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WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

D Przed uzyciem przeczytaj doktadnie instrukcje obstugi.

D Zachowaj szczegdlng ostroznos¢, gdy w poblizu urzadzenia znajduija sie dzieci.

D Nie zostawiaj pracujgcego 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 uzywasz urzadzenia lub
przed rozpoczeciem jego czyszczenia.

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

D Uzycie akcesoridw nie zalecanych przez producenta moze spowodowac uszko-
dzenie urzadzenia lub wypadek.

D W razie nietypowych dZwiekow, zapachéw lub dymu wydobywajgcych sie
z urzadzenia, nalezy je natychmiast wyfaczyc, a nastepnie skontaktowac sie z au-
toryzowanym 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 pozwol, aby stykat
sie z goracymi powierzchniami.

D Zwracaj uwage by przewdd sieciowy nie zwisat poza krawedZ podtoza, na ktérym
stoi urzadzenie. Zapobiegnie to przypadkowemu $ciggnieciu urzadzenia z tej
powierzchni.

D Nie dotykaj goracych powierzchnil Korzystaj z uchwytéw.

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

D NaleZy unika¢ odksztatcenia elementéw plastikowych, nie nalezy my¢ urzadzenia
goraca wodga oraz w zmywarce.

D Nie nalezy wkiadac rak lub przedmiotéw do zbiornika w trakcie pracy urzadzenia.

D Przed rozpoczeciem czyszczenia, urzadzenie nalezy odtgczy¢ od Zrédta pradul

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

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

D Nie umieszczaj urzadzenia bezposrednio przy Scianie 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 przedmiotdw.



D Zawsze przed przystapieniem do pracy upewnij sie, czy wszystkie elementy
urzadzenia s prawidfowo zamontowane.

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

D Uzycie dodatkowych akcesoriéw, nie zalecanych przez producenta, moze spo-
wodowac uszkodzenie urzadzenia lub obrazenia ciata.

D Frytownicy nie wolno poruszac, jesli zawiera ona gorgcy ttuszcz lub inng goraca
cecz.

D Uzywac zgodnie z przeznaczeniem.

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

D Jesli przewdd zasilajacy zostanie uszkodzony, nalezy go wymienic u producenta
lub w serwisie, lub u innej, odpowiednio wykwalifikowanej osoby, aby uniknac
wszelkiego ryzyka.

D Temperatura powierzchni moze wzrosna¢ w trakcie uzytkowania.

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

D Urzadzenie powinno by¢ podigczone do gniazdka sieciowego z bolcem uzie-
miajgcym!

D Podczas uzytkowania zaleca sie stosowanie rekawic ochronnych przewidzianych
do obstugi tego typu urzadzen.

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

D Przegrzane oleje i ttuszcze moga sie zapali¢. BadZ ostrozny/al

D Nie zapomnij wytaczyc¢ urzadzenia po zakonczeniu pracy! Zawsze ustawiac prze-
tacznik w pozycji ,OFF" i odtaczac urzadzenie od sieci

D Zanim wigczysz urzadzenie sprawd? czy napiecie sieciowe zgadza sie z parame-
trami podanymi na tabliczce znamionowej urzadzenia.

D Niniejszy sprzet moze by¢ uzytkowany przez dzieci w wieku co najmniej 8 lat
i przez osoby o obnizonych mozliwosciach fizycznych, umystowych i osoby
0 braku doswiadczenia i 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 konserwacji sprzetu.

D Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem/urzadzeniem.



D Sprzet nie jest przeznaczony do pracy przy uzyciu zewnetrznego wyfacznika
czasowego lub oddzielnego systemu zdalnego sterowania.

D Przechowuj urzadzenie i jego przewdd w miejscu niedostepnym dla dzieci ponize]
8 lat.

D Nie podtaczaj wtyczki do gniazdka sieci mokrymi rekami.

D Nie wyciagaj wtyczki z gniazdka sieci pociggajac za przewdd.

D Uzywaj urzadzenia na gtadkiej i stabilnej powierzchni.

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

D OSTRZEZENIE! Nie pozwalaj dzieciom bawi¢ sie folia. Niebezpieczen-
stwo uduszenia!

D OSTRZEZENIE! Przegrzany tluszcz moze ulec zaptonowi. Zachowaj
szczegolng ostroznos¢!

D OSTRZEZENIE! Nie mieszaj ze soba réznych gatunkéw olejow i ttusz-
czéw. Niebezpieczenstwo wykipienia.

D OSTRZEZENIE! Aby uniknaé poparzenia para nie zblizaé rak lub twarzy
do odpowietrznikow.

D &UWAGA! Goraca powierzchnial!



OPIS URZADZENIA

1. Obudowa urzadzenia 7. Okienko do podgladu procesu

2. Timer (0-30 minut) z dzwiekowym smazenia - wizjer
sygnatem zakonczenia pracy 8. Ostona filtra aluminiowego

3. Termostat - regulator temperatury 9. Wyjmowany zbiornik na olej (min./max.
(do 190°C) 2L/2.5L)

4. Lampka termostatu 10. Koszyk do smazenia potraw

5. Przycisk zwalniajacy pokrywe 11.  Sktadany uchwyt koszyka

6. Zdejmowana pokrywa 12. Przycisk blokady uchwytu

13. Antyposlizgowe nézki

PRZYGOTOWANIE FRYTOWNICY DO UZYCIA

1. Przetrzyj pokrywe @i obudowe frytownicy @ wilgotna szmatka. Nigdy nie zanurzaj obudo-
wy frytownicy w wodzie. Nigdy nie myj obudowy frytownicy w zmywarce do naczyn.

2. Otworz pokrywe frytownicy @), wciskajac przycisk zwalniajacy €@.

3. Podwaz od dotu sktadany uchwyt koszyka @) osadzony w przedniej czesci obudowy @
i rozt6z go do pozycji pionowej - zadziata blokada ustalajgca uchwyt w tej pozycji. Ztozenie
uchwytu jest mozliwe po przesunieciu blokady uchwytu @ w dot.

4. Wyjmij koszyk @) ze zbiornika €) a nastepnie zbiornik @) z frytownicy korzystajac z dwéch
wyprofilowanych uchwytéw po bokach zbiornika.

5. Umyj koszyk @ i zbiornik @ w cieptej wodzie z detergentem, sptucz i doktadnie wysusz.

6. Umies¢ zbiornik @ z powrotem we wnetrzu frytownicy.

UWAGA! Wktadaj zbiornik do frytownicy w ten sposéb aby nézki pod spodem zbiornika zajety swoje miejsca
w gniazdach znajdujacych sie we wnetrzu frytownicy.
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WSKAZOWKI DOTYCZACE SMAZENIA

1.

Uzywac urzadzenia 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 uszkodzi¢. Nigdy

nie uzywac bez zbiornika @.

. Nigdy nie uzywac bez ttuszczu lub z niewystarczajaca iloscia ttuszczu. Nigdy nie przekraczac

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

. Korzysta¢ 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 unikng¢ nadmier-

nego spieniania i pryskania. Nie wrzuca¢ mokrych sktadnikéw do goracego ttuszczu! Nawet
niewielka ilos¢ wody spowoduje pryskanie!

. Zawsze wyjmowac przewdd zasilania z gniazdka po zakonczeniu uzytkowania. Zawsze od-

czeka¢, aby frytownica ostygta catkowicie, przed wylaniem ttuszczu i czyszczeniem! Urza-
dzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu!

SPOSOB UZYCIA

N

5.

Podnies pokrywe @.

. Wyjmij koszyk @) ze zbiornika @i odt6z go na bok.
. Napetnij zbiornik @ ttuszczem lub olejem najwyzej do maksymalnego poziomu MAX, nie

mniej jednak niz do poziomu MIN.

. Zamknij pokrywe @ i podfacz urzadzenie do gniazdka sieciowego. Przy pomocy regulatora

temperatury €), ustaw pozadana temperature. Po ustawieniu pokretta @), lampka termosta-
tu @ zaswieci sie. Kiedy urzadzenie osiggnie ustawiong temperature lampka termostatu @)
zgasnie. Zalecane ustawienie to w wiekszosci wypadkéw 190°C. Czas wstepnego rozgrzania
to okoto 20 minut.

W trakcie rozgrzewania ttuszczu przygotuj sktadniki do smazenia.

