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WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

UZYTKOWANIA

D Przed uzyciem przeczytaj dokfadnie instrukcje obstugi.

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

D Nie zostawiaj pracujgcego urzadzenia bez nadzorul

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 UZycie akcesoriéw nie zalecanych przez producenta moze
spowodowac uszkodzenie urzadzenia lub wypadek.

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

D Nie korzystaj z urzagdzenia na wolnym powietrzu.

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

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

D Nie dotykaj gorgcych powierzchnil Korzystaj z uchwytow.
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D Urzadzenie nalezy przechowywac w chfodnym, zacienionym
i suchym miejscu.

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

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

D Przed rozpoczeciem czyszczenia, urzadzenie nalezy odigczyc
od zrédta pradul

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

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

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

D Podczas smazenia gorgcym powietrzem przez otwory wy-
lotowe powietrza uchodzi gorgca para.

D Nie zblizaj rak ani twarzy do uchodzacej pary ani do otwo-
row wylotowych powietrza. Uwazaj takze na pare oraz na
powietrze w trakcie wyjmowania misy z koszem z urzadzenia.

D Podczas dziatania urzadzenia nie nalezy zastania¢ wlotow
I wylotow powietrza.

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



D Produkty przeznaczone do smazenia nalezy zawsze wkiadac
do kosza.

D Nie napetniaj misy olejem, gdyz moze to doprowadzi¢ do
pozaru.

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

D Jesli wtyczka lub przewdd zasilajacy zostanie uszkodzony,
nalezy go wymienic u producenta lub w serwisie, lub u in-
nej, odpowiednio wykwalifikowanej osoby, aby unikna¢
wszelkiego ryzyka.

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

D Urzadzenie powinno by¢ podfaczone do gniazdka siecio-
wego z bolcem uziemiajgcym! Zanim wigczysz urzadzenie
sprawdz czy napiecie sieciowe zgadza sie z parametrami
podanymi na tabliczce znamionowej urzadzenia.

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

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 do$wiadczenia
| 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 zwracac uwage na dziedi, aby nie bawity sie sprze-
tem/urzadzeniem.

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

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

D Nie podtaczaj wtyczki do gniazdka sieci mokrymi rekami.

D Nie wyciagaj wtyczki z gniazdka sieci pociggajac za przewdd.

D Uzywaj urzadzenia na gtadkiej i stabilnej powierzchni.

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

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

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

b &UWAGA! Goraca powierzchnia!l



OPIS URZADZENIA

Wielofunkcyjne urzqdzenie, ktére dzieki wyjqtkowej konstrukcji umozliwia smazenie, grillowanie,
duszenie, a nawet pieczenie bez koniecznosci dodawania oleju. Fitfryer przygotowuje dania
zwykorzystaniem cyrkulacji gorqcego powietrza, dzieki czemu potrawy sq chrupiqce na zewnqtrz
i delikatne w srodku.

Do wiekszosci sktadnikéw nie trzeba dodawac oleju.



Opis elementow

1.

3.

Obudowa urzadzenia

Wskaznik poziomu , MAX”

Elektroniczny panel sterujacy

z wyswietlaczem - przyciski dotykowe

sygnalizowane dzwiekiem:

A. wiacznik/wytacznik/START/STOP/
PAUSE

B. przycisk wyboru programéw (M)

C. przyciski regulacji czasu pracy ,+"
i,~" (1-30 minut)

D. przyciski regulacji temperatury ,+"
i,~"(80-200°C co 5°C)

E. wyswietlacz ustawionej tempera-
tury

F. wyswietlacz czasu pozostatego do
konca procesu

Novwva

10.
1.

G. ikona sygnalizujaca podtaczenie do
sieci/prace urzadzenia

H. ikony sygnalizujgce wybranie
danego programu

Otwory wlotowe powietrza

Otwory wylotowe powietrza

Przewdd zasilajacy

Wyjmowana misa o pojemnosci 4,5 |,

pokryta nieprzywierajaca powtoka

Wyjmowany kosz o pojemnosci 2,81,

pokryty nieprzywierajaca powtoka

Przycisk zwolnienia kosza

Uchwyt kosza

Ostona bezpieczenstwa

Podltqgczenie do sieci i wiqczenie urzqdzenia sygnalizowane dzwiekiem.

