GPUTIOPHNLIBI NEPBBIN Pa3, MOXET NOABUTLCA NErKNA HENPUATHBIN
3anax nMMbo HeboNbLLIOW AbIM.

CnepyeT XapuTb NPOAYKTbl OAVHAKOBOro pa3Mepa 1 TOSLWUHbBI, cnocobcTByeT 3T0 6bonee
paBHOMepPHOW NpoXxapke.

He 3anonHaiite kop3nHy 6onee yem Ha 2/3.

Pbi6y, oBOLM 11 MACO CrieflyeT 06BanMBaTh B CyXxapax nepep »apKoii.
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® /Icnonb3oBaTb TOMbKO METaNNMYECKIME CTONTOBbIE MPMOOPDI, TakK Kak NACTUKOBbIE UV PE3VHO-
Bble NPK16OpPbLI MOTYT NOBPEANTLCA B ropavem Macsie. He octaBnaTb Nprbopbl Bo pputiopHULLE.

e [locne Kaxx[oro Ncrnonb3oBaHuWs, NPOLEANTb Macsio Yepes ABOVHYO Mapito ANs yaaneHus
OCTaTKOB NPOAYKTOB.

® MHOroKpaTHOCTb MCMOMb30BaHMA OAHOIO U TOTO e Mac/a 3aBUCUT OT TWMA XK1Pa XKapeHbIX
NpOAYKTOB — NPU apKe pblbbl TMH60 NaHMPOBaHHOIO MsACA, MacJIo CNlefyeT MEHATH Yallle.

e Tak >Ke Macso cfieayeT 3aMeHUTb B ClieflyoLUX CyYasx: Macio MMEET TEMHBbIN LiBET, Mac/o
MCnapseTcsa NpW HarpeBaHum, TM60 YpPe3MePHO NEHNUTCS.

TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKMN:

TexHnYeckne xapakTepUCTUKM YKa3aHbl Ha 3aBOACKOM LMTKe usgenus.
[AnvHa ceTeBoro wHypa: 1,15 m

MPABUNbHOE YAANEHUE MPOAYKTA (ncnonb3osaHHoe 3neKTpuyeckoe 1 3NeKTPOHHOE 0CHaLLeHNe)

Monbwa 0603HaueHne, pa3melLaemoe Ha TOBape YKa3blBaeT, YTo MPOAYKT NOC/E UCTEUEHUA CPOKA NPUTOAHOCTH

HeNb3A BbIKMAbIBATH C APYTUMM OTXOAAMM JOMALLHEro X03AiAcTBa. YTo6bl u36exaTb BpeHOro BAMAHNA

Ha OKpYXatLLyIo Cpefly W 3A0POBbe lofei, BUIEACTBUE HEe KOHTPONNPOBAHHOTO YAaneHua 0TX0A0B,

s VICN0Nb30BAHHOE YCTPOWCTBO CleAyeT AOCTAaBUTb B TOUKY NPUEMA NOAEPXKAHHOI AOMALLHEN TeXHUKI

WAN COTNAcMTbCA Ha eé nepedavy Aoma. [lna monyueHus noApobHON MHGOPMaLMM Ha Temy MecTa U cnocoba

0€30MacHOT0 YAANEHUA NEeKTPUYECKUX W 3IEKTPOHHBIX OTXOA0B MOJb30BATENb AOMKEH (BA3aTbCA C TOYKOM

PO3HUYHOI NpoAAXK, Uan ¢ MecTHbIM OTAeNoM oxpaHbl OKpyalowei cpefbl. ToBap Henb3A BbIKWAbIBAaTb BMeCTe
C APYrUMM KOMMYHAJIbHBIMU 0TX0AAMMU.
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SICHERHEITSHINWEISE

D Vor Gebrauch lesen Sie genau die Gebrauchsanleitung.

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

D Lassen Sie das Gerat im Betriebszustand niemals unbeauf-
sichtigt!

D Verwenden Sie das Gerat ausschlieRlich zu Verwendungs-
zwecken.

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

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

D Defektes Gerdt 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 Es darf nur das vom Hersteller empfohlene Zubehor ein-
gesetzt werden, ansonsten kann es zur Beschadigung des
Gerates, zu einem Brandfall oder zu Verletzungen kommen.

D In Falle aulRergewohnlicher Tone, Gerlichte oder Rauch aus
dem Gerdt, sollen Sie es sofortfort ausschalten und autori-
isierten Service kontaktieren.

D Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien.

D Das Gerdt nie mit nassen Handen berihren.

D Die Leitung darf keinen Kontakt mit heilSen Oberflachen
haben sowie nicht an scharfen Kanten aufgehangt werden.

29



D Heile Flachen nicht anfassen! Nur an Handgriffen anfassen.

D Lagern Sie das Gerat stets kiihl und trocken. Schiitzen Sie
es vor direkter Sonne.

D Vermeiden Sie Verformungen der Kunststoffteile, spllen Sie
das Gerat nie mit heilSem Wasser.

D Halten Sie bitte beim Kochen Hande und andere Gegen-
stande fern vom Behalter.

D Vor dem Reinigen immer den Netzstecker aus der Steckdose
ziehen!

D Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von elektrischen Ge-
raten, Heizkdrpern, Herden oder anderen Warmequellen auf.

D Vor Einschalten der Maschine sicherstellen, dass alle Teile
korrekt angebracht sind!

D Nach dem Frittieren das Gerat vollstandig abkihlen lassen
bevor seine Teile montiert oder abmontiert werden, sowie
vor der Reinigung des Gerates.

D Es darf nur das vom Hersteller empfohlene Zubehor ein-
gesetzt werden, ansonsten kann zur Beschadigung des
Gerates, zu einem Brandfall oder zu Verletzungen kommen.

D Lassen Sie das Netzkabel nicht vom Tisch hangen oder mit
heil3en Teilen in Berhrung kommen.

D Bewegen Sie das Gerat nicht, wenn es in Betrieb ist solange
der Inhalt heil3 ist (heilSe Fette oder andere heiSe Fltssigkei-
ten). Achten Sie besonders auf Ihre Sicherheit.

D Verwenden Sie das Gerat ausschliel3lich zu seinen Verwen-
dungszwecken.
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D Das Gerat ist ausschliefSlich fir die Benutzung im privaten
Haushalt bestimmt. Schiitzen Sie das Gerdt vor Verformungen.
Das Gerdt darf nicht Uber langere Zeit gebraucht werden
ohne abzukdhlen,

D Wenn das Kabel beschadigt ist, solle es vom Hersteller oder
Service oder von einer anderen, entsprechend qualifizierter
Person gewechselt werden, um Risiko zu vermeiden.

D Die Temperatur vom Gehduse kann beim Frittieren steigen.

D Der Netzstecker soll in eine geerdete Steckdose gesteckt
werden!

D Dieses Gerat ist nicht daflr 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,
wie das Gerdt zu benutzen ist. Kinder sollten das Gerdt ohne
Aufsicht weder reinigen, noch warten.

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

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

D Den Netzstecker nie an der Leitung aus der Steckdose ziehen.

D Aus Sicherheitsgriinden sind lose Verpackungsteile (Kunststoff
beutel, Kartons, Styropor etc.) von Kindern fern zu halten.
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D WARNUNG! Kinder nicht mit Folie spielen lassen.
Erstickungsgefahr!

D WARUNG! Gesicht, Hinde und andere Korperteile
immer fern von austretendem Dampf halten, um
Verbriihungsgefahr zu vermeiden.

D WARNUNG! Niemals Fett und Ole mischen, die Frit-
teuse konnte iiberschaumen.

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

GERATEBESCHREIBUNG

1.  Abnehmbarer Deckel 11. Herausnehmbarer Frittierfettbehalter
2. Dichtung zum Deckel Olmenge MIN / MAX:1,51/21

3. Frittierkorb Gesamttankinhalt: 4,5 |

4. Verschluss 12. Thermogehause

5. Griff Frittierkorb 13. Temperaturregler

6. Taste zum Offnen des Deckels 14. Luftschlitzen

7. Netz-Kontrollleuchte 15. Entriegelungstaste

8. Temperatur-Kontrollleuchte 16. Kohlenfilter

9. Sichtfenster 17. Filterabdeckung

10. Griff Frittierfettbehalter

Der Deckel schiitzt vor Fettspritzern und vermindert den Fettgeruch. Am Griff halten und das
Frittiergut beim geschlossenen Deckel in das Fett absenken. Frittierfettbehdlter mit Anti-Haft-
Beschichtung erleichtert die Reinigung.
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GERAT VORBEREITEN

1.

Das Gehduse und den Sockel mit einem feuchten Tuch reinigen. Den Sockel nie in Wasser
tauchen. Teile vom Deckel und von dem Sockel nie in der Spllmaschine spiilen.

. Den Deckel durch Driicken der Entriegelungstaste vorne 6ffnen. Offnen Sie die Fritteuse.
. Den Frittierkorb am Griff entnehmen - siehe Abb. B - bis er einrastet und vertikal blockiert

wird.

. Den Frittierkorb aus dem Frittierfettbehalter nehmen - siehe Abb. C. AnschlieBend den

Frittierfettbehalter aus der Fritteuse herausnehmen (Abb. D).

. Den Kohlenfilter und alle Verpackungen aus dem Korb beseitigen, den Korb und den Behlter

im warmen Wasser mit Spilmittel spiilen und griindlich abtrocknen.

. Den Frittierfettbehalter wieder rein tun, priifen, ob sich die Griffe links und rechts befinden

und die Offnung vorne am Rand (Abb. D).

Den Deckel schlie3en. Die Entriegelungstaste vom Sichtfenster schieben und den Filter aus
dem Deckel herausnehmen (Abb. A), de Verpackung vom Filter beseitigen und ihn wieder
richtig platzieren.

. Die Entriegelungstaste zum Sichtfenster schieben und den Deckel vom Filter schlieBen. Die

Fritteuse ist betriebsfertig.

BENUTZUNG

Das Gerét ausschlieBlich auf einer trockene, feste, hitzebestdndige Unterlagen stellen, fern
von scharfen Kanten.

Nicht in Schranken betreiben. HeiBer Dampf von der Fritteuse kdnnte sie beschadigen.

Nie ohne Frittierfettbehalter betreiben.

Nie ohne Fett oder mit zu wenig Fett betreiben. Ol nie tiber die MAX Markierung fiillen! Am
Behalter sind MIN und MAX Markierungen angebracht.

Zum Frittieren ausschlieBlich qualitativ hochwertiges Frittierdl oder Frittierfett verwenden.
Benutzen Sie niemals Butter oder Margarine, da sie zu niedrige Verdampfungstemperaturen
haben.

Vor dem Frittieren von dem Frittiergut Wasser beseitigen, damit Ol/Fett nicht iberschdumen
und spritzen. Keine nassen Lebensmittel in hei3es Fett werfen! Sogar ein wenig Wasser ve-
rursacht Spritzer!