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

6.

Koszyk @) napetnij w 2/3 jedzeniem.

Po rozgrzaniu ttuszczu wciénij przycisk zwalniajacy pokrywe @, aby ja otworzy¢.

Uwaga! Urzadzenie posiada specjalna nienagrzewajaca si¢ obudowe zewnetrzna — wnetrze frytkownicy jest
bardzo gorace i nie nalezy go dotykac!

7.

8.
9.

Powoli unies pokrywe @ uwazajac, aby nie dotkna¢ goracych powierzchni. Nastepnie
umies¢ napetniony koszyk @ w zbiorniku tak, aby uchwyt znalazt sie w otworze w krawedzi
przedniej czesci urzadzenia.

Dociénij i zamknij pokrywe @.

Zwolnij przycisk blokujacy @i opusci¢ uchwyt @). Koszyk @ zostanie automatycznie opusz-
czony do ttuszczu.

10.Przez pierwszych kilka minut normalnym jest, iz w wizjerze @ 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.

11. Po uptywie czasu smazenia podnies raczke koszyka @), dopdki raczka nie zablokuje sie w po-
zycji poziomej — dziatanie to automatycznie uniesie koszyk @) do pozycji odsaczania.

12.Wcisnij przycisk zwalniajacy @), aby otworzy¢ pokrywe @. Pozwél, aby wydostata sie cata
para, a nastepnie ostroznie unie$ pokrywe @) do pozycji pionowej, starajac sie nie dotknac¢
goracych powierzchni. Sprawdz, czy jedzenie jest dobrze usmazone. Jesli wymagane jest
dalsze smazenie, zamknij pokrywe i opus¢ koszyk do ttuszczu, stosujac sie do procedury opi-
sanej w punktach 4-6.

13.Po usmazeniu jedzenia wyciagnij koszyk @) z frytownicy i wytdz jedzenie na talerz. Dopraw
do smaku.

Uwaga! Nie zwalnia¢ przycisku blokady podczas wyciagania koszyka z frytownicy!

Timer @ mozesz ustawi¢ na max. 30 min, aby to zrobi¢ przekre¢ jego pokretto zgodnie
zruchem wskazéwek zegara do wybranej wartosci. Sygnat dzwiekowy bedzie oznacza¢ koniec
ustawionego czasu oraz wylaczenie urzadzenia. Przekrecajac timer @ w przeciwng strone
do ruchu wskazéwek zegara do pozycji ON urzadzenie bedzie pracowa¢ bez ograniczenia
czasowego.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

1. Przed rozpoczeciem czyszczenia wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego i poczekaj, az

frytownica catkowicie wystygnie, nie otwierajac pokrywy @.

. Po ostygnieciu, korzystajac z uchwytéw na zbiorniku @), wyjmij go z frytownicy.

3. Planujac ponowne uzycie ttuszczu, zaleca sie, aby przela¢ go przez sito w celu odcedzenia
wszelkich pozostatosci z przygotowywanych potraw. Nastepnie szczelnie zamknij ttuszcz
i przechowu;j z daleka od ciepta lub bezposredniego swiatta.

4. Zbiornik @ i koszyk @ umyj w cieptej wodzie z dodatkiem ftagodnego detergentu, nastep-
nie doktadnie wysusz. Nie uzywaj sciereczek drucianych lub $rodkéw $ciernych do czysz-
czenia zbiornika @ i obudowy @. Koszyk @) mozesz my¢ takze w zmywarkach do naczyn.

5. Nigdy nie zanurzaj obudowy @ w wodzie lub innej cieczy ani tez nie myj jej w zmywarce do
naczyn. Wytrzyj jedynie wilgotna $ciereczka.

6. Pokrywe @ przed czyszczeniem zdemontuj z urzadzenia (podnie$ do pozycji pionowej i po-
ciggnij do géry). Pokrywe umyj w cieptej wodzie z detergentem, zwrd¢ szczegdlng uwage
na doktadne umycie kratek pod ktérym znajduje sie aluminiowy filtr. Po umyciu pokrywy
dokfadnie ja wyptuczi osusz. Filtr aluminiowy nie podlega okresowej wymianie. Po wysusze-
niu zamontuj pokrywe w urzadzeniu. Pokrywe mozesz takze my¢ w zmywarkach do naczyn.

PRZYDATNE WSKAZOWKI

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

D Nalezy smazy¢ produkty o zblizonym rozmiarze lub grubosci, gdyz umozliwi to réwniejsze
smazenie ich w tym samym czasie.
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D Nie napetnia¢ koszyka powyzej 2/3. Jesli smazona bedzie wieksza ilo$¢ sktadnikéw, nie beda
one kruche.

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

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

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

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

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

ORIENTACYJNY CZAS SMAZENIA

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

Jedzenie: llos¢: Temperatura: | Czas (w min.):
Ser:

Mrozony, w kawatkach 0k 400 g 190° 2-4
Kurczak:

Mrozony, w kawatkach ok 500 g 190° 4-5
Surowy, porcjowany 0k 5009 150° 25-30
Paczki 3—4szt. 190° 2-3
Buteczki, mrozone: 3-4szt. 190° 5-6
Ryba:

Mrozona: 0k300¢ 190° 7-8
Surowa 0k300¢ 180° 3-4
Krazki cebuli:

Mrozone: ok 4009 190° 7-8
Surowe 0k400g 180° 3-4
Ziemniaki:

Mrozone frytki: ok 4009 190° 8-10
Mrozone dtugie frytki 0k 400g 170° 8-10
Surowe frytki ok400g 190° 10-12
Krewetki:

Mrozone: 0k 4009 190° 7-8
Surowe, rozhite 0k 400g 170° 3-5
Warzywa, surowe ok 5009 170° 1-3



DANE TECHNICZNE

Parametry techniczne podane sa na tabliczce znamionowej produktu. c €
Dtugosc¢ przewodu sieciowego: 1,0m

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

PRAWIDtOWE USUWANIE PRODUKTU (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

Polska Oznaczenie umieszczane na produkcie wskazuje, ze produktu po uptywie okresu uzytkowania
nie nalezy usuwaczinnymi odpadami pochodzacymiz gospodarstw domowych. Aby unikna¢ szkodliwego
wptywu na $rodowisko naturalne i zdrowie ludzi wskutek niekontrolowanego usuwania odpaddw, zuzyte
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 odpadéw

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.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

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

D Use special caution when operating near children.

D Never leave the operating appliance unattended!

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

D Do notimmerse this appliance, its cord or plug in water or any other liquids.

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

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

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

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

D Do not use outdoors.

D Do not touch with wet hands.

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

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

D Do not touch hot surfaces! Use the handles.

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

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

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

D Unplug the appliance from the power outlet before cleaning!

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

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

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

D Before operating always make sure all the parts of the appliance are properly
assembled.

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

D The use of additional accessories not recommended by the manufacturer may
result in damaging the appliance or cause injury.
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D Do not move the fryer if it contains hot oil or other hot liquids.

D Use according to its intended purpose.

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

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

D The surface temperature can increase while in use.

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

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

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

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

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

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

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

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

D Make sure children do not play with the appliance.

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

D Do not plug the power cord with wet hands.

D Do not unplug by pulling the cord.

D Use on a flat, stable surface.

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

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

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

D WARNING! Oils and fats may burn when overheated. Please be careful!
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D CAUTION! Do not use different types of oils and/or fats together. Hazard

of boiling and spilling!

D CAUTION! Keep hands and face away from air vents to prevent scalding.

D &Warning! Hot surface!

APPLIANCE DESCRIPTION

1. Fryercasing 8.

2. ON/OFF knob Timer with sound signal 9.
at the operation cycle end

3. Temperature control (to 190°C) 10.

4. Signal light

5. Lid release button 1.

6. Lid 12.

7. Viewing window 13.

S

Aluminum filter cover

Removable oil container
(min./max.2L/2,5L)

Frying basket with comfortable cool
touch handle

Basket handle

Basket handle lock button

Non-slip feet

FRYER PREPARATION FOR USE

1. Wipe the fryer lid @ and casing @ with a damp cloth. Never immerse the fryer casing in
water. Never clean the lid elements or the fryer base in a dishwasher.

2. Open the fryer lid @ by pressing the release button @.

3. Prise the folding handle of the basket @) away from its seat in the housing front @) and bring
it upward to latch. The handle can be folded back in place by moving its latch @) down.