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

Wyjmij urzadzenie z pudetka i zdejmij wszystkie zabezpieczajace je tekturki i folie.
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UWAGA! Podczas pierwszego uzycia z urzagdzenia moze wydostawac si¢ niewielka

niepowodujacej zarysowan.

nurzaj obudowy urzadzenia w wodzie.
Wt6z kosz (8) do misy (7) (rys. 3).

dzenia Fitfryer (rys. 4).

ilos¢ dymu. Jest to zjawisko normalne.

Urzadzenie Fitfryer wykorzystuje gorace powietrze. Nie nalezy napet-
nia¢ misy (7) olejem, ttuszczem do smazenia ani innym ptynem.

UWAGA! Nie ktadZ na urzadzeniu zadnych przedmiotow, poniewaz moze to zaktdcic
przeptyw powietrza i wptynac na rezultaty smazenia goracym powietrzem.

. Przetrzyj obudowe urzadzenia (1) wilgotng szmatka. Nigdy nie za-

. Trzymajac za uchwyt (10), wsun mise z koszem z powrotem do urza-

. Ustaw urzadzenie na pfaskiej, stabilnej i rownej powierzchni.

. Pociagajac za uchwyt (10) wysun mise z koszem (rys. 1).

. W celu wyjecia kosza (8) nalezy przesuna¢ od siebie ostone zabez-
pieczajaca przycisk (11) i nacisna¢ przycisk (9) (rys.2).

. Dokfadnie wyczys$¢ kosz i mise w goracej wodzie z dodatkiem nie-
wielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn za pomoca delikatnej gabki




WSKAZOWKI DOTYCZACE SMAZENIA
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. Uzywac urzadzenia tylko na podtozu suchym, stabilnym, odpornym na wysokie temperatu-
ry, z dala od wszelkich krawedzi. Umies¢ urzadzenie w taki sposéb, aby mozliwe byto catko-
wite wysuniecie misy z koszem.

. Nie uzywac w szafkach. Wydostajaca sie przez odpowietrzniki para moze je uszkodzi¢. Nigdy
nie uzywac bez kosza.

. Zawsze wyjmowac przewdd zasilania z gniazdka po zakonczeniu uzytkowania. Zawsze od-
czeka¢, aby urzadzenie ostygto catkowicie, przed czyszczeniem! Urzadzenie nalezy czysci¢
po kazdym uzyciu!

SPOSOB UZYCIA

1. Podtacz wtyczke przewodu sieciowego (6) do uziemionego gniazdka elektrycznego. Urza-
dzenie zasygnalizuje podtaczenie do sieci dwukrotnym sygnatem dzwiekowym.

2. Wysun mise z koszem, pociagajac za uchwyt (rys. 1).

3. W16z sktadniki do kosza (8).

N
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UWAGA! Nie napetniaj kosza powyzej wskaznika ,MAX" ani nie przekraczaj maksymalnej ilosci sktadnikow
podanej w tabeli (patrz rozdziat ,ORIENTACYJNY CZAS SMAZENIA”), poniewaz moze to negatywnie wptynac na
jakos¢ przygotowywanej potrawy.

4. Trzymajac za uchwyt (10), wsun mise z koszem z powrotem do urzadzenia Fitfryer.

UWAGA! Nie dotykaj misy podczas dziatania urzadzenia oraz krétko po jego zakoriczeniu, poniewaz misa na-
grzewa sie do bardzo wysokiej temperatury. Nigdy nie uzywaj urzadzenia bez kosza wtozonego do misy.

5. Nacisnij wlacznik zasilania (3A), aby wtaczy¢ urzadzenie. Urzadzenie jest wyposazone w funk-
Cje automatycznego wytaczania. Jesli po wigczeniu urzadzenia nie nacisniesz zadnego przy-
cisku w ciggu 20 sekund, urzadzenie wylaczy sie automatycznie.

. Przyciskiem wyboru programu ,M” (3B) wybierz stosowny dedykowany program opiekania.

Wyswietli sie stosowna ikonka programu (3H) oraz dedykowany dla danego programu czas

oraz temperatura opiekania.