Beim Braten von Tortilla besonders aufpassen. Tortilla aus Mehl beinhaltet Luftblasen. Beim
Braten gelangt viel Fett in diese Blasen. Wenn Tortilla nicht entsprechend abgeseiht wird,
kdnnen die Blasen platzen und es entsteht Verbriihungsgefahr. Deshalb nehmen Sie Tortilla
vorsichtig aus dem Fett und lassen Sie das Fett fiir etwa 30 Sekunden abtropfen.

Nach dem Frittieren den Netzstecker immer aus der Steckdose ziehen.

Das Gerit immer vollstindig abkiihlen lassen, bevor Fett/Ol beseitigt wird und die Fritteuse
gereinigt!
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e Nach jedem Gebrauch reinigen!

GEBRAUCHANWEISUNG
FRITTIEROL/-FETT EINFULLEN:

1. Offnen Sie die Fritteuse.

2. Entnehmen Sie Frittierkorb aus dem Frittierbehalter und legen ihn zur Seite.

3. Befiillen Sie den Behilter mit Fett/Ol bis zur MAX Markierung im Inneren des Frittierbehilters
(Abb. E). Die Menge des eingefiillten Fettes soll mindestens die Markierung MIN erreichen
und darf im flissigen Zustand die Markierung MAX nicht Gberschreiten. Die Markierung
MAX nicht Gberschreiten!

FETT ERHITZEN:

1. SchlieBen Sie den Deckel der Fritteuse und stecken Sie den Netzstecker ein. Die
Kontrollleuchte (7) leuchtet auf. Stellen Sie den Temperaturregler auf die gewiinschte
Temperatur. Temperaturkontrollleuchte (8) leuchtet auf. Fiir die meisten Félle ist das ~ 190°C;

2. Wenn die gewlinschte Temperatur erreicht wird, erlischt die Kontrollleuchte (8). Das
Aufheizen dauert etwa 20 Minuten.

3. Inzwischen Lebensmittel zum Frittieren vorbereiten.

VORSICHT! Beim Frittieren im tiefen 01 achten Sie besonders auf lhre Sicherheit. Verbrennungs- und
Verbriihungsgefahr.

FRITTIEREN:

1. Das Frittiergut in den Frittierkorb (etwa 2/3 der Kapazitat) geben.
2. Sobald die Kontrollleuchte (8) erloschen ist, die Entriegelungstaste driicken und den Decken
offnen.

VORSICHT! Das Gehause der Fritteuse bleibt kalt - das Innere ist sehr heifl und darf nicht angetastet werden!

3. Langsam den Deckel aufheben. Die heilen Flachen dabei nicht anfassen. Danach den
Frittierkorb langsam im Behélter platzieren, so dass sich der Handgriff in der Offnung in dm
Rand vorne befindet;

4. Fest driicken und den Deckel schlieBen.

5. Mit dem Verschluss schlieBen und den Griff senken. Der Frittierkorb wird automatisch in das
heil3e Frittierol/-Fett gesenkt.

6. Die gewlinschte Zeit einstellen. In den ersten Minuten erscheint im Sichtfenster Dampf. Das
geht schnell voriiber, wenn das Sichtfenster sauber ist.

VORSICHT! Beim Frittieren tritt Dampf durch die Luftschlitzen aus. Gesicht, Hinde und andere Korperteile
immer fern von austretendem Dampf halten, um Verbriihungsgefahr zu vermeiden.

7. Wenn der Frittiervorgang beendet ist, den Frittierkorb mit dem Griff von unten heben, bis
der Griff einrastet - der Korb wird automatisch bis zur horizontalen Position gehoben. Das
Frittiergut abtropfen lassen.

8. Die Entriegelungstaste driicken, um den Deckel zu 6ffnen. Den Dampf austreten lassen,
den Deckel vorsichtig vertikal stellen. Dabei keine heilen Flachen anfassen. Priifen, ob
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v

die Nahrung vollstédndig gegart ist. Wenn weiteres Frittieren notwendig ist, den Deckel
schlieBen, den Korb in das heif3e Fett senken - wie in Pkt. 4.

. Nach dem Frittiervorgang den Korb aus der Fritteuse entnehmen und das Essen auf den
Teller legen. Nach Geschmack wiirzen. Die Taste am Griff des Korbes dient zur Senkung vom
Korb in das heil3e Fett.

ORSICHT! Diesen Knopf heim Herausnehmen des Korbes nicht driicken!

E L] " |
N

REINIGUNG UND PFLEGE

1.

Vor der Reinigung den Netzstecker aus der Steckdose ziehen und das Gerat vollstandig

abkuhlen lassen, ohne den Deckel zu 6ffnen.

. Nach dem Abkiihlen an beiden Griffen halten und den Behdlter aus der Fritteuse
herausnehmen.

. Soll das Fett noch mal verwendet werden, missen alle Essensreste entfernt werden (z.B.
mit einem Sieb). Das Fett in einem dichten Behdlter fern von Warmequellen und direkter
Sonneneinstrahlung aufbewahren.

. Den Behélter und den Korb mit warmen Wasser und mildem Spilmittel sorgfaltig spilen.
Griindlich abtrocknen. Zur Reinigung des Behélters und des Sockels keine Metallreiniger
oder schleifende Reinigungsmittel verwenden. Der Korb darf in der Spuilmaschine gereinigt
werden.

. Den Sockel nie in Wasser oder andere Fliissigkeit tauchen. Nicht in der Spiilmaschine spiilen.
Nur mit einem feuchten Tuch reinigen.

. Nach jedem Gebrauch den Deckel von innen mit einem feuchten Tuch reinigen. Der Deckel

kann zur Reinigung nach oben abgezogen werden (Abb. F). Die Entrigelungstaste an der

Filterabdeckung driicken (Abb. G) und den Filter herausnehmen. Mit warmen Seifenwasser

splilen. Teile vom Deckel nie in der Spilmaschine spiilen.

VORSICHT! Den Filterimmer herausnehmen, bevor der Deckel in Wasser getaucht wird.

7. Immer prifen, ob die Dichtung fiir Deckel griindlich gereinigt und getrocknet wurde, damit

sie nicht an den Sockel klebt. Wenn die Dichtung hart, weich, verformt oder beschadigt wird,
muss sie gewechselt werden.

Der Kohlenfilter im Deckel der Fritteuse vermindert den Fettgeruch. Der Filter muss nach

e

twa 10 bis 15 Frittiervorgdngen gewechselt werden.
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HINWEIS:

Beim Erstgebrauch kann es vorkommen, dass ein wenig Rauch oder ein unangenehmer Geruch
entstehen. Dies ist normal und geht schnell voriiber.

Fir die besten Kochergebnisse Lebensmittel gleicher Grof3e frittieren

Den Frittierkorb nicht iberladen, nur bis zu 2/3 befillen. Wird mehr Frittiergut gegeben,
werden die Produkte nicht knusprig.

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

AusschlieBllich Metallbesteck verwenden, das Gegenstande aus Kunststoff oder Gummi im
heiBen Ol beschidigt werden! Kein Besteck in der Fritteuse lassen!

Nach jedem Gebrauch soll das Fett durch ein geeignetes Tuch gefiltert werden, um eventuelle
Reste des Frittiergutes zu beseitigen.

Ob das fett mehrmals verwendet werden kann, ist abhangig von Frittiergut - das Fett muss
ofter gewechselt werden, wenn Fische oder paniertes Fleisch frittiert wurden.

Das Fett muss gewechselt werden, wenn: es dunkel ist, nach dem Aufheizen dampft oder
Uberschdaumt.

DURCHSCHNITTLICHE FRITTIERZEIT:

Die angegebenen Zeiten sind lediglich Richtwerte und sind fiir empfohlene Produktmenge
angegeben. Den Korb bitte nicht tiberladen (nur bis zu 2/3 befiillen).

Kdse: Tiefgefroren, in Portionen 6 Schiissel ~190°C 2-4
Héhnchen:

Tiefgefroren, geschnitten, 6 Schiissel ~190°C 4-5
Roh, in Portionen, geschlagen 4-6 Stiick ~150°C 13-18
Berliner * 3-4 ~190°C 23
Brotchen, tiefgefroren 3-4 ~190°C 5-6
Fisch: Tiefgefroren, geschlagen 3-4 Stiick ~190°C 7-8
Roh, geschlagen 3-4 Stiick ~180°C 3-4
Lwiebelringe: Tiefgefroren, geschlagen 6 Schiissel ~190°C 7-8
Roh, geschlagen * 3-4 groBe Stiick ~180°C 12
Kartoffel: Tiefgefrorene Pommes Frittes 6 Schiissel ~190°C 14-16
Tiefgefrorene, lange Pommes Frittes 6 Schiissel ~170°C 6-7
Rohe Pommes Frittes 6 Schiissel ~190°C 10-12
Shrimps: Tiefgefroren, geschlagen 6 Schiissel ~190°C 7-8
Roh, geschlagen 6 Schiissel ~170°C 3-5
Gemilse, roh, geschlagen * 5-6 Stiick ~170°C 1-3

* Am besten in kleinen Mengen frittieren.



TECHNISCHE DATEN

Technische Parameter des Gerats sind dem Typenschild zu entnehmen.
Lange des Netzkabels: 1,15 m

ORDNUNGSGEMASSE ENTSORGUNG (Elektro- und Elektronik-Altgerate)

Polen Die Bezeichnung am Gerét bedeutet: Elektro- und Elektronik-Altgerdte gehdren nicht in den Hausmill.
Schonen Sie unsere Umwelt und menschliche Gesundheit und nutzen Sie die fiir die Entsorgung von
Elektrogerdten vorgesehenen Sammelstellen und geben dort |hre Elektrogerdte ab oder melden Sie ihre

s Entsorgung von zu Hause. Informationen, wo und wie die Gerate zu entsorgen sind, erhalten Sie diber Ihre

Verkaufsstelle oder iiber die lokale Umweltschutzbehdrde. Dieses Produkt gehdrt nicht in den Hausmill.
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NURODYMAI SAUGIAM APTARNAVIMUI

D PrieS pradedami naudoti tiksliai perskaitykite aptarnavimo
instrukcija.

D Bukite labai atsargus, kai netoliese jrenginio yra vaikai.

D Nepalikite dirbancio jrenginio be priezitros!

D Nenaudokite jrenginio kitiems tikslams, nei jis yra skirtas.

D Nenardinkite jrenginio, laido ir kiStuko vandenyje arba kituose
skysciuose.

D Visada, kai nenaudojate jrenginio arba prie$ valyma istraukite
kiStuka iS elektros lizdo.

D Nenaudokite pazeisto jrenginio, taip pat ir tada, kai pazeis-
tas maitinimo laidas arba kiStukas - tokiu atveju atiduokite
jrenginj remontui j jgaliotg serviso punkta.

D Jeiqu atsirasty keisti garsai, kvapai arba i$ jrenginio eity dimai,
reikia jj kuo greiciau iSjungti ir susisiekti su jgaliotu serviso
punktu dél jrenginio remonto.

D Nenaudokite jrenginio lauke.

D Nelieskite jrenginio drégnomis rankomis.

D Nekabinkite maitinimo laido ant astry kampy ir neleiskite,
kad liesty karstus pavirsius.

D Nelieskite karsty pavirsiy! Naudokite rankenas.

D Jrenginj reikia laikyti vésioje, tamsioje ir sausoje vietoje.