13
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. Remove the basket @) from the tank €) and follow by removing the tank @) by its side han-
dles from the deep fryer.

Wash the basket @) and the tank @) in warm water with some detergent, rinse clean and
leave to dry.

6. Reinstall the tank @) back in the deep fryer.

b

CAUTION! Insert the tank into the deep fryer by locating the tank bottom feet in the respective seats inside
the appliance.

FRYING GUIDELINES

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

. Do not use in cabinets. Steam that escapes through cover vents may cause damage. Never
use without the container €.

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

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

. Before frying remove excess water from foodstuffs to prevent excessive foaming and splat-

tering. Do not put wet food products into hot oil! Even small amount of water results in splat-

tering!

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

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

each use!

HOW TO USE

N G

w

Y

v

1. Lift the lid @.

2. Remove the basket @) from the container @ and set it aside.

3. Fill the container @ with oil or shortening up to the MAX oil level line, but not beneath the
MIN level line.

4. Close the lid @ and plug the unit to the power outlet. Set the desired temperature using the

temperature controller €. After setting the knob @), the thermostat indicator @) will light
up. When the unit reaches the desired temperature, the thermostat indicator lights up. The
recommended setting in most cases is 190°C. The preheat time is approx. 20 minutes.

5. While oil is preheating prepare food for cooking.

Caution! To prevent the risk of severe personal injury or property damage, use special caution when frying
with hot oil.

6. Fill the basket @) up to 2/3 with foodstuffs.
With oil heated press the lid release button @ to open it.

Caution! The appliance has a special cool touch casing - the fryer inside is very hot — do not touch it!

7. Slowly lift the lid @ with special caution taken not to touch hot surfaces. Place the filled
basket @) into the container so the handle is positioned in the slot on the appliance front
part edge.

8. Tighten and close the lid @.
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9. Release the lock button @) and lower the handle @. The basket @ will be automatically
lowered into oil.

10.It is normal for the viewing window @ to get steamy for the first several minutes. Steam will
disappear while frying provided the viewing window is clean.

Caution! It is normal for steam to escape through cover vents while frying. To avoid steam burns, keep hands
and face away from the cover vents.

11. When frying time has elapsed, lift the basket handle @) until it locks in upright position - this
will automatically lift the basket @ to draining position.

12.Press the release button @ to open the lid @. Allow all steam to escape, then cautiously lift
the lid @ to the upright position not touching hot surfaces. Check if the food is well fried. If
more cooking time is needed, close the lid and lower the basket back according to point 4-6.

13.0nce the food is fried, lift the basket @ up from the fryer and take the food out on a plate.
Season to taste.

Caution! Do not release the lock button while removing the basket from the fryer!

The timerQ can be set to max. 30 min. To do so, turn the knob clockwise to the desired value.
Sound signal indicates the end of set time and turning the appliance off. Rotating the timer @
counter-clockwise to the ON position will set the appliance to operate with no time limit.

CLEANING AND MAINTENANCE

. Unplug the power cord from the mains and leave the deep fryer to cool down completely
before opening the lid @.

. Now, remove the tank by its side handles @) from the deep fryer.

. If you want to reuse the fat/oil, pass it through a sieve to remove all solid residues from prior
frying. Keep the reused fat/oil in a sealed container away from heat and direct sunlight.

. Wash the tank @ and the basket @) in warm water with some detergent, rinse clean and
leave to dry. Do not clean the tank @ and the housing @) with wire scourers or any abrasive.
The basket @) is dishwasher-safe.

. Neverimmerse the appliance housing @ in water or any liquid. The housing is not dishwash-
er-safe. Wipe it with a damp cloth to clean.

. Remove the lid @ before cleaning, by lifting it upward and pulling up. Wash the lid in warm
water with some detergent. Thoroughly clean the grille underneath which the aluminium
mesh filter is. Rinse the lid thoroughly and leave it to dry after washing. The aluminium mesh
filter is not replaceable. When dry, reinstall the lid back in the appliance. The lid is dishwash-
er-safe.

USEFUL TIPS

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

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

the same time.

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

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

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

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

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

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

FRYING TIMETABLE

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

“
minutes):

Cheese:

Frozen, in pieces about 400 ¢ 190° 2-4
Chicken:

Frozen, in pieces about 500 g 190° 4-5
Raw, portioned about 500 ¢ 150° 13-18
Doughnuts 3-4pcs. 190° 2-3
Rolls, frozen 3—4pcs. 190° 5-6
Fish:

Frozen about 300g 190° 7-8
Raw about 300g 180° 3-4
Onion rings:

Frozen about 400 g 190° 7-8
Raw about400g 180° 3-4
Potatoes:

Frozen fries: about400¢g 190° 8-10
Thin French fires: about 400 g 170° 6-7
Raw fries: about 400 ¢ 190° 10-12
Shrimps:

Frozen about 400 g 190° 7-8
Raw, smashed about400g 170° 3-5
Vegetables, raw about 500 ¢ 170° 1-3
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TECHNICAL SPECIFICATION:

Technical parameters are indicated on the product nameplate. c €
Power cord length: 1.0m

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

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

ﬁ 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

17



YKA3AHNA MO bE3ONACHOCTU NCMO/1Ib30BAHUA

[Nepen NCnonb30BaHMeM BHUMATENbHO MPOUMTaITe PYKOBOACTBO MO SKCMyaTaLmm.

BynbTe 0c060 OCTOPOXHbI, €C/IM MOBAN30CTU YCTPOMNCTBA HAXOAATCA AeTw!

He octasnaiite paboratoliee ycTponcTaa be3 npycmotpal

He ncrnonb3yiTe yCTPOMCTBO HE MO Ha3HauYeHuHo.

He norpy»aiite yCTPOMCTBO, NPOBOAA Vi LTENCENA B BOLY UV APYrAe XUAKOCTW.

Bcerzia BbHVMMaKTE LUTENCENb U3 PO3ETKM, €CAIM Bbl He MCnonb3yeTe YCTPOUCTBO

VIV Nepes Hauanom YNCTKN.

D He ncnonbayiite noBpex/eHHoe YCTPOICTBO, a Takxe B CJlydae NMOBPex/eHNs
kabena unw WTencens, - B 3ToM CJ1yuae HeoOXOAMMO OTAATb YCTPOCTBO B PEMOHT
B aBTOPV30BaHHbIV CEPBVICHBIN LIEHTP.

D VIcnonb3oBaHye akceccyapoB, He pekoMeHA0BaHHbIX MPOV3BOAVTENEM, MOXET
MoB/eYb NOBPEXAEHVIE YCTPOVCTBA UM HAHECTV TeNeCHbIe NOBPEXAEHNA.

D B cnyuae CTpaHHbIX 3BYKOB, 3aMaxoB v [ibiMa, UCXOAALLMX 113 YCTPOWICTBA, ero
HeobXoaUMO HeMeIeHHO OTKIOUNT, NOC/ e Yero 0OPaTHTCA B aBTOPU30BaHHbIN
CEPBUCHBIN LIEHTP C LeJblo PEMOHTA YCTPOUCTBA.

D He ncnonb3yiite yCTPOMCTBO Ha YKL,

He kacalTech yCTpOMCTBa MOKPbIMY PYKaMM.

D He BelaiiTe kabenb Ha OCTPbIX KPasXx 1 CleamTe, uToObl OH He Kacanca ropaumx
NOBEPXHOCTEN.

D CneauTe, 4TOObI CETEBOI NPOBOA HE CBYCAN 33 KPall OCHOBAHWA, Ha KOTOPOM
CTOWT YCTPOWCTBO. ITO NPELOTBPATUT CJTyYaHOE CTATVIBaHMe YCTPOMCTBA C
3TOV NMOBEPXHOCTW.

D He kacaitech ropaumx nosepxHocTei! Monb3ynTech pyyKamul.

YCTPOWCTBO HEOOXOANMO XPaHNTb B XONOAHOM, 3aTEHEHHOM 1 CYXOM MECTe.

D Heobxomvmo n3beratb AedopmaLy NAACTUKOBBIX SNEMEHTOB, He ClieflyeT MbiTb
YCTPOWCTBO ropAYer BOAOW, a Takxe B MOCYAOMOEYHOM MaLLvHe.