Dokonaj ewentualnej korekty czasu i temperatury opiekania odpowiednio przyciskami

(3D) i (3C). Korekty powyzszych parametréw mozesz dokonac takze w dowolnym momen-

cie trwania programu. Mozesz takze zadeklarowac temperature i czas bez wczesniejszego

wybierania programu jednak w takim wypadku urzadzenie automatycznie przerwie proces
opiekania w momencie wyjecia misy z koszem.

[=))
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UWAGA! Jesli urzadzenie nie zostato wstepnie nagrzane, dodaj 3 minuty do czasu opiekania.

8. Nacisnij przycisk start/stop (3A), aby rozpoczac¢ proces opiekania. Proces opiekania sygnali-
zowany jest animacja ikony (3G) oraz pracq wentylatora nadmuchu powietrza. Podczas pracy
bedzie odliczany czas do korca opiekania na wyswietlaczu (3F).
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UWAGA! Normalnym zjawiskiem jest wydostawanie si¢ pary w czasie smazenia przez odpowietrzniki. Aby unik-

nac poparzenia parq nie zblizaj rak lub twarzy do odpowietrznikow. W trakcie opie-
kania niektdrych produktow, wymagane jest potrzasanie ich (rys. 5) (patrz tabela w rozdzia-
le ,ORIENTACYINY CZAS SMAZENIA”), w tym celu nalezy wyjac mise z koszem.

UWAGA! Nie nalezy naciskac przycisku uwolnienia kosza (9) w czasie potrzasania
(rys.6). Chcac zmniejszy¢ ciezar, mozna usunac kosz z misy i wstrzasac tylko kosz. Aby to
zrobi¢ nalezy trzymajac za uchwyt, odstawic goraca mise z koszem na zaroodporng po-
wierzchnie i otworzy¢ pokrywe zabezpieczajaca przycisk (11), a nastepnie w celu wyjecia
kosza nacisnac przycisk (9).

9. Koniec czasu pracy sygnalizowany jest sygnatem dzwiekowym.

UWAGA! Proces opiekania mozna zatrzymac recznie. Aby to zrobic nalezy wysunac
misg zkoszem. Jezeli wsuniesz z powrotem mis¢ z koszem urzadzenie wznowi pro-
ces opiekania. Po zakoriczeniu procesu moze jeszcze pracowac przez pewien czas
wentylator nadmuchowy.

10.Wysun mise z koszem, pociggajac za uchwyt (10), a nastepnie
sprawdz, czy skfadniki sa gotowe. Jesli sktadniki nie sg jeszcze goto-
we, wsuni mise z koszem z powrotem do urzadzenia Fitfryer, trzyma-
jac ja za uchwyt, a nastepnie ustaw jeszcze dodatkowy czas.

11. Aby wyja¢ mate sktadniki (np. frytki), wyjmij kosz z misy.

12.0préznij kosz, umieszczajac sktadniki na talerzu. (rys. 7). W celu wy-
jecia z kosza duzych lub delikatnych sktadnikéw skorzystaj ze szczy-
piec (rys. 8).

13.Jesli chcesz przygotowad nastepng porcje, powtdrz czynnosci
od2do 12.

14.Po zakonczeniu pracy wylacz urzadzenie. Aby to zrobi¢, nalezy na-
cisna¢ przycisk zasilania (A).

Przygotowanie domowych frytek

Aby osiagna¢ najlepszy wynik, nalezy zastosowac wstepnie podsmazone (np. mrozone) frytki.

Aby usmazy¢ domowe frytki, nalezy wykonac ponizsze czynnosci.
1. Obrac ziemniaki i pokroic je w pateczki.

2. Namoczy¢ frytki w misce przez przynajmniej 30 minut, wyjac i osuszy¢ na reczniku papiero-

wym.

3. WIla¢ 1/2 tyzki stotowej oliwy z oliwek do miski, a nastepnie wtozy¢ do niej frytki i mieszac, az

pokryja sie oliwa.

4. Frytki wyja¢ palcami lub odpowiednim przyrzadem kuchennym tak, aby nadmiar oliwy po-

zostat w misce. Wtozy¢ je do koszyka.