D Venkite plastmasiniy elementy deformacijos, negalima
jrenginio plauti karstu vandeniu.

D Nedeékite ranky ir daikty j inda, kai jrenginys dirba.
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D Prie$ pradédami jrenginio valymo darbus pirmiausiai jj atjun-
kite nuo elektros saltinio!

D Draudziama jrenginj statyti Salia kity elektros jrenginiy, de-
gikliy, virykliy, orkaiciy ir t. t.

D Visada pries pradedami dirbg jsitikinkite, ar visi jrenginio
elementai yra teisingai sumontuaoti.

D Uzbaigus kepima norédami sumontuoti arba nuimti jo ele-
mentus, taip pat pries valymag, reikia palaukti kol jrenginys
visiskai atvés.

D Aksesuary panaudojimas, kuriy nerekomenduoja gamintojas,
gali pazeisti jrengin] arba sukelti kiino suzalojimus.

D Neleiskite, kad laidas kabéty ant stalo arba stalvirsio briaunos.

D Rekomenduojama neliesti gruzdintuvés, jeigu joje yra karsti
riebalai arba kitas karstas skystis, taip pat taikyti ypatingas
saugumo priemones.

D Naudoti pagal paskirtj.

D Jrenginys skirtas naudoti tik namuose. Niekada juo nedirbkite
ilgesn; laikg be pertraukos, taip iSvengsite dugno ir dangcio
deformaciju.

D Pavirdiaus temperatdra naudojimo metu gali pakilti.

D Jrenginys turi bati prijungtas prie elektros lizdo su jzeminimul

D Siuo jrenginiu gali naudotis vaikai nuo 8 mety ir Zmonés su
fizine, judéjimo ir protine negalia, zmoneés su neatitinkamo-
mis ziniomis ir patirtimi tuomet, kai yra priziarimi arba buvo
paruosti ir apmokyti bei supranta kylancig grésme. Vaikai
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be suaugusiyjy priezitros neturéty atlikti jrenginio valymo
ir priezidros darby,

D Reikia atkreipti déemes; | tai, kad vaikai nezaisty su jranga/
jrenginiu.

D Netraukite kiStuko i$ elektros lizdo uz laido.

D Nekiskite kistuko j elektros lizdg su dréegnomis rankomis.

D Jrenginys néra skirtas dirbti su iSoriniu laikmaciu arba atskira
nuotoline valdymao sistema.

D Laikykite jrenginj ir jo laidg vaikams iki 8 mety nepasiekia-
moje vietoje.

D Vaiky saugumui nepalikite laisvai prieinamy pakuotés sude-
damuyjy daliy (plastmasiniy maisy, kartony, puty polistirolo
iIrt. ).

D |SPEJIMAS! Neleiskite vaikams Zaisti su folija. Pa-
vojus uzdusti!

D DEMESIO! Norédami isvengti nudegimy neartinkite
ranky arba veido prie nuorinimo.

D ISPEJIMAS! Perkaitinti aliejus gali uzdegti. Buk at-
sargus !

D JSPEJIMAS! Negalima maisyti jvairiy rasiy aliejy ir
riebaly. Issiliejimo pavojus.
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JRENGINIO APRASYMAS

PENAVMAEWN =

—
i

(pav. A)

Nuimamas dangtis. 11.  18imamas indas

Dangtio tarpiklis. Alyvos kiekis MIN / MAX: 1,51/ 21
Gruzdinimo pintiné. Bendras bako turis: 4,5 |

Rankenos blokados mygtukas. 12. Termoizoliacinis gruzdintuves korpusas
Pintinés rankena. 13. Temperatiros reguliatorius.

Dangtio atleidimo mygtukas. 14. Nuorintuvai.

Maitinimo rodiklis. 15. Paleidimo sklendé.

Temperataros rodiklis. 16. Anglies filtras.

Stebéjimo akuté 17. Filtro dangtelis

Talpyklos rankena.

Dangtis saugo nuo riebaly teskéjimo ir sumaZzina kvapy prasiskverbimq. Rankena taip pat naudo-
jama kaip isorinis elementas, kurio pagalba galime jdéti paruostq maistq j riebalus, kai dangtis yra

uzdarytas. Nuimamas indas su nelipniu kepimo pavirsiumi palengvina valymg.

GRUZDINTUVES PARUOSIMAS NAUDOJIMUI

1.

Pervalykite gruzdintuvés dangtj ir pagrindg drégna Sluoste. Niekada nenardinkite gruzdintu-
vés pagrindo vandenyje. Niekada neplaukite gruzdintuvés dangcio arba pagrindo elementy
indaplovéje.

. Atidarykite gruzdintuvés dangtj paspausdami paleidimo mygtuka esantj priekinéje gruzdin-

tuvés dalyje. Pakelkite dangtj.

. Paimdami uz rankenos i$ gruzdintuveés iSimkite pintine - ziGréti B pav. - kol rankena bus uzblo-

kuota horizontalioje pozicijoje.

. ISimkite pintineg i$ indelio - ziaréti C pav. Po to i$ gruzdintuvés isimkite indelj (D pav.).
. ISimkite anglies filtrg ir visas pakuotes i$ pintinés, nuplaukite pintine ir indelj Siltame vande-

nyje su plovikliu, gerai perplaukite ir iSdZiovinkite.

. |dékite indélj atgal j gruzdintuvés korpusa, jsitikinkite, kad rankenos yra i$ kairés ir desinés

gruzdintuvés pusés, o anga priekinéje briaunoje (pav. D).
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7.

8.

Uzdarykite gruzdintuvés dangtj, patikrinkite ar anglies filtras (16) yra tinkamai jtaisytas po fil-

tro dangdiu (17). Paspaudus paleidimo sklende (15) reikia isimti dangtelj, kuris laiko filtrg (16).

Filtras susideda i$ trijy sluoksniy, virSutinio baltos, vidurinio juodos ir apatinés baltos spalvos.
Patikrinus filtro padétj reikia j savo vieta grazinti filtro dangtelj (17) ir uzdaryti sklende (15).
Skrudintuvé yra paruosta panaudojimui.

(pav. B) (pav. C)

NURODYMAI DEL KEPIMO

Gruzdintuve naudokite tik ant sauso, stabilaus, kar3¢iui atsparaus pagrindo, toli nuo jvairiy
briauny.

Nenaudokite spintelése. Pro nuorinimo anga iSeinantys garai gali jas pazeisti.

Niekada nenaudokite be indo.

Niekada nenaudokite be riebaly arba su per mazu riebaly kiekiu. Niekada nevirsykite maksi-
malaus aliejaus lygio! Minimalus (MIN) ir maksimalus (MAX) lygis yra pazymétas indo viduje.
Naudokite tik gerus, kokybiskus augalinius riebalus arba kepimui gruzdintuvése naudojama
aliejy. Nerekomenduojama kepti ant sviesto, margarino, alyvuogiy aliejaus arba gyvuliniy
riebaly, kadangi Sie riebalai garuoja Zemesnése temperatirose.

Prie$ kepima i$ maisto produkty pasalinkite perteklinj vandens kiekj, dél to iSvengsime
putojimo ir teskéjimo. Nemeskite Slapiy produkty j karstus riebalus! Netgi nedidelis vandens
kiekis sukels taskymasi.

Naudokite ypatingas apsaugos priemones kepant tortilija. Miltinés tortilijos turi oro pusles.
Kepant gruzdintuvése j jas patenka riebalai. Jeigu tortilijos nebus atitinkamai nusausintos,
paslés gali trakti ir sukelti nudegimus. Todél jas iSkepus atsargiai iSimkite i riebaly ir leiskite,
kad jose esantys riebalai bégty apie 30 sekundziy.

Visada pabaigus naudojima istraukite maitinimo laida is lizdo.

Visuomet pries riebaly iSpylima arba valyma palaukite, kol gruzdintuvé visiSkai atveés!
Gruzdintuvé turi bati valoma kiekviena karta po panaudojimo!

NAUDOJIMO BUDAS
NOREDAMI PRIPILDYTI:

1.
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Pakelkite dangtj;

. Isimkite i$ indo pintine ir padékite 3alia;
. Ipilkite j inda riebaly arba aliejaus ne daugiau, nei iki maksimalaus (MAX) lygio, kuris yra pa-

zymeétas indelio viduje (pav. E). Riebaly kiekis indelyje visada turi bati tarp MIN ir MAX. lygio.
Niekada nevirsykite MAX. lygio!



PRADINIS JSILIMAS:

1.

3.

Uzdarykite dangtj ir jjunkite jrenginj j elektros lizda - uzsidegs rodiklis (7) Reguliatorius pa-
galba nustatykite norima temperatira - uzsidegs rodiklis (8) Dazniausiai rekomenduojas
nustatymas tai ~ 190°C;

. Pasiekus norima temperatura temperattros rodiklis (8) uzges. Pirminio jSilimo laikas apie 20

minuciy.
Kol jSils riebalai paruoskite produktus kepimui.

DEMESIO! Siekiant iSvengti pavojingy kiino suzeidimy arba daikty pazeidimy, kepant ant karsto aliejaus reikia
naudoti ypatingas saugumo priemones.

DEMESIO! Jrenginys turi specialy nejsylant; iSorés korpusa - gruzdintuvés vidus yra labai karstas ir negalima
jo liesti!

6.

1. Paspaudziant paleidimo mygtuka atsargiai pakelkite dangt;.

2. Pakelkite pintine keldami rankeng kol bus uzblokuota virsutinéje pozicijoje.
3.
4
5

Pripildykite pintine produktais iki 2/3 talpos.

. Prispauskite ir uzdarykite dangt;.
. Atleiskite rankenos blokados mygtuka ir nuleiskite rankena. Pintiné automatiskai bus nuleista

j riebalus.
Pradékiteskaiciuoti laika. Normalu, jeigu per pirmas kelias minutes, stebéjimo akutéje (9) atsi-
ras garai. Jie i$ léto pradings kepimo metuy, jeigu stebéjimo akuté yra $vari.

DEMESIO! Normaliu reiskiniu yra tai, kad kepimo metu per nuorinima eina garai. Norédami iSvengti nudegimy
neartinkite ranky arba veido prie nuorinimo.

7.

8.

Prasibaigus kepimo laikui pakelkite pinting, kol bus uzblokuota horizontalioje pozicijoje -
toks veiksmas automatiskai pakels pintine iki nusausinimo pozicijos.
Paspauskite dangcio (6), paleidimo mygtuka, |étai jj praverkite, kad iSeity garai, po to atsargiai
atidarykite dangtj iki horizontalios pozicijos, bandydami neprisiliesti prie karsty pavirsiy. Pa-
tikrinkite, ar produktai yra gerai kepami. Jeigu dar reikia kepti, uzdarykite dangtj ir nuleiskite
pintine j riebalus, laikydamiesi punktuose 5 ir 6. aprasyty procediry

. Uzbaige produkty kepima iSimkite pintine (3) i$ gruzdintuves ir sudékite valgj ant lékstés.

Reikalui esant pridékit prieskoniy.