D 3anpelLieHo BKnaabIBaTb PYKM WM MPeaMETbl BHYTPb BO BpEMA paboTbl yCTPOICTBA.

D llepen Hayanom MbITbs, YCTPOMCTBO HEOOXOAVMO OTK/IOUYMTD OT UCTOUHMKA TOKal

D 3anpetleHo 0CTaBNATb YCTPOUCTBO MOBMM30CTY [PYrX SMEKTPUUECKNX YCTPOIICTB,
OPenOK, MJNT, yXOBOK, U T. TI.

D He ycTaHaBnmBaiiTe yCTPONCTBO BOMM3M NErKOBOCTNAMEHSAIOLLVXCA MATePHAsOB,
TaKVIX KaK LWTOPbI, CKATePTV 1 APYTie, 3TO MOXET NPYBECTU K BO3rOPaHMIO.

D He pa3vellaiite npubop HeNOCPeACTBEHHO BO3NE CTEHbI WAV BO3ME ApYriX

nprbopos. OcTaBbTe Kak MHKMYM 10 M CBOBOAHOIO MPOCTPAHCTBA C3aaw ¥ Mo

OoKam Nprbopa, a Takxe Hafl HAM. He KnaauTe HUKaK1x NpeamMeToB Ha Nprbop.
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Bcerna nepen Hauanom pabotsbl yoeamTecs, Bce N aNemeHTbl YCTPOCTBA Mpa-
BW/IbHO YCTaHOB/EHbI.

locne OKOHUaHMA XapeHua, HeoOXOAUMMO NOAOXKAATb [0 MOHOMO OCTbIBAHNA
YCTPOWCTBA, NpeXx[e Yem 3aKpenmdTb WK CHAMATb ero JEeMEHTOB, a TakxKe
npexae Yem HauaTb YACTUTL YCTPOWCTBO.

Vcnonb3oBaHvie AONOMHUTESbHBIX aKCeCCYapOB, HE PEKOMEHI0BAHHBIX MPOW3-
BOAMTENEM, MOXET MOBJeYb NOBPEXAEHME YCTPOVCTBA W HAHECTU TeNleCHble
MOBPEXAEHNA.

OprTIOpHULY 3anpeliaeTca NnepeBuraTh, €C/Iv B Hel HaXOAUTCA TOPAYNA XMpP
VAW pyrad ropAYas XuaKoCTb.

Vcnonb3oBaTb MO Ha3HaYEeHWIO.

YCTPOMCTBO NpeHazHaYeHO UCKIIOUNTENBHO 1A JOMALUHEro UCMONb30BaHWA.
3anpeLLaeTca UCNoMb30BaTb HEMPEPLIBHO B TEUEHNM ASINTENBHOMO BPEMEHH,
MOCKOSbKY 3TO MOXET Bbi3BaTb AeGOpMaLvi0 KOPMYCa W KPbILLKK.

Ecnm nuTatowwmin kabenb noBpeauTCs, HeOOXOAMMO 3aMEHUTD €ro Y NPOU3BOAUTENA
W B CEPBUCHOM LIEHTPE, MO0 Y APYroro KBaMOMUMPOBAHHOIO CMEeLManmcTa,
YTOObI 130€XKaTb BCEBO3MOXHOTO PUCKA.

Temnepatypa NOBEPXHOCTW MOXET BbIPaCTX BO BPEMA MCMOMb30BAHWA.

Hv B KOem Ciyuae He HanvBalTe B Macio 8ogy! PUCK BOSHUKHOBEHMA No-
Xapa/B3pbiBa!

YCTPOCTBO JO/KHO ObITb NOAKMIOUEHO B PO3ETKY C 3a3eMEHNEM.

MNepen Tem Kak BKMOUNTb Nprbop yoeanTech, UTo HaNPAKEHME B CETU COBMAAAET
C NapamMeTpamM, yKa3aHHbIMM Ha 3aBOACKOM LLMTKe npurbopa.

Bo BpemaA 1Cnonb3oBaHKA PeKOMEHAYETCA UCMOMNb30BAHME 3aLUMTHbBIX MEPUATOK,
NpenyCMOTPEHHbIX 1A 00CNYKMBAHMA YCTPOWCTB Takoro TUMa.

3anpeLLaeTca 1cnonb3osaTb Nprbop 6e3 Macna uin xvpa. ONacHOCTb BO3-
ropaHus!

[NeperpeTble Macna 1 Mpbl MOryT BOCMIAMEHUTLCA. byabTe 0CTOPOXHbI! Hu-
Korfa He 3abblBaiiTe BbIK/IOUaTb NPMOOP Noc/e OKOHYaHMA paboThl! Beeraa
yCTaHaBNMBalTe nepekmodatens B nonoxeHve OFF” 1 BbITackvBaiiTe BUKY 113
CETeBOW PO3ETKN.

[aHHbIM 060pYyOBaHMEM MOTYT NOMb30BATLCA €TV B BO3PACTE CTaplle 8 neT 1
JIOMV C O PAHNYEHHBIMM GY3MUECKAMM 11 YMCTBEHHBIMA BOIMOXHOCTAMM, a TakKe
ntoav 6e3 onbiTa 1 3HaHKA 060PYAOBAHIA, NOA MPYCMOTPOM VAN C UHCTPYKTaKEM
no 6e30MacHOMy MCMoNb30BaHNI0 0OOPYAOBAHMA TaK, UTOObI YrpO3bl, CBA3AHHbIE
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C 3TUM, ObIAM NOHATHBI. [leTh 6e3 NpUCMOTPa He A0MKHbI MPOBOAWTL OUMCTKY
yxof no 0bopynoBaHwIo.

XpaHuTe YCTPOWCTBO ¥ €70 MPOBOJ B MECTE, HeJOCTYNMHOM ANd AeTel 10 8 feT.
Heobxoanmo cneauth, utobbl €TV He UrPanich TeXHUKO/YCTPOCTBOM.
Ob6opyaoBaHMe He NpefHasHaueHo AnA PaboTbl C NPUMEHEHVEM BHELLHMX BPE-
MEHHbIX BbIK/loUaTenen unv oTaeIbHOM CUCTEMbI YNPABIEHWS.

He nogksioyaiTe LuTencenb B PO3ETKY 3MeKTPOCETV MOKPBIMI PyKaMU.

He BbiHMMaiTe BUMKY 113 PO3ETKY, BbITAMMBAA €€ 3a NPOoBO[.

Vcnonb3yiiTe YCTPOCTBO Ha M1aAKOM 1 CTabUIIbHOM MOBEPXHOCTM.

[lns 6e30nacHOCTY AeTel, NOXKaNYcTa, He 0CTaBAANTe CBOOOAHO AOCTYMHble
4aCTW YNaKOBKM (MNACTVKOBbIE MELLKM, KAPTOHHbIE KOPOOKW, NOAMCTUPON W T.A,).
OCTOPOXHO! He paspewaiite getam urpatb ¢ neHKon. OnacHocTb
yaywba!

OCTOPOKHO! NMeperpeTblie Macna 1 XXUpbl MOryT BOCN/IaMeHUTbCH.
byabTe ocTOpOXKHbI!

&Bummaume! lopAuyaa noBepXHOCTH!

BHUMAHME! He cmewmnBanTe pasnuyHble BUAbI Macia n xupa.
OnacHOCTb BbIKUMaHUA.

BHUMAHMUE! Bo ns6exxaHue 0xoroB napom He npubamKanTe pyku n
NNLIO K BEHTUIALMOHHbIM OTBEPCTUAM.



ONMUCAHUE YCTPOMCTBA

1.  Kopnyc dputiopHumupl 8. KpblwkKa antommnHneBoro epunbrpa

2. Tanmep (0-30 MVH) CO 3BYKOBbIM CUTHa- 9. CbeMmHbIi pesepByap Ana macna (MUH./
NTOM OKOHYaHUA paboTbl makc. 2 J1x 2,5 11)

3. TepmocTart - perynatop remnepaTypbl 10. Kop3uHa ans xapeHbs ¢ yaobHol He
(mo 190°C) HarpeBatoLLerica pyyKkon

4. WHpukatop TepmocTaTa 11. Pyuka KOp3uHbl

5. KHOMKa OTKpbITUA KPbILLKN 12. KHoMKa OTKpbITUA KPbILWKK

6. Kpblwka 13. AHTUCKONb3ALWME HOXKN

7.  OKowkKo AnA NpocMoTpa npouecca

XapeHuA - OKOLWKO

noAroTtoBKA ®PUTHOPHULbI K UCMO/Ib30BAHUIO

1. Npotepetb Kpbiky @ 1 kopnyc dpuTtiopHULLl @) BRaxHoIT TpANoukoi. Hukoraa He oKy-
HaliTe puTIOpHULY B BOAY. HMKOrga He MOITe 31eMeHTbI KPbILIKM UM OCHOBaHUA GpuUTIop-
HMLbl B NOCYAOMOEYHOW MaLlvHe.