UWAGA! Nie wsypywac na raz wszystkich frytek z miski do koszyka, aby olej nie sptynat na dno naczynia.

5. Smazy¢ zgodnie z instrukcjami.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

1. Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy wyjac¢ wtyczke z gniazdka sieciowego i poczekad, az

urzadzenie catkowicie wystygnie.
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2. Wysun mise z koszem, aby urzadzenie szybciej ostygto. Poczekaj, az misa ostygnie, zanim
wyjmiesz kosz.

UWAGA! Misa, kosz oraz wnetrze urzadzenia sa pokryte powtoka zapobiegajaca przywieraniu. Nie czys¢ich za
pomoca metalowych sprzetéw kuchennych ani srodkéw Sciernych, poniewaz moze to spowodowac uszkodze-
nie powtoki.

3. Przetrzyj obudowe urzadzenia wilgotna szmatka. Nigdy nie zanurzaj obudowy w wodzie lub
innej cieczy, nie myj jej w zmywarce.

. Umyj mise i kosz ciepta woda z dodatkiem tagodnego detergentu. Sptucz i doktadnie wy-
susz. Nie uzywaj $ciereczek drucianych lub srodkéw $ciernych do czyszczenia obudowy. Kosz
mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

. Wyczys¢ wnetrze urzadzenia goracg wodg i delikatng gabka niepowodujaca zarysowan.

. Wyczys¢ element grzejny za pomocg szczoteczki do czyszczenia w celu usuniecia wszelkich
zanieczyszczen.

Po wyczyszczeniu i wysuszeniu urzadzenie nalezy ztozy¢ i przechowywaé w bezpiecznym
miejscu.
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Jesli do kosza lub dna misy przywart brud, napetnij mise goraca woda z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do
mycia naczyn. W6z kosz do misy i pozostaw je namoczone na ok. 10 minut.

PRZYDATNE WSKAZOWKI

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

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

Nie napetnia¢ koszyka powyzej wskaznika ,MAX".

Mniejsze sktadniki wymagaja zwykle nieco krétszego czasu opiekania niz wieksze skfadniki.
Wieksze ilodci sktadnikow wymagaja nieco dtuzszego czasu opiekania, a mniejsze — nieco
krétszego.

Wstrzasnij mniejszymi sktadnikami po uptywie potowy czasu opiekania w celu ich przemie-
szania. Pomaga to w uzyskaniu optymalnych rezultatéw i zapobiega nieréwnomiernemu
opiekaniu skfadnikéw.

W urzadzeniu Fitfryer nie nalezy przyrzadzac bardzo ttustych dan, takich jak np. kietbaski.
Optymalna ilo$¢ sktadnikéw wymagana do przyrzadzenia chrupiacych frytek to 500 g.

W urzadzeniu Fitfryer mozna takze podgrzewac sktadniki. Aby podgrza¢ sktadniki, ustaw
temperature na 150°C na okoto 10 minut.

DEDYKOWANE PROGRAMY DO PRZYGOTOWANIA POTRAW

Urzadzenie posiada 8 programoéw dedykowanych pod konkretne grupy potraw. Kazdy
program posiada wiasny, dedykowany czas i temperature smazenia. W zaleznosci od
ilosci potrawy jaka chcesz przygotowa¢, jej waloréw smakowych kazdy program mozesz
zmodyfikowa¢ do swoich potrzeb zmieniajac odpowiednio czas i temperature. Nie musisz
sie sztywno trzymac¢ dedykowanych programoéw podczas korzystania z urzadzenia. Maja one
na celu przede wszystkim zasugerowac parametry wyjsciowe podczas obrébki. Z czasem
zapewne sam wypracujesz swoje ustawienia czasu i temperatury w poszczegélnych

n
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programach dla wybranych przez Ciebie potraw. Pamietaj, ze im wiecej smazonej potrawy
w koszu tym dtuzej powinno trwac pieczenie i odwrotnie, im mniej potrawy tym krétszy czas.
Masz do dyspozycji nastepujace programy:

lkona Nazwa programu Dedykow Dedykowana
programu czas trwania temperatura

,OWoce morza” 20 minut 160°C

frytki” 15 minut 200°C

Jszasztyk” 20 minut 180°C

pizza” 20 minut 170°C

d
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IENT NY CZAS SMAZENIA

Potrawa Temp. Czas Wstrzasan Dedykowany Uw. o Informacje
x. (9) (°C) (min og pro u dodatkowe