DEMESIO! Nespausti rankenos (4) blokados mygtuko, kai i$ gruzdintuvés yra isimama pintiné.

(pav. F)

(pav.E) .2 8 |
L
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VALYMAS IR PRIEZIURA

1.

Prie$ pradédami valymo darbus istraukite kistuka i$ elektros lizdo ir palaukite, kol gruzdintu-
veé visiskai atvés, neatidarinékite dangcio.

. Atvésus, naudodami abi indo rankenas isSimkite jj i$ gruzdintuvo.
. Jeigu planuojate pakartotinai panaudoti riebalus, rekomenduojama juos perkosti per kos-

tuva j inda , kad nusistovéty jvairas ruosty maisto produkty likuciai. Po to inda su riebalais
sandariai uzdarykite ir laikykite atokiai nuo $ilumos ir tiesioginés sviesos.

. Nuplaukite indg ir pintine Siltu vandeniu su Svelniu plovikliu. Perplaukite ir iSdZiovinkite. Ne-

naudokite indo arba pagrindo valymo 3veitimo kempinés su metaliniu abrazyvu arba 3veiti-
mo priemoniy. Pintine galima plauti indaplovéje.

Niekada pagrindo nenardinkite vandenyje arba kitame skystyje bei neplaukite indaplovéje.
Nuvalykite tik drégna Sluoste.

. Po kiekvieno panaudojimo nuvalykite dangtj drégna Sluoste. Norédami ja tiksliau isvalyti,

pakelkite, istraukite ja pakeltoje pozicijoje j virsy (F pav.). |spauskite paleidimo sklende, kuri
yra ant filtro dangtelio (G pav.) ir isimkite filtra. Nuplaukite Siltu vandeniu su muilu. Neplaukite
dangcio elementy indaplovéje.

DEMESIO! Visada reikia iSimti filtra pries panardinant dangtj j vandenj.

7.

Visuomet jsitikinkite, kad dangcio tarpiklis yra iSvalytas ir nusausintas, dél to iSvengsite jo
prisiklijavimo prie gruzdintuvés pagrindo. Kai tarpiklis sukietés, suminkstés, deformuosis, su-
trakinés, susidévés arba susiskylés reikia pakeiskite jj.

FILTRO ISKEITIMAS:

Anglies filtras esantis gruzdintuvés dangtyje padeda neutralizuoti nemalony kvapa. Maz-
daug po 10 - 15 panaudojimy, filtrg iskeiskite.

NAUDINGI PATARIMAI
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Pirma karta naudodami gruzdintuve galite pajusti lengva nemalony kvapa arba 3velnius
damus. Tai normalus reiskinys.

Reikia kepti panasaus dydzio arba storio produktus, nes dél to tuo paciu metu kepami pro-
duktai vienodai keps.

Nepripildykite pintinés daugiau, kaip 2/3. Jeigu kepsite didesnj kiekj ingredienty, jie nebus trapas.
Pries$ zuvies, darzoviy ir mésos kepima apvoliokite tesloje.

Naudokite tik metalinius stalo jrankius, nes plastmase arba guma karstas aliejus gali pazeisti!
Gruzdintuvéje nepalikite stalo jrankiy!

Ty paciy riebaly panaudojimas kelis kartus priklauso nuo kepty produkty rasies - riebalus reikia
dazniau keisti, jeigu daznai kepama Zuvis arba mésa su pabarstukais.

Riebalus reikia pakeisti, jeigu pastebésite vieng is iy reiskiniy: riebalai yra tamsios spalvos,
riebalai garuoja juos pasildzius, riebalai kepimo metu labai putoja.



ORIENTACINIS KEPIMO LAIKAS

Zemiau nurodyti kepimo laikai yra apytiksliai ir paremti maksimaliu rekomenduojamu maisto
kiekiu. PraSome nedéti j inda daugiau, nei 2/3 talpos.

MAISTAS KIEKIS TEMPERATURA LAIKAS (min.)
Saris:
Saldytas, gabaliukais 6 indai 190° 2-4
Vistiena:
Saldytas, gabaliukais 6 indai 190° 4-5
Zalia, porcijomis, susmulkinta 4- 6 gabaliukai 150° 13-18
Spurgos’ 3 -4 gabaliukai 190° 2-3
Bandelés, $aldytos 3 -4 gabaliukai 190° 5-6
Zuvis:
saldyta,susmulkinta 3 -4 gabaliukai 190° 7-8
Zalia, susmulkinta 3 -4 gabaliukai 180° 3-4
Svogiiny griezinéliai:
$aldytos, susmulkintas 6 indai 190° 7-8
Zalias, susmulkintas 3 -4 dideli gabalai 180° 1-2
Bulvés:
Saldytos bulves fri 6 indai 190° 14-16
Saldytos lgos bulves fri 6 indai 170° 6-7
Zalios bulves fri 6 indai 190° 10-12
Krevetés:
saldytos, susmulkintas 6 indai 190° 7-8
Zalias, susmulkintas 6 indai 170° 3-5
Darzoveés, zalios, susmulkintos” 5- 6 gabaliukai 170° 1-3

" Geriausiai kepti mazais kiekiais.

TECHNINIAI DUOMENYS:

Techniniai parametrai pateikti gaminio vardinéje ploksteléje.
Pagrindinio kabelio ilgis: 1,15 m

TAISYKLINGAS GAMINIO ATLIEKY SALINIMAS (elektrinés ir elektroninés jrangos atliekos)

Lenkija Antgaminio pavaizduotas simbolis reiskia, kad Sio gaminio atlieky negalima 3alinti su kitomis namy kyje
generuojamomis atliekomis. Siekiant iSvengti kenksmingo poveikio aplinkai ir zmoniy sveikatai, kurj kelia
nekontroliuojamas atlieky Salinimas, panaudota gaminj reikia pristatyti j buitinés technikos atlieky

mmmmmm  Priémimo vietg arba kreiptis dél atlieky paémimo i$ namy. Dél iSsamesnés informacijos apie saugaus

elektrinés ir elektroninés jrangos atlieky Salinimo badus ir vietas naudotojas turi kreiptis j mazmeninés prekybos vieta
arba vietos valdzios organo aplinkos apsaugos skyriy. Sios gaminio atlieky negalima 3alinti kartu su komunalinémis
atliekomis.
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CONSEJOS PARA LA UTILIZACION SEGURA

D Lea atentamente las instrucciones antes de utilizarlo.

D Tenga especial cuidado cuando los nifos estén cerca del
aparato.

D No deje el aparato en funcionamiento sin supervision.

D No utilice el aparato para ningun otro fin que no sea el
previsto.

D No sumerja el aparato, el cable o el enchufe en agua u otros
liquidos.

D Desconecte siempre el enchufe de la toma de corriente
cuando no utilice el aparato o antes de limpiarlo.

D No utilice un aparato dafado, incluso si el cable de alimenta-
cion o el enchufe estan danados - en este caso, haga reparar
el aparato en un centro de servicio autorizado.

D En caso de que el aparato produzca ruidos, olores o humos
extranos, apaguelo inmediatamente y pongase en contacto
con un centro de servicio autorizado para que lo reparen.

D No utilice el aparato en el exterior.

D No toque el aparato con las manos mojadas.

D No cuelgue el cable de alimentacion en bordes afilados ni
permita que entre en contacto con superficies calientes.

D No toque las superficies calientes. Usa las asas.

D No coloque el aparato cerca de materiales inflamables como
cortinas, manteles, etc, ya que puede provocar un incendio.
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D No coloque el aparato directamente junto a la pared o0 a
otros aparatos. Deje un espacio de al menos 10 cm en la
parte trasera y a ambos lados del dispositivo y por encima
de él. No cologue ningun objeto sobre el aparato.

D Durante el uso, se recomienda utilizar guantes de proteccion
destinados a este tipo de equipos.

D Guarde el aparato en un lugar fresco, sombreado y seco.

D Evite la deformacion de las piezas de plastico, no lave el
aparato con agua caliente.

D No introduzca las manos ni objetos en el recipiente mientras
el aparato esté en funcionamiento.

D Desconecte el aparato de la red eléctrica antes de limpiarlo.

D No coloque el aparato cerca de otros aparatos eléctricos,
quemadores, cocinas, hornos, etc.

D Asegurese siempre de que todas las piezas del aparato estan
correctamente montadas antes de empezar a trabajar.

D Después de freir, deje que el aparato se enfrie completa-
mente antes de arreglar o quitar sus componentes, y antes
de limpiarlo.

D El uso de accesorios no recomendados por el fabricante
puede provocar danos en el aparato o lesiones personales.

D No permita que el cable cuelgue del borde de una mesa o
mostrador.

D Se recomienda no mover la freidora si contiene grasa calien-
te u otro liquido caliente, y se deben tomar precauciones
especiales de seguridad.
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D Utilizalo como es debido.

D El aparato es apto Unicamente para uso doméstico. No lo
utilices nunca de forma continuada durante largos periodos
de tiempo para evitar la deformacion de la base y la tapa.

D PRECAUCION: ;Superficie caliente!

D La temperatura de la superficie puede aumentar durante
el uso.

D El aparato debe conectarse a una toma de corriente con
toma de tierra.

D Este equipo puede ser utilizado por nifios de al menos 8
anos de edad y por personas con capacidad fisica y mental
disminuida y con falta de experiencia y conocimiento del
equipo, si se da supervision o instruccidn sobre el uso sequro
del equipo para que se comprendan claramente los peligros
que conlleva.

D Los nifos sin supervision no deben realizar la limpieza o el
mantenimiento del equipo.

D Los nifos deben ser supervisados para garantizar que no
jueguen con el equipo/aparato.

D No saque el enchufe de la toma de corriente tirando del cable.

D No conecte el enchufe a la toma de corriente con las manos
mojadas.

D El equipo no esta disefiado para funcionar con temporizado-
res externos o un sistema de control remoto independiente.
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D Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de los
ninos menores de 8 anos.

D Para la sequridad de los nifos, por favor, no deje partes de
los envases libremente accesibles (bolsas de plastico, cajas
de cartdn, poliestireno, etc.).

D ;AVISO! No permita que los niios jueguen con el
papel de aluminio. jPeligro de asfixia!

D Nunca anade agua al aceite. Riesgo de incendio/
explosion repentina!

D ;ATENCION! Para evitar quemaduras por el vapor,
no acerque las manos ni la cara a las rejillas de ven-
tilacion.

D ;AVISO! La grasa sobrecalentada puede inflamarse.
Tenga especial cuidado.

D ;AVISO! No mezcle diferentes tipos de aceites y gra-
sas. Peligro de ebullicion.
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DESCRIPCION DEL DISPOSITIVO

(Fig. A)

1. Tapadesmontable 11. Depésito extraible

2. Juntade la cubierta Cantidad de aceite MIN/MAKS: 1,5
3. Cesta para freir 1721

4. Botdn de bloqueo del asa Capacidad total del depdsito: 4,5 |
5. Asadelacesta 12. Carcasa de freidora termoaislada

6. Boton de apertura de la tapa 13. Regulador de temperatura

7. Indicador de potencia 14. Rejillas de ventilacion

8. Indicador de temperatura 15. Perno de liberacién

9. Ventanilla visor 16. Filtro de carboén

10. Asadel depésito 17. Cubierta del filtro

La tapa elimina las salpicaduras de grasa y limita la salida de olores. El asa también sirve como
elemento externo, bajando los alimentos preparados a la grasa cuando se cierra la tapa. Cesta
extraible con superficie de fritura es antiadherente para facilitar la limpieza.