2. OTkpoiiTe KpbliwKy GppuTiopHNLbl @, HaxmnTe KHOMKy oTKpbITUA @).

3. MNoppeHsTe CHU3Y CKnaaHyto pyuKy kopsuHbl @), BcTpoeHHyio B nepeaHelt uactu kopnyca @),
N pasnoxuTe ee JO BEPTUKANIbHOIO MOJNIOXKEHUs - cpaboTaeT 6NOKNPOBKa, GrKcMpyioLas
PYUKY B 3TOM NONOXEHUM. YTOBbI COXKMUTL PYUKy, lepemecTiTe 6lIoKMpoBKyY pyuki @ BHus.

4. Wsenekute kopauny @ vz vawm €, a 3atem vawy @ n3 puTIOPHNLBI C NOMOLLbLIO ABYX
NpodUNNPOBaHHbIX pyyek no 6okam yaluu.

5. Bbimoiite kopauny @ v yawy @ B Tennoit Boae ¢ MOIOLLMM CPECTBOM, MPOMOVITE 1 TLia-
TeNbHO BbICYLLUTE.
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6.

MomecTute yauty @ 06paTHO BHYTPb GPUTIOPHNLIbI.

BHUMAHUE! BctaBbTe yawy Bo GpuTIOPHULY TaKUM 06pa3om, 4ToObI HOKKN CHU3Y YaLlK 3aHANKM CBOM MeCTa B
yrny6neHuAx BHyTpu GpUTIOPHULIbI.

YKA3AHUA NO BE3OMACHOCTU

1.

N

Mcnonb3yiiTe yCTPOMCTBO NCKOUNTENIBHO Ha CYyXOM, CTabribHOM, YCTOMNUYMBOM K BbICOKUM
TemnepaTypam OCHOBaHUW, BAANN OT KaKNX-NMb0 Kpae..

He ncnonb3yiite B Tymb60ouKax. Bbixoaawmii 13 napooTBOLOB Nap MOXET UX NoBpeanTb. Hu-
Koraa He Ucnonb3yiTte 6e3 pesepByapa 0

Hukorga He ncnonb3yiite 6e3 XKpa Uy ¢ HeAOCTaTOUYHbIM KONMYECTBOM »upa. Hikorga He
npeBsbIWanTe MakcMmasbHbI ypoBeHb Macnal MuHumanbHbir (MIN) n makcumanbHbin (MAX)
ypoBeHb 0603HaueHbl BHYTpU pesepsyapa @.

Mcnonb3yinTe UCKNIOUMTENbHO XOPOLUNIA PacTUTESIbHBIN XXUP WA Macno Ansa rnybokoro
XapeHus. XapeHre Ha macsie, MaprapuHe, OfIBKOBOM Mac/e WK KMUpe »UBOTHOMO Npo-
NCXOXKAEHNA HE PEKOMEHAYETCA, MOCKOJbKY 3TV XMPbl UICMapAIOT B HA3LIMX TeMnepaTypax.
Mepen Hauanom XapeHus yganvTe 13 NULLEBbIX MPOAYKTOB U30bITOK BOAbI, UTOObI N36exaTb
ypesmepHoro o6pa3oBaHMA NeHbl U Pa3bpbI3rBaHns. He BOpacbiBaiiTe MOKpble KOMMOHEH-
Tbl B ropAaunii xxup! [laxxe HebonbLLOe KOMYECTBO BOAbI BbIZOBET pa3bpbi3rmeaHme!

Bcerpa BblHUMawTe Kabenb NUTaHUA N3 PO3ETKM NOCTE OKOHYaHMA UCMOMb30BaHuA. Bcerga
NoaoXamnTe, YTo6bl GPUTIOPHULIA MOSTHOCTBIO OCTLIIA, MPEXAE YeM BbUIUTb XKUP W HayaTb
yncTKy! YCTpOCTBO HEO6XOAMMO YNCTUTD MOCIIE KaXA0ro 1Crosb3oBaHus!

CMocob NPUMEHEHUA:

1

&

5.

MoabimuTe KpbiwKy @.

BbiHbTe kop3uHy ) u3 pezepayapa @) v oTnoxuTe ee B cTopoHy.

Hanonhute pesepsyap @ »upom unn Macnom He 6onblie Yem O MaKCUMaNbHOTO YPOBHS
MAX; n He meHbLue yem fo yposHA MIN.

3akpoitte Kpbilwky @ 1 BKnloUNTE YCTPOICTBO B Po3eTKy. C NOMOLLBIO PErynaTopa Tem-
nepatypbl €, ycraHoBUTe Kenaemylo TemnepaTypy. Mocne ycTaHOBNEHUA TemnepaTypbl
perynsatopa @), TepmocTatHas namnouka @ saroputca. Korma ycTpoiicTBo OCTUTHET yCTa-
HOBJIEHHOI TeMrnepaTypbl TEPMOCTATHasA TAMMNOYKa BbIKNOUUTCA. B 60nbluHCTBe CiyyaeB
pekomeHayemad TemnepaTypa coctaBnseT 190 °C. Bpema nocnegytowlero HarpeBaHms OKO-
N0 20 MUHYT.

B npouecce pasorpesa *1pa noAroToBbTe KOMMNOHEHTbI AJ1A XKapeHuA.

BHumanme! Yrobbl npeaoTBPaTUTb PUCK NOJTyYE€HNA Cepbe3HbIX 0XKOroB WK NOBpeXAeHNA npeaMeToB, Heo6-
X0ANUMO NpuaepXuBaTbCa npasun 6e3onacHoCTH BO BpemsA XapeHuAa Ha ropayem macne.

6.

Hanonuute @) kop3uHy Ha 2/3 enoii.

Korna »up HarpeeTcs HaxmuTe KHOMKY, 0cBo6oXAatoLyio Kpbiky @), uTobbl ee OTKpBIT.

BHumanme! YcrpoiicTBo MmeeT cneyuanbHblii BHEWHNI KOPNYC, KOTOPbIN He HarpeBaeTca, - BHYTpU ¢pputiop-
HULLA 0YeHb ropAyYas, NOITOMY He CnepyeT KacaTbcA ee!
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7. MeanenHo nogpimute @ KpbiLLKy, crieas, 4To6bl He AOTPOHYTHCA K FOPAUMM NOBEPXHOCTAM.
3aTem nomecTuTe HanonHeHHyto kopauHy @) B pesepsyap Tak, uTo6bl pyuKa okasanach B
OTBEPCTUM B Kpae nepeaHen YacTy yCTPONCTBa.

8. [oxmuTe n 3akpoite Kpbiwky @.

9. Ocso6oauTe KHOMKY 6roknposaHna 1 onyctute pyuky @). Kopsuna @) asTomariueckn no-
rPYy3UTCA B XKMP.

10.B TeueHUM NepBbIX HECKOMbKUX MUHYT B okoluke @ MoxeT noasnTca nap. OH ncyesHeT no-
CTeneHHO No Mepe »KapeHUsA, eC OKOLLKO YMCTOE.

BHumanue! Eciu nap BbIXOAUT BO BpeMA XapeHus 4Yepes NapooTBOAbl, 3T0 HOPManbHO. YTo6bl M36exaTh
0)XOr0B NapoMm He NpUGNIKaiiTe PYKM UK NULO K NapOOTBOAAM.

11. Mocne UcTeUeHNs BPeMeHI XapeHuns NoabIMUTe pyuKy kopauHbl @), noka oHa He 3a6noku-
PyeTCA B rOPU30OHTaNbHOM NOJIOXKEHUM - 3TO AeCTBIE aBTOMATNUECKY NoabiMuT Kop3uHy @)
B NONOXEHMe OTLeXUBaHNA.