Cienkie frytki mrozone 300-700 wstrzasnac Srytki”

Grube frytki mrozone 300-700 200 11-20 wstrzasnac rytki”

Frytki domowe 300-800 200 10-16 wstrzasnac rytki” Dodaj % tyzki

stotowej oleju

Domowe ziemniaki 300-750 180 12-18 wstrzasnac Srytki” Zmniejsz Dodaj %2 tyzki

- kostki temperature stotowej oleju
do 180°C,

Placki Rosti 250 180 15-18 wstrzasnac Srytki” Zmniejsz Dodaj %2 tyzki
temperature stotowej oleju
do 180°C,

Ziemniaki au gratin 500 180 15-18 wstrzasnac frytki” Imniejsz
temperature
do 180°C,

Stek 100-500 180 10-25 Jstek”

Kotlet schabowy 100-500 180 10-25 Jstek”

Szasztyk wotowy 300-500 180 15-25 ,szasztyk”

Szasztyk wieprzowy 300-500 180 15-20 ,szaszhyk”

Nozki kurczaka 100-500 200 18-22 Jkurczak”

Pier$ kurczaka 100-500 200 10-20 JKurczak”

Pizza 100-300 170 15-25 Jpizza”

Ryby 100-500 160 20-30 Tyby”

Owoce morza 100-500 160 15-25 ,owoce morza”

Ciasto 300 160 20-30 ,babeczki” Uzyj formy

do pieczenia

Muffiny 300 200 15-30 ,babeczki” zwigksz Uzyj formy
temperature do pieczenia
do200°C
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

W ponizszej tabeli zostaty opisane najczestsze problemy, z ktérymi mozna sie zetkna¢, korzy-

stajac z urzadzenia.

Sktadniki smaza sie
nierdwno w Fitfryer.

Smazone przekaski nie sa
kruche po wyjeciu z Fitfryer.

Nie moge poprawnie wsuna¢
misy w urzadzenie.

Z urzadzenia wydobywa sie
biaty dym.

Swieze frytki smaza sie
nierdwno w Fitfryer.

Swieze fryti nie s
chrupiace po przygotowaniu
w Fitfryer.
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Niektére sktadniki nalezy
wstrzasnac w potowie czasu
przygotowania.

Uzyto przekasek przeznaczonych
do przygotowania w tradycyjnym
urzadzeniu do smazenia

na gtebokim ttuszczu.

W koszyku jest za duzo
sktadnikow.

Koszyk nie jest poprawnie
ustawiony w misie.

Uchwyt tacy na wypieki blokuje
mise.

Przygotowywane sg ttuste
sktadniki.

W misie znajduje sie ttuszcz
z poprzedniego gotowania.

Kawatki ziemniakéw nie zostaty
odpowiednio namoczone przed
smazeniem.

Uzyto nieodpowiedniego typu
ziemniakéw.

Kruchos¢ frytek zalezy od ilosci
znajdujacej sie w nich oliwy
iwody.

Sktadniki umieszczone na sobie lub w poprzek siebie
(np. frytki) wstrzasnac w potowie czasu przygotowania.

Nalezy uzy¢ przekasek do przygotowania w Fitfryer lub pokry¢
przekaski cienka warstwa oleju, aby zapewnic¢ ich kruchos¢.

Nie napetniac koszyka powyzej poziomu MAX.

Wsuna¢ koszyk w mise, az styszalne bedzie , klikniecie”.

Ustawi¢ uchwyt w poziomie, aby nie wystawat z koszyka.

Podczas smazenia ttustych sktadnikow w Fitfryer duza ilos¢
thuszczu wycieka do misy. Ttuszcz ten emituje biaty dym,
amisa moze rozgrzac sie bardziej niz zwykle. Nie ma to
wptywu na urzadzenie lub wynik koricowy gotowania.

Podczas smazenia ttustych sktadnikow w Fitfryer duza ilos¢
thuszczu wycieka do misy. Thuszcz ten emituje biaty dym,
amisa moze rozgrzac sie bardziej niz zwykle. Nie ma to
wptywu na urzadzenie lub wynik koricowy gotowania.