PREPARACION DE LA FREIDORA

1. Limpie la tapa y la base de la freidora con un pafio himedo. Nunca sumerja la base de la
freidora en agua. 1. Nunca lave la tapa o la base de la freidora en el lavavajillas.

2. Abra la tapa de la freidora pulsando el botén de apertura situado en la parte frontal de la
misma. Levante la tapa.

3. Retire la cesta de la freidora levantando el asa - véase la fig. B - hasta que el asa se bloquee
en posicién horizontal.

4. Retire la cesta - véase la fig. C. A continuacion, retire el recipiente de la freidora (fig. D).

5. Retire el filtro de carbdn y cualquier embalaje de la cesta, lave la cesta y el tanque en agua
liquida tibia, enjuague y seque bien.

6. Vuelva a colocar el depésito en la carcasa de la freidora, asegurandose de que las asas estan
en los lados izquierdo y derecho de la freidora y que la abertura del borde esta en la parte
delantera (fig. D).

7. Cierre la tapa de la freidora, compruebe que el filtro de carbén vegetal (16) esta colocado
correctamente bajo la tapa del filtro (17). Presionando el perno de liberacién (15), retire la
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8.

tapa que sujeta el filtro (16). El filtro consta de tres capas, la superior blanca, la central negra
y la inferior blanca.

Una vez que haya comprobado que el filtro esté correctamente colocado, coloque la tapa del
filtro (17) y encaje el pestillo (15). La freidora esta lista para su uso.

(Fig. B) (Fig. C)

CONSEJOS PARA LA FRITURA

Utilice la freidora sélo en una superficie seca, estable y resistente al calor, lejos de cualquier borde.
No utilizar en armarios. El vapor que se escapa por las rejillas de ventilacidon puede danarlas.
No utilizar nunca sin recipiente.

Nunca se debe utilizar sin grasa o con una grasa insuficiente. No sobrepase nunca el nivel
maximo de aceite. Los niveles minimo (MIN) y maximo (MAX) estan marcados en el interior
del depésito.

Utilice inicamente grasa vegetal de buena calidad o aceite para freir. No se recomienda freir
con mantequilla, margarina, aceite de oliva o grasa animal, ya que estas grasas se evaporan
a temperaturas mas bajas.

Retire el exceso de agua de los alimentos antes de freirlos para evitar que se forme demasiada
espuma y salpicaduras. No tire los ingredientes hiumedos en la grasa caliente. Incluso una
pequena cantidad de agua provocard salpicaduras.

Tome precauciones especiales al freir las tortillas. Las tortillas de harina contienen burbujas de
aire. La grasa se introduce en ellos durante la fritura. Si las tortillas no estan bien escurridas, las
burbujas pueden reventar y provocar quemaduras. Por lo tanto, después de freirlas, retirelas
con cuidado de la grasa y deje que la grasa de su interior escurra durante unos 30 segundos.
Desconecte siempre el cable de alimentacion de la toma de corriente después de su uso.
Deje siempre que la freidora se enfrie completamente antes de verter la grasa y limpiarla!

La freidora debe limpiarse después de cada uso

UTILIZACION
PARA LLENAR:

1.
2.
3.

Levante la tapa;

Retire la cesta y déjela a un lado;

Llene el depésito con grasa o aceite hasta el nivel maximo (MAX), que estda marcado en el
interior del depésito (fig. E). La cantidad de grasa en el depdsito debe estar siempre entre los
niveles MIN y MAX. No sobrepase nunca el nivel MAX!
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PARA PRECALENTAR:

1.

3.

Cierre la tapa y conecte la unidad a la toma de corriente. La ldmpara (7) se encendera. Ajuste
el programador a la temperatura deseada - lalampara (8) se encendera. El ajuste recomenda-
do es, en la mayoria de los casos, - 190°C.

. Cuando se alcanza la temperatura seleccionada, el piloto de temperatura (8) se apaga. El

tiempo de precalentamiento es de aproximadamente 20 minutos.
Prepare los ingredientes para freir mientras se calienta la grasa.

PRECAUCION: PARA EVITAR EL RIESGO DE LESIONES GRAVES 0 DANOS A LOS BIENES, TOME PRECAUCIONES ESPE-
CIALES AL FREIR EN ACEITE CALIENTE.

PRECAUCION EL APARATO TIENE UNA CARCASA EXTERIOR ESPECIAL QUE NO SE CALIENTA - iEL INTERIOR DE LA
FREIDORA ESTA MUY CALIENTE Y NO DEBE TOCARSE!

1.

oA WwN

PLevante lentamente la tapa presionando el botén de liberacion.

. Eleve la cesta levantando el asa hasta que se bloquee en la posicién superior.

Llene la cesta con alimentos hasta 2/3 de su capacidad.

. Presioney cierre la tapa.

Suelte el botén de bloqueo del asa y baje el asa. La cesta bajard automaticamente a la grasa.

. Ponga en marcha el temporizador. Durante los primeros minutos, es normal que aparezca

algo de vapor en la ventana de visualizacién (9). Esto desaparecerd lentamente durante el
tiempo de cocciodn si la ventana de visualizacion estd limpia

PRECAUCION ES NORMAL QUE SALGA VAPOR POR LAS REJILLAS DE VENTILACION DURANTE EL PROCESO DE COC-
CION. PARA EVITAR QUEMARSE CON EL VAPOR, NO PONGA LAS MANOS NI LA CARA CERCA DE LAS REJILLAS DE
VENTILACION.

7.

8.

Una vez transcurrido el tiempo de fritura, levante el asa del cesto hasta que se bloquee en la
posicion horizontal - esta accion eleva automaticamente el cesto a la posicidn de escurrido.
Presione el botén de liberacion de la tapa (6), incline la tapa y deje que salga el vapor, lue-
go levante la tapa con cuidado hasta la posicidn vertical, teniendo cuidado de no tocar las
superficies calientes. Comprueba que la comida esta bien cocinada. Si es necesario seguir
cocinando, cierre la tapa y baje la cesta de grasa, siguiendo el procedimiento descrito en los
pasos 5y 6.

Cuando los alimentos estén fritos, retire la cesta (3) de la freidora y coloque los alimentos en
un plato. Condimente al gusto.

ATENCION: No suelte el boton de bloqueo del asa (4) cuando retire la cesta de la freidora.
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LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

10.Antes de limpiarla, desenchufe la freidora de la toma de corriente y deje que se enfrie com-
pletamente sin abrir la tapa.

11. Una vez frio, utilizando las dos asas de la cuba, retirela de la freidora.

12.Cuando piense volver a utilizar la grasa, se recomienda que la pase por un colador en el re-
cipiente para colar los restos de comida que esté preparando. A continuacién, cierre bien el
recipiente de la grasa y gudrdelo lejos del calor o de la luz directa.

13.Lave el recipiente y la cesta con agua tibia y un detergente suave. Enjuague y seque bien. No
utilice una tela metalica o un limpiador abrasivo en el depésito o la base. La cesta se puede
lavar en el lavavajillas.

14.Nunca se debe sumergir la base en agua u otro liquido ni lavarla en el lavavajillas. Limpie s6lo
con un pano himedo.

15.Después de cada uso, limpie el interior de la tapa con un pafo himedo. Para limpiarla mas a
fondo, levantela tirando de ella hacia arriba (fig. F). Presione el perno de liberacion de la tapa
del filtro (Fig. G) y retire el filtro. Lavar con agua tibia y detergente suave. No lave las partes
de la tapa en el lavavajillas

NOTA: RETIRE SIEMPRE EL FILTRO ANTES DE SUMERGIR LA TAPA EN EL AGUA.

16.Asegurese siempre de limpiar y secar la junta de la tapa para evitar que se pegue a la base de
la freidora. Sustituya la junta cuando se haya endurecido, ablandado, deformado, agrietado,
desgastado o perforado.

REEMPLAZO DE FILTRO:

El filtro de carbdn vegetal, situado en la tapa de la freidora, ayuda a absorber los malos olores.
Debera reemplazar el filtro después de aproximadamente 10 a 15 usos.

CONSEJOS PRACTICOS

e Al utilizar una freidora por primera vez, es posible que sienta un ligero olor desagradable o
un ligero humo. Esto es normal.

e Frialos alimentos de igual tamafio o grosor, ya que esto permitira freirlos de manera uniforme
al mismo tiempo.

e Nollenela cesta mas de 2/3 de su capacidad. Si se frien mas ingredientes, no quedaran crujientes.

e Elpescado, las verduras y la carne deben recubrirse antes de freirse.

e Utilice Unicamente cubiertos de metal, ya que el plastico o la goma se destruyen en el aceite
caliente. No deje los cubiertos en la freidora.

e El nimero de veces que se debe utilizar la misma grasa depende del tipo de alimento que
se esté friendo: se debe cambiar la grasa mas a menudo si se frie con frecuencia pescado o
se salpica carne.

e La grasa debe ser sustituida si se observa uno de los siguientes fendmenos: la grasa tiene
un color oscuro, la grasa se evapora después de calentar, la grasa se agita excesivamente
durante la fritura.
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TIEMPO APROXIMADO DE COCCION

Los siguientes tiempos de fritura son aproximados y se basan en la cantidad maxima reco-
mendada de alimentos. No llene el depdsito més de 2/3 de su capacidad.

TIEMPO
COMIDA CANTIDAD TEMPERATURA (°C) A
(w min.)

Queso:
Congelado, en trozos 6 cuencos 190 2-4
Pollo:
Congelado, en trozos 6 cuencos 190 4-5
Crudo, cortado, troceado 4 -6 piezas 150 13-18
Rosquillas” 3—4piezas 190 2-3
Bollos, congelados 3 —4piezas 190 5-6
Pescado:
Congelado, troceado 3—4piezas 190 7-8
Crudo, aplastado 3—4piezas 180 3-4
Aros de cebolla:
Congelado, aplastado 6 cuencos 190 7-8
Crudo, aplastado 3—4pieza grandes 180 1-2
Patatas:
Patatas fritas congeladas 6 cuencos 190 14-16
Patatas fritas largas congeladas 6 cuencos 170 6-7
Patatas fritas crudas 6 cuencos 190 10-12
Camarones:
Congelados, troceados 6 cuencos 190 7-8
Crudos, troceados 6 cuencos 170 3-5
Verduras crudas, cortadas” 5—6piezas 170 1-3

" Es preferible freir cantidades pequenas.

ESPECIFICACIONES TECNICAS:

Las especificaciones técnicas figuran en la placa del producto.
Longitud del cable de alimentacién: 1,15m

Nota: MPM agd S.A. se reserva el derecho a realizar cambios en las especificaciones técnicas.