12.HaxmuTe ocsoboxaatowyio kHonky @), uto6bl oTkpbiTh Kpbiwky @. Mo3sonsTe, UTO6bI BbI-
Len Becb Nap, a 3aTeM 0CTOPOXHo nofbiMuTe Kpbiwky @) B BepTUKanbHOe NonoxeHue, cTa-
pasacb He NPUKOCHYTCA ropAYMX NoBepxHocTen. [posepbTe, XOPOLLO N 3aXapunach nuila.
Ecnn Heo6XoAMMO NPOAOIIKUTL »KapeHUe, 3aKPONTE KPbILWKY W OMYyCTUTE KOP3UHY B XUp,
MCNOnb3yA AN1A 3TOro npoueaypy, ONUCaHHYIo B MyHKTax 4-6.

13.Mocne 3axapnBaHuA MUY BbITAHUTE Kop3uHy @) 13 GPUTIOPHULLI 1 BBINOXWTE NULLY Ha
Tapenky. [lobaBbTe crneuym no BKycy.

Buumanue! He ocBo6oxpaiite KHONKY 6N0KNPOBaHUA BO BpeMsA BbIHUMaHNA KOP3UHbI U3 GPUTIOPHULbI!

Taiimep @) MOXHO YCTaHOBUTL Ha MaKC. 30 MUH, UTOBbI CAENaTh 3TO, HEO6XOAUMO NEPeKPyTUTL
PYYKY MO YacOBOW CTPESKe [0 BbIOPaHHOMO 3HaUeHWs. 3ByKOBOW CMrHan byaeT 03HayaTb OKOHYa-
HUe YKa3aHHOrO BPeMeHM, a Takxke BbIKMoueH e ycTpolicTea. Mosopauusan Taiimep €@ npotus
yacoBoW CTpenku B nonoxeHne ON ycTpoiicTeo 6yaeT paboTtaTb 6e3 BpeMEHHOrO OrpaHNYeHNs.

YUCTKA U YXOQ

1. Mepepn Hayanom UYMCTKM U3BREKUTE BUSIKY M3 PO3ETKM U MOJOKAUTE, NMOoKa ¢puTIOpHMLA
MOHOCTbIO OCTbIHET, He OTKpbIBasA Kpbillky (.

2. Mocne Toro, Kak Npr6OpP OCTbIHET, C MOMOLbIO pyyeK Ha uawe u @), v3BnekuTe ee u3
bpuTIOPHMLBI.

3. Ecnm Bbl NnaHupyeTe MCMONb30BaTh Macio NMOBTOPHO, NepeneliTe ero Yyepes cmMTo, YTobbl
OTLeANTb OCTaTKM OT MPUTOTOBNEHHbIX MPOAYKTOB. 3aTeM MIOTHO ero 3aKpomnTe 1 XpaHuTe
BAaSIN OT TENJa 1 CBeTa.

4. Yawy @ v xopaury @) BbIMOIITE B Tennoil Boge C MAFKMM MOIOLLIMM CPELICTBOM, a 3aTeM TLa-
TeNbHO BbiCcyluUTe. He ncnonb3yite NpoBONOYHbIe MOYaNKM UMM abpasmBHble YnCTALLME
cpepcTaa ana unctkn yaww @ v kopnyca @. Kopaury @) MoxHO MbITb B MocyaoMOeUHbIX
MaLUvHaXx.

5. Huikoraa He norpyxaiite kopnyc @) B Boty Unu apyrue }muaKocT 1 He MoifTe ero B NOCyA0-

MOEYHOI MalLMHe. [POCTo NPOTPUTE BAAXKHOW CandeTKoM.

Kpbiwky @ nepen uncTkol cHumuTe ¢ npubopa (MOAHNMUTE B BEPTUKANbHOE MONoXKe-

HVe 1 NoTAHMTE BBepX). KpbilLKy MoliTe B TeNsol BOAe C MOWLWMM CpeCcTBOM, obpatute

o
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0co60e BHVMaHVEe Ha TLLATENbHYI0 MOWKY PeLleToK, Mo KOTOPbIMM HaXOAUTCA anioMUHK-
eBbli GunbTp. MNocsie MbITbA KPbILWKKM TLATENbHO ee NPOMOWTE U BbiCyLwnTe. ANIIOMUHNEBDIN
buUnLTP He NoANEXNT NeproanYecko 3ameHe. Nocne Toro, Kak KpblLKa BbICOXHET, yCTaHO-
BUTE ee Ha npubope. KpbILKY TakKe MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHbIX MaLLNHAX.

MPNE3HbIE PEKOMEHAALINN

24

Mcnonb3ya ppuTiopHMLY BnepBsble, MOXXHO 3aMeTUTb NIErKWIN HEMPUATHBIV 3anax Uin AblM.
3T0 HOpMaJIbHOE ABNEHNE.

Heo6xoarmo »apuTb NPOAYKTbl MOXOXKEro pasmepa 1w TOMLWMHbI, TOCKONbKY 3TO MO3BOANT
paBHOMEpPHEee NPOoXapunBaThb UX 32 OAVMHAKOBbIV MPOMEXYTOK BPEMEHM.

He HanonHaiTe Kop3nHy 6onee yem Ha 2/3. Ecnm xapuTtb 60sblue KOMMNOHEHTOB, OHUW He
6ynyT XpynKkumMU.

Pbiby, oBOLUM 1 MACO Nepef apeHnem Heobxoanmo obKaTaTb B MaHUPOBKE.

Mcnonb3yiiTe ToNbKo MeTanMyeckme Nprbopbl, NOCKONbKY NAACTUK MU pe3nHa NCNopTATCA
B ropauyem macne! He octaBnsinte npubopsl B ppuTiopHMLe!

Mocne KaXkAoro Ncnosb3oBaHNA NPOLeAMTE MAC/IO C MOMOLLbIO CJIOKEHHOTO B BABOE CbIPO-
BapPOYHOrO MNiaTKa/MesKoro CUTeyKa, YTobbl yCTPaHWUTb OCTaTKM NULLM.

MHOroKpaTHOCTb NCMONb30BaHMWA XKUPa 3aBUCUT OT BIAA »KapPEHbIX MPOAYKTOB - KNP Heob-
XOAMMO 3aMeHATb Yallie, eCSIN KapuM Pbiby UM MACO B MOHNPOBKE.

Knp HeobxoarMO 3aMeHNTb, eC/IN MOABUTCA OAHO 3 CeAyIoLMX ABNEHWI: KNP NOTYCKHeN,
nocsie noporpeBaHnsa UCNApAETCA, BYpIMT BO BPEMSA XKapeHus.



OPUEHTUPOBOYHOE BPEMA XXAPEHNA

HukeykasaHHOe Bpems apeHus ABAAeTCA NpuoAN3NTENbHBIM U OCHOBAHO Ha MaKCMMasib-
HOM PEKOMEHLOBAHHOM KonMyecTse Ny, He HanonHaTe pesepsyap 60sblue, yem Ha 2/3.

Cbip:
MopoxeHblii, B Kyckax npumeTHo 400 190° 2-4
LibinneHok:
MopoxeHblii, B Kyckax npumeTHo 500 r 190° 4-5
Cbipoit, B mopumax npumetHo 500 150° 13-18
MoHunkn 3-4uwr 190° 2-3
Bynouku, mopoxeHbie: 3-4ur 190° 5-6
Pbi6a:
MopoxeHas: npumetHo 300 1 190° 7-8
Cbipas npumetHo 300 1 180° 3-4
Kpy»ouku nyka:
MopoxeHble: npumetHo 400 r 190° 7-8
Cbipble npumeTHo 400 180° 3-4
KapTtodenb:
MopoxeHblit KapTodens Gppu: npumetHo 400 r 190° 8-10
MopoxeHblil AnnHHbIA KapTodens Gpu npumetHo 400 170° 6-7
Cbipoit kapTodenb Gppu npumetHo 400 1 190° 10-12
KpeBeTku:
MopoxeHble: npumeTHo 400 190° 7-8
Cbipble, pa3butole npumetHo 400 170° 3-5
OBoLyu, cbipbie npumeTHo 500 170° 1-3
TEXHUYECKAA XAPAKTEPUCTUKA
TexHNYeckmne napameTpbl yKa3aHbl Ha MAPKUPOBOYHOM LLNTKE n3genus. c €
[OnuvHa nposoga: 1,0m

Buumanue! Qupma «<MPM agd S. A.» moxeT BBOAUTb TeXHUYECKME U3MeHeHus!