ELIMINACION ADECUADA DEL PRODUCTO (residuos de aparatos eléctricos y electrénicos)

Polska La etiqueta colocada en el producto indica que este no debe eliminarse con otros residuos domésticos al

final de su vida (til. Para evitar los efectos nocivos para el medio ambiente y la salud humana de la elimina-

cién incontrolada de residuos, entregue el aparato usado en el punto de recogida de aparatos eléctricos y

s electronicos usados o comuniquelo a su domicilio. Para obtener informacion mas detallada sobre dénde y

como eliminar de forma segura los residuos eléctricos y electrénicos, péngase en contacto con su distribuidor local o con
el Departamento de Medio Ambiente local. Este producto no debe eliminarse con otros residuos domésticos.
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BEZPECNOSTNi POKYNY PRI POUZiVANI

D Pied pouzitim si pozomé prectéte nasledujici ndvod k obsluze.

D Obzvlasté opatrné postupujte v piipadé, Ze se v blizkosti
vyskytuji 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 pifpadé pre-
dejte zafizeni do autorizovaného servisu k oprave.

D V piipadg, 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 prostiedi).

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.

D Nedotykejte se horkych povrch{! Pouzivejte Uchyty.
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D Zafizeni neumistujte v blizkosti hoflavych materialQ, jako
jsou zaclony, ubrusy a dalsi, protoze by mohlo dojit ke vzniku
pozaru.

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

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

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

D Vyvarujte se deformacdi plastovych dil, nemyjte je v horké
vode.

D Béhem provozu zafizeni nesahejte dovnitf zafizeni rukama
ani do néj nevkladejte jiné predmeéty.

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

D Zaiizeni neumistujte do blizkosti jinych elektrickych spotfe-
bicd, horakd, sporakd, pecici trouby apod.

D Nez zalnete se zafizenim pracovat, ujistéte se, zda jsou
véechny jeho soucasti na svém miste.

D Po usmazeni pokrm( vyckejte, az zafizenf zcela vychladne.
Teprve potom mUzete snimat ¢ nasazovat jeho soucasti
nebo jej Cistit.

D Pouzivani prislusenstvi, které nebylo doporuceno vyrobcem,
muze zpUsobit poskozeni zafizeni nebo zranén.
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D Nedovolte, aby kabel visel pfes okraj stolu nebo pracovni
desky.

D Pokud se ve fritéze nachazf horky tuk nebo jind horka kapa-
lina, nedoporucujeme s ni viibec hybat a dodrzujte vsechna
zvIastni bezpeclnostni opatfen.

D Pouzivejte pouze v souladu s urcenim.

D Zafizenije urceno k domacimu poutZiti. Nikdy jej nepouzivejte
souvisle po delsi dobu, jelikoz by mohlo dojit k deformaci
zakladny nebo vika.

D POZOR! Horky povrch!

D Teplota povrchu mlze béhem pouzivani narlstat.

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

D Toto zafizeni mohou pouZzivat 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-
zivanf zafizeni tak, aby riziko s timto spojené bylo pro tyto
osoby srozumitelné. Déti bez dozoru nesméji zafizent Cistit
ani provadét jeho udrzbu.

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

D Zastrcku nevytahujte z elektrické zasuvky tahanim za kabel.

D Zastrcku nezapojujte do zasuvky mokryma rukama.
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D Zafizenineni urceno k provozu s vyuzitim externich casovych
spinacl nebo samostatného dalkového oviadan.

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

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 félii. Ne-
bezpeci uduseni!

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

D POZOR! Ruce ani oblicej nepriblizujte k vétracim
otvoriim, kde hrozi riziko popaleni parou.

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

D VAROVANI! Nemichejte mezi sebou riizné druhy
olejii nebo tukii. Hrozi nebezpeci vyteceni.
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POPIS ZARIZENi

(Rys. A)

1. Odnimatelné viko 11. Vyjimatelna nddoba mnozstvi oleje
2. Tésnénivika MIN/MAX: 1,51/2 | Celkovy objem
3. Ko$ nasmazeni nadoby: 4,5 |

4. Tlacitko zajisténi rukojeti 12. PI&st fritézy s tepelnou izolaci

5. Rukojet kosiku 13. Regulator teploty

6. Tlacitko pro uvolnénivika 14. Vétraci otvory

7. Ukazatel napdjeni 15. Uvolnovaci zapadka

8. Ukazatel teploty 16. Uhlikovy filtr

9. Prizor 17. Krytfiltru

10. Uchyt nadoby

Viko zabrariuje rozstriku tuku a omezuje tnik pachd. Rukojet slouZi rovnéz jako vnéjsi prvek pro
ponofreni pripraveného pokrmu do tuku/oleje pii uzavieném viku fritézy. Vyjimatelnd nddoba s
nepfrilnavym povrchem usnadriuje Cisténi.

PRIPRAVA FRITEZY K POUZITI

1. Viko fritézy a zakladnu otrete vlhkym hadiikem. Zakladnu fritézy nikdy neponofujte do vody.
Soucasti vika ¢i zakladny fritézy nikdy nemyjte v mycce nadobi.

2. Oteviete viko fritézy, stisknéte tlacitko pro jeho uvolnéni, které se nachazi v predni ¢asti fri-
tézy. Viko zdvihnéte.

3. Uchopte rukojet kosiku a vyjméte jej z fritézy - viz obr. B - tak, aby se rukojet zablokovala ve
vodorovné poloze.

4. Kosik vyjméte z nddoby - obr. C. Nasledné vyjméte z fritézy také nddobu (obr. D).

5. Uhlikovy filtr i vSechny dalsi obaly vyjméte z kosiku, kosik i nadobu umyjte v teplé vodé s
mycim prostfedkem, oplachnéte a dikladné vysuste.

6. Nadobu umistéte zpét do fritézy, ujistéte se, Ze se Uchyty nachazeji na levé i pravé strané
fritézy a otvor v okraji nadoby je na predni strané (obr. D).

7. Uzavrete viko fritézy a zkontrolujte, zda je uhlikovy filtr (16) na svém misté pod krytem filtru
(17). Stisknéte uvolnovaci zapadku (15) a vyjméte kryt, pod nimz se nachazi uhlikovy filtr (16).
Filtr se sklada ze tfi vrstev, horni bilé, prostiedni ¢erné a spodni bilé barvy.
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8.

Po zkontrolovani spravného ulozeni filtru je nutné nasadit zpét kryt filtru (17) a zajistit jej
zapadkou (15). Fritéza je pfipravena k pouziti.

(Rys. B) (Rys. C)

POKYNY PRO SMAZENI

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

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

Fritézu nikdy nepouzivejte bez vyjimatelné nadoby.

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

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

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

Bé&hem smazeni tortilly postupujte obzvlasté opatrné. Moucné tortilly obsahuji bublinky vzduchu.
Pfi fritovani se do nich dostava tuk. Jestlize tortilly nebudou spravné zbaveny piebyte¢ného oleje
(odkapany), mize dojit k praskani téchto bublin a popaleni. Proto je nutné tortilly po usmazeni
opatrné vyjmout z oleje a pockat cca 30 sekund, nez z nich odtece viechen prebytecny tuk.
Napéjeci kabel vzdy po ukonceni smazeni vyjméte ze zasuvky.

Vzdy pockejte, az fritéza zcela vychladne, a teprve potom m{iZzete manipulovat s olejem a
zafizeni distit!

Po kazdém pouziti fritézu vycistéte!

| NAPLNENE: |

1.
2.
3.
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Zdvihnéte viko.

Z nadoby vyjméte kosik a odloZzte stranou.

Nadobu naplnte tukem nebo olejem maximalné do Urovné ukazatele maximalni hladiny ole-
je (MAX), kterd je vyznacena na vnitini sténé nadoby (obr. E). Hladina tuku v nadobé se musi
neustale pohybovat mezi MIN a MAX drovni. Nikdy neprekracujte urovert MAX!



ZAHRIVANI FRITEZY:

1.

3.

Uzavrete viko a zafizeni pfipojte do elektrické zasuvky — rozsviti se kontrolka (7). Regulator
nastavte na pozadovanou teplotu - rozsviti se kontrolka (8). doporucené nastaveni ve vétsiné
pfipadd ~ 190°C.

Po dosazeni nastavené teploty kontrolka teploty (8) zhasne. Zahtivani fritézy trva cca 20 mi-
nut.

Béhem zahtivani tuku si pfipravte potraviny, které chcete smazit.

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

POZOR! Zafizeni je vybaveno specialnim vnéj$im plastém, ktery se nezahfiva - vnitiek fritézy je velice horky a
nesmite se jej dotykat!

1. Stisknéte uvolrovaci tlacitko a opatrné nadzdvihnéte viko.

2. Kosik zvednéte pomoci rukojeti tak, aby se zablokoval v horni poloze.
3. Kosik naplrite potravinami do 2/3 jeho objemu.

4.
5
6

Uzavrete viko.

. Uvolnéte tlacitko pojistky rukojeti a spustte ji. Kosik se automaticky ponofi do oleje.
. Zacnéte odpocitdvat dobu smazeni. Béhem prvnich nékolika minut smazeni je bézné, kdyz

se v prizoru (9) objevi para. BEhem smazeni pomalu zmizi, pokud je priizor Cisty.

POZOR! Unik pary skrze vétraci otvory béhem smazeni je zcela normalnim jevem. Ruce ani oblicej nepfiblizujte
k vétracim otvoriim, kde hrozi riziko popaleni parou.

7.

8.

9.

Po uplynuti poZzadované doby smazeni zdvihnéte rukojet kosiku do zajisténé vodorovné po-
lohy - to automaticky zdvihne kosik do odkapavaci polohy.

Stisknéte pojistné tlacitko vika (6), zvednéte jej a pockejte, az unikne viechna para. Nasledné
viko opatrné oteviete do svislé polohy, ale snazte se pfitom nedotykat jeho horkych ¢asti.
Zkontrolujte, zda jsou potraviny spravné usmazeny. Je-li nutné jesté ve smazeni pokracovat,
zavrete viko fritézy a koik ponofte do oleje, pficemz postupujte podle vyse uvedenych bodu
5a6.

Po usmazeni potravin vyjméte kosik (3) zfritézy a potraviny z néj vylozte na talit. Dochutte.

POZOR! Béhem vytahovani kosiku z fritézy nepoustéjte zajistovaci tlacitko (4).

1.

(Rys.(E).» s (Rys. F)
\.i.-—//
==

\

CISTENI A UDRZBA

Nez zacnete zafizeni Cistit, vyjméte zéstrcku z elektrické zasuvky a pockejte, az fritéza zcela
vychladne. Teprve poté otevrete viko.
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. Po vychladnuti uchopte nddobu za oba boc¢ni Uchyty a vyjméte ji z fritézy.
. Pokud hodlate tuk znovu pouzit, doporucujeme jej nalit do nadoby pfes sito, aby se tak za-

chytily vSechny zbytky fritovanych potravin. Nadobu s tukem/olejem faddné uzaviete a ulozte
mimo dosah tepelnych zdroju ¢i piimého svétla.

. Nadobu a kosik umyjte v teplé vodé s pfimési vhodného myciho prostifedku. Oplachnéte

a dukladné vysuste. K ¢isténi nadoby nebo zakladny fritézy nepouzivejte draténé kartacky,
houbicky, ani abrazivni myci prostfedky. Kosik je mozné umyvat v my¢ce nadobi.