NMPABUNbHOE YAANEHUE NMPOAYKTA (ucnonb3osanHoe sneKTpryeckoe 1 3NeKTPOHHOE OCHalleHNne)

Monbwa  0603HaueHue, pa3meLLaemoe Ha TOBApE YKa3bIBAET, YTO NPOAYKT MO/ UCTEUEHNA CPOKA NPUTOAHOCTY HeMb3A
BbIKWIbIBATb CAPYTMM OTX0[aMV JOMALLIHEr0X03AiicTBa. YTo6bl M36€aTh BPeAHOTO BVSHUA HA OKpYKaloLLyt
(Peqy v 300POBbe NI0eNt, BUTEACTBIAE HE KOHTPOAMPOBAHHOTO YANIEH!A OTXO/I0B, CTI0NIb30BAHHOE YCTPOVCTBO
C/Ie/iyeT 0CTaBUTb B TOUKY MPUEMA NOAEPaHHOI AOMALUHEI TEXHIKM Wi COTNACUTLCS Ha eE Mepejjady AoMa.
[na nonyyeHist NoApo6HoiA MHOPMALMM Ha TeMy MecTa 1 Crocoba Be30omacHoro yaaneHua IneKTPUYECKX
1 NEKTPOHHbIX OTXOZOB NOMb30BATENb JOMMKEH (BA3ATHCA C TOUKOI PO3HUYHOIA MPOZAXM, M € MECTHbIM OTZENIOM OXpaHbl
OKpyKatoLLLeii cpefibl. TOBAp Hefb3s BbIKIAbIBATL BMECTE ¢ APYIMIA KOMMYHA/IbHBIMM OTXOAAMMA.



SICHERHEITSHINWEISE

D Vor Gebrauch lesen Sie genau die Bedienungsanleitung.

D Nur mit trockenen Handen bedienen.

D Besondere Vorsicht bei der Verwendung des Geréts ist geboten, wenn sich Kinder
in der Nahe befinden!

D Verwenden Sie das Gerdt ausschlieflich fir den dafr vorgesehenen Verwen-
dungszweck.

D Tauchen Sie das Gerdt, das Netzkabel und den Netzstecker niemals in Wasser
oder andere Flussigkeiten.

D Elektronische Gerdte sollten wahrend des Gebrauchs nicht unbeaufsichtigt sein.

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

D Defektes Gerdt darf nicht benutzt werden, auch bei Beschadigung von Leitung
oder Stecker — in diesem Fall muss das Gerdt in einem autorisierten Service re-
pariert werden.

D Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien.

D Halten Sie das Netzkabel fern von heifsen Fldchen, offenen Flammen, sowie von
scharfen Kanten.

D Das Netzkabel in eine geerdete Steckdose stecken.

D Das Gerdt nicht auf heilsen Oberflachen abstellen.

D Gerét nicht in der Nahe anderer elektrischer Geréte, Herde, Ofen etc. abstellen.

D Das Gerdt nicht direkt an der Wand oder an anderen Gerdten platzieren. Mindestens
10 cm Freiraum hinten und tber dem Gerat sowie an beiden Seiten des Gerates
lassen. Keine Gegenstande auf dem Gerdt platzieren.

D Aufgrund bestehender Brandgefahr Gerat von leicht brennbaren

D Stoffen wie Gardinen, Tischdecken etc. fernhalten.

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

D Das Gerdt nurim Haushalt verwenden.

D Vor Arbeitsbeginn zuerst immer Uberpriifen, ob alle Gerateteile sachgemal’ an-
gebracht worden sind.

D Anwendung eines vom Geratehersteller nicht empfohlenen Zubehérs kann Ge-
rateschaden, Brand oder Korperverletzungen verursachen.

D Nur bestimmungsgemal benutzen.

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

D Fligen Sie dem O niemals Wasser hinzu! Verpuffungs-/Explosionsgefahr!

D Ole und Fette kdnnen bei Uberhitzung brennen. Seien Sie vorsichtig!
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D Vergessen Sie nicht, das Gerat nach dem Betrieb auszuschalten!

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

D ,OFF"und Ziehen Sie den Netzstecker.

D Dieses Gerat ist nicht daftr bestimmt, durch Personen mit eingeschrankten phy-
sischen 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 Gerat zu benutzen ist. Kinder
sollten das Gerdt ohne Aufsicht weder reinigen, noch warten.

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

D Das Gerdt und die Leitung an einem vor Kindern unter 8 Jahren geschiitzten Ort
aufbewahren.

D Den Netzstecker nie am Kabel aus der Steckdose ziehen.

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

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

D Gerdt nur an Steckdosen mit Erdungsstift anschlie3en. Bevor das Gerdt einge-
schaltet wird soll die Netzspannung auf die Ubereinstimmung mit den auf dem
Gerdteschild angegebenen Parametern gepriift werden.

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

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

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

D Die Friteuse darf nicht bewegt werden, wenn sie ein heiBes Ol oder eine andere,
heilSe Fllssigkeit enthalt.

D Zur bestimmungsgemal3en Verwendung.

D Die Oberflachentemperatur kann wahrend des Gebrauchs steigen.

D Wahrend der Anwendung wird empfohlen, die fiir die Handhabung dieser Art
von Gerdten vorgesehenen Schutzhandschuhe zu benutzen.

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

D ACHTUNG! Heif3e Oberflache!

D WARNUNG! Mischen Sie nicht verschiedene Ole und Fette. Uberkoch-
gefahr.
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D WARNUNG! Zur Vermeidung von Verbriihungen mit Dampf Hande und
Gesicht von den Luftauslassoffnungen fernhalten.

BESCHREIBUNG DES GERATES

1.  Gehduse 7.  Fenster zur Vorschau des Frittiervor-
Timer (0-30 Minuten) mit akustischem gangs - Sichtfenster
Abschlusssignal 8. Aluminiumfilterabdeckung

3. Thermostat - Temperaturregler 9. Abnehmbarer Olbehilter
(bis 190 °C) (min./max. 2L/2.5L)

4. Thermostatlampe 10. Bratenkorb

5. Entriegelungstaste des Deckels 11.  Klappbarer Korbgriff

6. Abnehmbarer Deckel 12. Verriegelungsknopf fir Griff

13. Rutschfeste FuRe

VORBEREITUNG DER FRITTEUSE FUR DEN GEBRAUCH

1. Wischen Sie den Deckel @ und das Gehiuse der Fritteuse @ mit einem feuchten Tuch ab.
Tauchen Sie das Gehduse der Fritteuse niemals in Wasser. Waschen Sie das Gehduse der Frit-
teuse niemals in einer Splilmaschine.

2. Offnen Sie das Gehause der Fritteus@e mit dem Entriegelungsknopf.@

3. Hebeln Sie den Klappgriff des Korbes von unten, @ der sich im vorderen Teil des Gehiuses
befindet, @ und klappen Sie ihn in die senkrechte Position - die Verriegelung fixiert den Griff
in dieser Position. Der Griff kann durch Verschieben der Griffverriegelung @ nach unten ge-
klappt werden.
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6.

. Nehmen Sie den Korb @) aus dem Behilter @ und dann den Behélter @aus der Fritteuse mit

zwei profilierten Griffen an den Seiten des Behalters.

. Waschen Sie den Korb @) und den Behilter @ in warmem Wasser mit Reinigungsmittel, ab-

spulen und griindlich abtrocknen.
Setzen Sie den Behilter @ wieder in die Fritteuse.

ACHTUNG! Setzen Sie den Behilter so in die Fritteuse, dass die FiiBe unter dem Behalter in die Schlitze in der
Fritteuse gelangen.

BRATHINWEISE

1.

Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich auf einer trockenen, stabilen und warmebestéandigen
Oberflache, von allen Kanten entfernt.

. Nichtin Schranken verwenden. Der durch die Entliiftung entgehende Dampf kann das Gerat

beschadigen. Niemals ohne Behilter benutzen @).

. Niemals ohne Fett oder mit unzureichender Fettmenge verwenden. Uberschreiten Sie nie-

mals den maximalen Olstand! Die minimalen (MIN) und maximalen (MAX) Fiillstinde sind im
Inneren des Behilters markiert @.