. Zakladnu nikdy neponoftujte do vody ¢i jiné kapaliny, ani ji nemyjte v mycce. Otfete ji pouze

vlhkym hadfikem.

. Po kazdém pouziti viko z vnitini strany ocistéte vihkym hadfikem. Chcete-li jej dikladné ocis-

tit, je nutné viko oteviit a vysunout do horni polohy (obr. F). Stisknéte zajistovaci zapadku,
ktera se nachazi na krytu filtru (obr. G) a filtr vyjméte. Umyjte v teplé vodé s pfimési jemného
myciho prostfedku. Viko nemyjte v mycce nadobi.

POZOR! Pied ponoienim vika do vody je vidy nutné vyjmout z néj filtr.

7.

Pokazdé se ujistéte, ze bylo tésnéni vika fadné ocisténo a vysuseno, &imz se vyvarujete pfile-
peni tésnéni k zakladné fritézy. Tésnéni vymérnite, bude-li pfilis tvrdé, pfilis mékké, deformo-
vané, popraskané, prodiené nebo protrzené.

VYMENA FILTRU:

Uhlikovy filtr, ktery se nachazi ve viku fritézy, pomaha absorbovat nepfijemné pachy. Po cca

10

- 15 cyklech pouziti bude nutné filtr vyménit.

UZITECNE RADY
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Pokud fritézu pouzivate poprvé, mizete se setkat s jemnym nepfijemnym zapachem nebo s
vyskytem malého mnozstvi koure. Jedna se o zcela bézny jev.

Ve fritéze smazte potraviny stejnych rozmér( a tloustky, ¢imz dosahnete rovhomérného
smazeni za stejnou dobu.

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

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

Pouzivejte pouze kovové pfibory, protoZe plastové nebo gumové pfibory se v horkém oleji
znici! Pfibory neponechavejte ve fritéze!

Opakované pouzivani stejného tuku/oleje zavisi na druhu smazenych potravin - castéji je
tuk nutné vymeénovat, pokud v ném casto smazite ryby nebo maso ve obalené strouhance.
Tuk je nezbytné vymeénit, jakmile zjistite jednu z nasledujicich vlastnosti: tuk ma pfilis tmavou
barvu, po nahtati z tuku vychdzi para, dochazi k nadmérnému pénéni béhem smazeni.



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.

POKRM MNOZSTVi TEPLOTA (°C) DOBA (v min.)
Syr:
Mrazené kousky 6 misek 190 2-4
Kufe:
Mrazené kousky 6 misek 190 4-5
Syrové, porcované, rozebrané 4-6kusi 150 13-18
Koblihy * 3- 4 kusy 190 2-3
Housky, mrazené 3-4kusy 190 5-6
Ryba:
Mrazend, porcovand 3-4kusy 190 7-8
Syrovd, porcované 3-4kusy 180 3-4
Cibulové krouzky:
MraZzené, délené 6 misek 190 7-8
Syrové, rozdélené 3 - 4 velké kusy 180 1-2
Brambory:
Mrazené hranolky 6 misek 190 14-16
Mrazené hranolky dlouhé 6 misek 170 6-7
Syrové hranolky 6 misek 190 10-12
Krevety:
Mrazené, délené 6 misek 190 7-8
Syrové, rozdélené 6 misek 170 3-5
Zelenina, syrova, rozdélena” 5-6kusl 170 1-3

" Smazte nejlépe v malém mnoZstvi.

TECHNICKE PARAMETRY:

Technické parametry jsou uvedeny na nominalnim Stitku vyrobku.
Délka napajeciho kabelu: 1,15m

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 umistovano na vjrobku, znamend, Ze po uplynuti doby Zivotnosti vyrobku nesmi byt vy-
robek vyhozen do béZného komunélniho odpadu. PouZity spotfebi¢ miize mit negativni vliv na Zivotni pro-
stfedi a lidské zdravi z divodu potenciondlniho obsahu nebezpecnych latek, smési a soucdsti. Smiseni
elektrického odpadu s jingmi odpady nebo jejich neprofesionalni demontaz mohou zplsobit uvolfiovani
latek Skodlivych pro lidské zdravi i Zivotni prostfedi. PouZité spotfebice je nutné predat na uréeném shér-
ném misté zajistujicim sbér elektroodpadu. Pro podrobné informace tykajici se mista shéru starych elektronickych a elek-
trickych spotfebicl je uZivatel povinen kontaktovat obecni shérné misto nebo zavod na zpracovdvéani pouZitych spottebi-
¢l
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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 aké 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 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.

D Napdjaci kdbel nevesajte na ostrych hrandch, a zabrante, aby
sa dotykal horucich povrchov.

D Nedotykajte sa horucich povrchov! Pouzivajte racky a drziaky.
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D Zariadenie neumiestriujte v blizkosti lahko horlavych ma-
teridlov, ako su zaclony, zavesy, obrusy a iné, kedze méze
dojst k poziaru.

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

D Odporucame, aby ste pri pouzivani zariadenia pouzivali
ochranné rukavice urcené na obsluhu zariadeni tohto typu.

D Zariadenie uchovavajte na chladnom tmavom a suchom
mieste.

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

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

D Zariadenie pred Cistenim vzdy najprv odpojte od el. napatial

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

D Vzdy pred zacatim pouZzivania zariadenia skontrolujte, ¢i su
vSetky prvky zariadenia spravne namontované.

D Po skonceni fritovania, pred upevnenim alebo zlozenim
prvkov zariadenia, ako aj pred cistenim zariadenia, vzdy
pockajte, kym vychladne.

D Nepouzivajte prislusenstvo, ktoré vyrobca nedodal a neod-
poruca, kedze to moze viest k poskodeniu zariadenia alebo
k drazu ¢i nehode.

65



D Zabrante, aby napdjaci kabel visel poza okraj stola alebo pultu.

D Odporucame, aby ste fritézu, v ktorej ej horuci olej alebo
ina kvapalina, neprenasali a nepremiestnovali, a tiez aby ste
pouzivali vhodné bezpecnostné prostriedky.

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 podstavec a pokrievka zariadenia
mozu zdeformovat,

b &POZOR! Horuci povrch!

D Teplota povrchu zariadenia moze pri pouzivani zariadenia
VZrast.

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

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 sposobom, a
pochopili riziko, ktoré suvisi s pouzivanim tohto zariadenia.
Deti bez dozoru dospelej osoby nesmu zariadenie Cistit, ani
vykondvat jeho udrzbu.

D Detisa v Ziadnom pripade nesmu so zariadenim hrat,

D Zastrcku nevytahuijte zo zasuvky tahanim za napajaci kabel.
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D Zastrcku nevstvajte do el. zasuvky mokrymi rukami.

D Zariadenie nie je urené na zapinanie s pouzitim externého
Casovaca, alebo osobitného systému dialkového ovlddania.

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

D Kvoli bezpecnosti deti, nenechdvajte Casti balenia/obalu
(plastové vrecia, kartony polystyrén ap.) volne dostupné.

D VAROVANIE! Nedovolte, aby sa foliami hrali deti.
Nebezpecenstvo udusenia!

D Do oleja v ziadnom pripade nedolievajte vodu! Ri-
ziko nahleho poziaru/vybuchu!

D POZOR! Aby vas nepopalila unikajuca para, nepri-
blizujte ruky ani tvar k otvorom vzduchu.

D VAROVANIE! Prehriaty tuk sa moze vznietit. Zacho-
vavajte naleziti opatrnost.

D VAROVANIE! Nemiesajte navzajom rozny druhy
olejov i tukov. Nebezpecenstvo vykypenia.
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POPIS ZARIADENIA

(Rys. A)
1. Skladatelnd pokrievka 11.  Vyberatelnd miska
2. Tesnenie krytu Mnozstvo oleja MIN./MAX.: 1,5L/2L
3. Kosik na fritovanie UplIny objem misky: 4,5 L
4. Tlacidlo blokady drziaka 12. Tepelnoizolac¢ny plast fritézy
5. Drziak kosika 13. Regulator teploty
6. Tlacidlo odblokovania pokrievky 14. Prieduchy
7. Ukazovatel napajania 15. Blokovacia zapadka
8. Ukazovatel teploty 16. Uhlikovy filter
9. Priezor 17. Krytfiltra

10. Drziak misky

Pokrievka zachytdva frkajuci olej a obmedzuje mnoZzstvo unikajticich pachov. DrZiak sa dd pouzi-
vat aj ako vonkajsi prvkov, ktorym sa dd vloZit jedlo do oleja pri zatvorenej pokrievke. Skladatelny
miska s neprilnavym povrchom ulahcuje Cistenie.

PRIPRAVA FRITEZY NA POUZITIE

1. Pokrievku a podstavec fritézy pretrite vihkou handrickou. Podstavec fritézy nikdy ponarajte
do vody. Prvky pokrievky a podstavca fritézy neumyvajte v umyvacke riadu.

2. Stlacte tlacidlo odblokovania, ktoré je na prednej strane fritézy, a otvorte pokrievku fritézy.
Podvihnite pokrievku.

3. Vytiahnite kosik z fritézy, zdvihnite za drziak — pozrite obr. B — kym sa drziak nezablokujte v
pozdiznej polohe.

4. Vytiahnite kosik z misky - pozrite obr. C. Potom vytiahnite misku z fritézy (obr. D).

5. Vytiahnite z kosika uhlikovy filter a vietky prvky, kosik a misku umyte v teplej vode s Cistiacim
prostriedkom, oplachnite a dékladne vysuste.

6. Misku vloZte naspat do plasta fritézy, uistite sa, ¢i sa drziaky, ktoré su na lavej a pravej strane
fritézy, zapadli do otvoru v hrane z prednej strane (obr. D).

7. Zatvorte pokrievku fritézy, skontrolujte, ¢i uhlikovy filter (16) je umiestneny spravne pod kry-
tom filtra (17). Stlacte blokovaciu zapadku (15), opatrne vytiahnite kryt, ktory drzi filter (16).
Filter tvoria tri vrstvy, hornd biela, stredna ¢ierna a dolnd biela.
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8.

Ked' skontrolujete, ¢i je filter umiestneny spravne, vlozte kryt filtra (17) na svojom mieste, a
zablokujte zépadku (15). Fritéza je pripravend na pouZzitie.

(Rys. B) (Rys. C)

POKYNY A ODPORUCANIA TYKAJUCE SA FRITOVANIA

Fritézu pouzivajte iba na suchom stabilnom podklade, ktory je odolny voci vysokym teplotdm,
a v bezpecnej vzdialenosti od vietkych okrajov.

Nepouzivajte v skrinkdch. Para, ktord vychadza zo zariadenia pri jeho pouzivani, moze ich
poskodit.

Nikdy nepouzivajte bez misky.

Nikdy nepouzivajte bez oleja, alebo s nedostato¢nym mnozstvom oleja. Nikdy neprekracujte
maximalnu uroven oleja! Minimalna (MIN) a maximalna (MAX) drovern (hladina) s oznacené
vo vnutri misky.