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

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

. Vor dem Braten entfernen Sie das Uiberschiissige Wasser von den Lebensmitteln um tiber-

maBiges Schdumen und Verspritzen zu vermeiden. Werfen Sie keine feuchten Zutaten in das
heile Fett! Bereits eine kleine Menge an Flissigkeit verursacht das Verspritzen!

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

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

GEBRAUCHSANWEISUNG

N

5.

Deckel heben @.

. Korb @ aus dem Behilter herausnehmen @ und beiseite legen.
. Den Behilter @ mit Fett oder Ol héchstens bis zu dem maximalen Niveau (MAX), mindes-

tens jedoch bis zu dem MIN-Niveau fillen.

. Den Deckel schlieBen @ und das Gerit an die Steckdose anschlieRen. Mithilfe des Tem-

peraturreglers € die gewiinschte Temperatur einstellen. Nach dem Einstellen des
Drehknopfes @ geht die Thermostatlampe @) an. Wenn das Gerét die eingestellte Tempe-
ratur erreicht, geht die Thermostatlampe @ aus. Empfohlener Einstellwert ist in meisten
Fallen 190°C. Die Vorheizzeit betragt ca. 20 Minuten.

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

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

6.

Den Korb @ mit Essen nicht Giber 2/3 fiillen. Nach Erhitzen von Fett driicken Sie die Taste zur
Entriegelung @ des Deckels, um ihn zu 6ffnen.
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Achtung! Das Gerat hat ein spezielles, kiihlbleibendes AuBengehéuse - das Innere der Fritteuse ist sehr heif3
und sollte nicht beriihrt werden!

7. Heben Sie den Deckel @ langsam an und achten Sie darauf, die heiRen Oberflachen nicht zu
beriihren. Setzen Sie dann den gefiillten Korb @) so in den Behalter, dass sich der Griffin der
Offnung am Rand der Vorderseite des Gerites befindet.

8. Driicken Sie und schlieRen Sie den Deckel @.

9. Entriegeln Sie den Verriegelungsknopf @ und senken Sie den Griff @. Der Korb @ wird
automatisch ins Fett abgesenkt.

10.In den ersten ein paar Minuten ist es normal, dass im Sichtfenster @ Dampf erscheint. Er wird
langsam verschwinden, wenn das Sichtfenster sauber ist.

Achtung! Der durch die Luftauslassoffnungen wahrend des Frittiervorgangs freigesetzte Dampf gilt als eine
Normalerscheinung. Zur Vermeidung von Verbriihungen mit Dampf Hande und Gesicht von den Luftauslass-
offnungen fernhalten.

11. Nach Ablauf der Frittierzeit heben Sie den Korbgriff @) an, bis der Griff in horizontaler Posi-
tion fixiert wird - dadurch wird der Korb @) automatisch in die Abtropfposition gehoben.
12.Driicken Sie den Entriegelungsknopf @), um den Deckel @ zu 6ffnen. Lassen Sie den gesam-
ten Dampf entweichen, dann heben Sie den Deckel @ vorsichtig in die senkrechte Position
und achten Sie darauf, die heilen Oberflachen nicht zu beriihren. Priifen Sie, ob das Essen
gut gebraten ist. Wenn ein weiteres Braten erforderlich ist, schlieBen Sie den Deckel und
senken Sie den Korb ins Fett ab. Befolgen Sie dabei die in den Punkten 4-6 beschriebenen
Schritte.

13.Nach dem Braten nehmen Sie den Korb @) aus der Fritteuse und legen Sie das Essen auf den
Teller. Wiirzen Sie nach lhrem Geschmack.

Achtung! Entriegeln Sie den Verriegelungsknopf nicht, wenn Sie den Korb aus der Fritteuse nehmen!

Der Timer @ kann maximal auf 30 Minuten eingestellt werden. Dafiir drehen Sie den Dreh-
knopfim Uhrzeigersinn auf den ausgewdhlten Wert. Das akustische Signal bedeutet das Ende
der eingestellten Zeit an und das Gerét wird ausgeschaltet. Durch Drehen des Timers € ge-
gen den Uhrzeigersinn in die ON-Position arbeitet das Gerdt ohne Zeitbegrenzung.

REINIGUNG UND WARTUNG

1. Vor dem Reinigen ziehen den Stecker aus der Steckdose aus und lassen Sie die Fritteuse voll-
stiandig abkiihlen, ohne den Deckel @ zu 6ffnen.

2. Nach dem Abkiihlen den Behilter aus der Fritteuse mithilfe der Griffe am Behilter € heraus-
nehmen.

3. Wenn Sie planen, das Fett wiederzuverwenden, wird empfohlen, es durch ein Sieb zu gielen,
um eventuelle Riickstande aus dem zubereiteten Speisen zu entfernen. Dann das Fett dicht
verschlieBen und vor Hitze und direktem Licht schiitzen.

4. Waschen Sie den Behilter @ und den Korb @) in warmem Wasser mit mildem Reinigungs-
mittel und trocknen Sie sie anschlieBend griindlich ab. Zur Reinigung des Behilters € und
des Gehiuses @ keine Drahtlappen oder Scheuermittel verwenden. Der Korb @ kann auch
in Splilmaschinen gewaschen werden.
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. Tauchen Sie das Gehiuse niemals @) in Wasser oder andere Fliissigkeiten und waschen Sie es

nicht in der Spllmaschine. Nur mit einem feuchten Tuch abwischen.

. Vor dem Reinigen demontieren Sie den Deckel @ vom Gerit (in senkrechte Position heben

und nach oben ziehen). Den Deckel waschen Sie in warmem Wasser mit Reinigungsmit-
tel. Achten Sie besonders darauf, die Gitter, unter denen sich der Aluminiumfilter befindet,
grundlich zu waschen. Nach dem Waschen des Deckels spiilen und trocknen Sie ihn griind-
lich. Der Aluminiumfilter unterliegt keinem regelméaBigen Austausch. Nach dem Trocknen
bringen Sie den Deckel am Gerédt wieder an. Der Deckel kann auch in Spilmaschinen ge-
waschen werden.

SONSTIGE HINWEISE

Wenn Sie die Fritteuse zum ersten Mal verwenden, kénnen Sie einen schwachen, unangeneh-
men Geruch oder Rauch wahrnehmen. Es ist ein normales Phdnomen.

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

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

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

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

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

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

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

VORAUSSICHTLICHE ROSTDAUER

Die unten genannte Bratdauer ist eine Orientierungshilfe und stitzt sich auf empfohlene
Menge der Lebensmittel. Fiillen Sie den Behalter hdchsten bis 2/3.
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! Zeit(in

Kase:

Gefroren, in Stiicken a.400g 190° 2-4
Hahnchen:

Gefroren, in Stiicken .500g 190° 4-5
Roh, portioniert a.500¢ 150° 25-30
Krapfen 3 — 4 Stiick 190° 2-3
Brétchen, gefroren: 3 — 4 Stiick 190° 5-6
Fisch:

Gefroren: .300g 190° 7-8
Roh @.300g 180° 3-4
Zwiebelscheiben:

Gefroren: a.400g 190°

Roh a.400¢ 180° 3-4
Kartoffeln:

Gefrorene Pommes frites : ca.400q 190° 8-10
Gefrorene lange Pommes frites a.400¢ 170° 8-10
Rohe Pommes frites a.400g 190° 10-12
Garnelen:

Gefroren: a.400¢ 190° 7-8
Roh, geschlagen a.400g 170° 3-5
Gemiise, roh a.500¢ 170° 1-3

TECHNISCHE DATEN

Technische Parameter des Gerdtes sind dem Typenschild zu enthehmen. c €
Lange des Netzkabels: 1,0m

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

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 lhre 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 Hausmiill.
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NOTES
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Zyczymy zadowolenia z uzytkowania naszego wyrobu i zapraszamy
do skorzystania z szerokiej oferty handlowej firmy s>/

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

Kenaem noJsiydume yaoeonbcmsue om ucnoJsib3oeaHuUA Hawezo npoamea
u npuesiawaem 80Cnojib308admbCAa WUPOKUM KOMMep4YecKum npeanomeHueM

KoMhaHuu VPPN /

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

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