Pouzivajte iba dobry spolahlivy olej alebo tuk, ktoré su ur¢ené 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 frkaniu oleja. V zZiadnom pripade nevhadzujte do hortceho oleja mokré potraviny!
Aj pri nevelkom mnozstve vody méze olej prskat!

Ked smaZzite tortilu, pouzivajte nalezité ochranné prostriedky. Mucne tortily obsahuju bubliny
vzduchu. Pri smazeni v hibokom oleji sa do nich dostava tuk. Ak tortilu po smazeni nalezite
neodcedite, tieto bubliny mézu prasknut, ¢o méze viest k popaleniu. Preto ked'ich usmazite,
opatrne ich vyberte z oleja a umoznite, aby nechajte ich odtekat cca 30 sekund.

Ked' zariadenie skoncite pouzivat, vzdy ho odpojte od el. napatia, tzn. vytiahnite zastr¢ku
napéjacieho kabla z el. zasuvky.

Pred vyliatim oleja a pred cistenim vzdy pockajte, kym fritéza vychladne!

Fritézu vycistite po kazdom pouziti!

SPOSOB POUZITIA
NAPLNANIE:

1.
2.
3.

Podvihnite pokrievku;

Vyberte kosik z misky a odlozte ho nabok;

Do misky nalejte olej alebo tuk, neprekracujte maximalnu uroven (MAX), ktord je oznacena
vo vnutri misky (obr. E). Hladina oleja sa musi vzdy nachddzat medzi ukazovatelom MIN a
MAX. Nikdy neprekracujte drovers MAX!
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VSTUPNE ZOHRIATIE:

1.

3.

Zatvorte pokrievku a zariadenie pripojte k el. napétiu — zasvieti kontrolka (7). Programétor
nastavte na pozadovanu teplotu — zasvieti kontrolka (8). Vo vacsine pripadov odporticame,
aby ste nastavili cca +190 °C.

. Ked'sa olej zohreje na pozadovanu teplotu, kontrolka teploty (8) zhasne. Olej sa vstupne zo-

hrieva priblizne 20 minut.
Pocas zohrievania oleja pripravte suroviny, ktoré budete fritovat.

POZOR! Aby ste predisli a zabranili vaznym tirazom alebo poskodeniu predmetov, pri fritovani, vyprazani v
hibokom oleji, postupujte naleZite opatrne a obozretne, zachovavajte bezpecnostné opatrenia.

POZOR! Zariadenie ma Specialny nezohrievajtici sa vonkajsi plast — vnutro fritézy je velmi hortice, preto sa ho

nedotykajte!

1. Stlacte blokovacie tlacidlo a pomaly zdvihnite pokrievku.

2. Uchopte za drziak a vytiahnite kosik, kym sa nezablokujte v hornej polohe.

3. Kosik nenapinajte viac nez na 2/3.

4. Pritlacte a zatvorte pokrievku.

5. Odblokujte tlacidlo blokady drziaka a spustite ruc¢ku. Kosik sa samocinne spusti do oleja.

6. Zacnite merat Cas. Pocas prvych niekolko minut je normalne, Ze sa v priezore (9) objavuje

para. Pocas fritovania sa pomaly vytrati, samozrejme, ak je priezor cisty.

POZOR! Pocas fritovania cez vyvodné otvory unika para, je to normalny jav. Aby vas nepopalila unikajtca para,
nepriblizujte ruky ani tvar k otvorom vzduchu.

7.

8.

9.

Po istej chvili fritovania, zdvihnite drziak kogika, az kym sa zablokujte v pozdiznej polohe -
kosik sa samocinne zdvihne na polohu odkvapkavania.

Stlacte tlacidlo blokovania pokrievky(6), vychylte ju, nechajte uniknut paru, a potom opatrne
zdvihnite pokrievku na zvislt polohu, davajte pozor, aby ste sa nedotkli hortcich povrchov.
Skontrolujte, ¢i je jedlo dobre usmazené. Ak jedlo este nie je dostato¢ne usmazené, zatvorte
pokrievku a spustite pokrievku do oleja, postupujte podla vyssie opisaného postupu v bo-
doch5a6.

Po usmazeni vyrobkov vytiahnite kosik (3) z fritézy a vylozte jedlo na tanier. Ochutte.

POZOR! Pri vytahovani kosika z fritézy neodblokujte tlacidlo blokady drziaka (4).
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CISTENIE A UDRZBA

1.

Predtym, neZ zacnete fritézu Cistit, vytiahnite zastrcku zariadenia z el. zasuvky a pockajte,
kym uplne vychladne, neotvarajte pokrievku.

. Ked'fritéza vychladne, stlacte oba drziaky na miske a vytiahnite ju z fritézy.
. Ked chcete olej zachovat na dalSie pouZzitie, prelejte ho cez sitko, aby sa zachytili vietky zvy-

sky z predtym pripravovanych jedal, do vhodnej nadoby. Potom nadobu s olejom tesne za-
tvorte a uchovavajte ju na chladnom a tmavom mieste.

. Misku a kosik umyte teplotou vodou s jemnym &istiacim prostriedkom. Oplachnite a déklad-

ne vysuste. Misku alebo podstavec necistite drotenkou ani drsnymi prostriedkami. Kosik moé-
Zete umyvat v umyvacke riadu.

. Podstavec zariadenia nikdy neponarajte do vody ani do inych kvapalin, ani ho neumyvajte v

umyvacke riadu. Poutierajte iba vihkou handrickou.

. Po kazdom pouZiti pretrite pokrievku zvnutra vihkou makkou handri¢kou. Ak ju chcete vycis-

tit dokladnejsie, zdvihnite ju, vytiahnite na zdvihnutt polohu smerom dohora (obr. F). Stlacte
blokovaciu zapadku, ktora je na pokrievke filtra (obr. G) a vytiahnite filter. Umyte teplotou
vodou s jemnym ¢istiacim prostriedkom. Casti pokrievky neumyvajte v umyvacke riadu.

POZOR! Predtym, nez pokrievku ponorite do vody, vzdy najprv vytiahnite filter.

7.

Vzdy sa uistite, ¢i je tesnenie pokrievky spravne vycistené a vysusené, aby sa neprilepilo k
podstavcu fritézy. Ked tesnenie stvrdne, zmakne, zdeformuje sa, praskne, pretrie sa alebo
prederavi, vymerite ho.

VYMENA FILTRA:

Uhlikovy filter, ktory je v pokrievke fritézy, pomdaha zachytit neprijemné zapachy. Odporuca-
me, aby ste filter po priblizne 10 az 15 pouZzitiach vymenili.

PRAKTICKE TIPY

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

Sucasne fritujte suroviny, ktoré maju rovnaku velkost a hrdbku, kedZe vdaka tomu sa rovno-
mernejsie vypraZia v rovnakom case.

Kosik nenaplfiajte viac nez na 2/3. V opa¢nom pripade, ak budete fritovat vécsie mnozstvo
potravin, nebudu nélezite chrumkavé.

Ryby, zeleninu a maso pred fritovanim zabalte v trojobale.

Pouzivajte iba kovové nastroje, kedZe plastové alebo gumené nastroje sa v horicom oleji
mézu poskodit! V Zziadnom pripade neponechévajte nastroje vo fritéze!

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

Olej vymerite vtedy, ked déjde k jednému z nasledujucich javov: olej ma tmavy odtien, z oleja
sa po zohriati pari, olej sa pri fritovani prilis peni.
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ORIENTACNE TRVANIE FRITOVANIA

Nizsie uvedené trvania fritovania su iba priblizné, a tykaju sa maximalneho odporu¢aného
mnozstva pripravovaného jedla. Misku nenaplfajte viac nez na 2/3.

JEDLO MNOZSTVO TEPLOTA (°C) TRVANIE (min.)

Syry:
Zmrazené, v kiskoch 6 misiek 190 2-4

Kuracie maso:

Zmrazené, v kiskoch 6 misiek 190 4-5
Surové, porciované, oddelené 4-6ks 150 13-18
Pampuchy " 3—4ks 190 2-3
Zemle, zmrazené 3-4ks 190 5-6
Ryby:

Imrazené, oddelené 3-4ks 190 7-8
Surové, oddelené 3—4ks 180 3-4
Platky cibule:

Imrazené, oddelené 6 misiek 190 7-8
Surové, oddelené 3—4velké ks 180 1-2
Zemiaky:

Imrazené hranolceky 6 misiek 190 14-16
Imrazené dlhé hranolceky 6 misiek 170 6-7
Surové hranolceky 6 misiek 190 10-12
Krevety:

Imrazené, oddelené 6 misiek 190 7-8
Surové, oddelené 6 misiek 170 3-5
Zeleniny, surové, oddelené " 5-6ks 170 1-3

" Najlepsie fritovat nevelké mnoZstvd.

TECHNICKE PARAMETRE:

Technické parametre st uvedené na vyrobnom stitku vyrobku.
Dizka napajacieho kabla: 1,15 m

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

SPRAVNE ODSTRANOVANIE VYROBKU (opotrebované elektrické a elektronické zariadenia)

Polsko Oznacenie umiestnené na vyrobku informuje, Ze vyrobok sa po pouZiti nesmie vyhodit ako komundlny, netrie-
deny odpad. Opotrebované zariadenie moze mat negativny vplyv na Zivotné prostredie a [udské zdravie vzhla-
dom na potenciélny obsah nebezpecnych latok, zmesi a komponentov. Mie3anie odpadov z elektrickych a
elektronickych zariadeni s inymi odpadmi, ako aj neprofesiondlne vykonand demontdz, méze viest k niku
nebezpecnyich Itok Skodlivych pre ludské zdravie a Zivotné prostredie. Opotrebované zariadenie odovzdajte
do prislusného zberného miesta, ktoré sa zaoberd zberom opotrebovanych elektrickych a elektronickych zariadeni. Blizsie
informacie o mieste a sposobe bezpecného odstraniovania elektrickych a elektronickych odpadov vam poskytne miestna sa-
mosprava, maloobchodné predajné miesta, zberné miesta alebo prislu$né pobocka tiradu pre ochranu Zivotného prostredia.
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Zyczymy zadowolenia z uzytkowania naszego wyrobu i zapraszamy
do skorzystania z szerokiej oferty handlowej firmy myr»m)

We wish you satisfaction from using the product and invite you to check a wide
range of other mI#PMI/ appliances

XKenaem nonyyume y0o806cmaue om ucnob308aHUS HAWe20 Npodykma
U npuzaawaem 80CN0b308aMbCA WUPOKUM KOMMePYeCKUM NpedsioxeHuem
KoMhaHuu Py

Wir wiinschen lhnen Zufriedenheit bei der Benutzung unseres Produkts und wir
ermutigen Sie, das breitgefdcherte Handelsangebot der Firma mIs»m/ zu nutzen

Gerbiami klientai, mes tikimés, kad Jus busite patenkinti jsigije musy gaminj,
ir kvieciame pasinaudoti kitais plataus jmonés ISP/ asortimento pasiulymais

Le deseamos la satisfaccion de utilizar nuestro producto y le invitamos a
aprovechar la amplia oferta comercial de s>/

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

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

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

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