Namoczy¢ je w misce przez przynajmniej 30 minut, wyjac
i osuszy¢ na reczniku papierowym.

Nalezy uzywac $wiezych ziemniakow i sprawdzac,
czy nie ,rozpadaja sie” podczas smazenia.

Przed dodaniem oliwy nalezy doktadnie wysuszy¢
przygotowane kawatki ziemniakéw.

Przygotowac mniejsze kawatki ziemniakdw, aby byty one
bardziej chrupiace.

Dodac nieznacznie wieksza ilos¢ oliwy, aby frytki byty bardziej
chrupice.



DANE TECHNICZNE

Parametry techniczne podane sa na tabliczce znamionowej produktu.
Dtugos¢ przewodu sieciowego: 1,15m

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

| CZESCI ZAMIENNE KUPISZ NA I N s PI RAC.’ I

AKCESOR'TA ﬁﬂ KULINARNYCH F
YSZH
mpmstrefa.pl 2 7 %) S7UKAI NA

PYSZNIEGOTUJ.PL

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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SAFETY OF USE

D Read this Manual thoroughly before use.

D Be extremely careful when children are near the appliance!

D Never leave the appliance unattended when turned on.

D Use this appliance only as intended.

D Do not immerse the appliance or its power cable in water
or other liquids.

D Always unplug the power cord when the appliance is not
in use or before cleaning.

D Do not use the appliance when damaged and/or its power
cord or plug is damaged; have an Authorised Service repair
it for you.

D Use of any accessories not recommended by the manufac-
turer may cause injury or damage to this appliance.

D In case the appliance emits abnormal noises, smells or
smoke, it must be turned off immediately. Next, contact an
authorised service point to have your appliance repaired.

D Do not use this appliance outdoors.

D Do not touch the appliance with wet hands.

D Never leave the power cord hanging over sharp edges and
keep it away from hot surfaces.

D Ensure the power cord does not hang over the edge of the
surface on which it is placed. Prevent accidental pulling the
appliance from this surface.

D Do not touch the hot surfaces! Use handles.

16



D The appliance must be stored in a cool, shaded and dry place.

D Avoid deformation of plastic elements; do not wash the
appliance with hot water and using a dishwasher.

D Do notinsert hands or objects in the tank during appliance
operation.

D Prior to cleaning, unplug the appliance from a power source!

D Never place the appliance near other electrical appliances,
burners, cookers, ovens, etc.

D Always make sure that all parts of the appliance have been
properly attached before turning on the power.

D When the frying operation is completed, wait until the ap-
pliance fully cools off, before its elements are attached or
removed or the appliance is cleaned.

D While frying using hot air, hot steam is discharged through
outlet openings.

D Do not place your hands or face near discharged steam
or air outlet openings. While removing the bowl from the
appliance, also pay attention to steam or air emitted by it.

D During appliance operation, do not cover the air inlets and
outlets.

D Do not place any flammable materials, e.g. net curtains,
tablecloths, etc. near the appliance as it may cause fire.

D Products to be fried must always be inserted in the basket.

D Do not fill the bowl with oil as it may cause fire.

17



D This appliance is intended for household use only. Never
use it continuously for a longer period of time to prevent
housing and cover deformation.

D Ifa plug or power cord is damaged, it must be replaced by
the manufacturer, service point or another authorised entity
to avoid any risks.

D The surface temperature may rise when the product is in use.

D Connect this appliance to power outlets with a PE connector
(i.e. earthed outlets)! Before turning on the appliance, make
sure that the mains voltage matches the parameters on the
appliance nameplate.

D During operation, it is recommended to use protective gloves
intended for this purpose.

D This product may only be operated by children 8 or more
years old or mentally and/or physically deficient persons
and persons without knowledge of or experience in op-
eration of this appliance type if supervised or instructed in
safe operation, with clear understanding of all related risks.
Children without supervision may never clean or maintain
this appliance.

D Mind that children must never play with this appliance.

D This appliance is not compatible for use with external pow-
er-off timers or separate remote control systems.

D Keep this appliance and its power cord out of the reach of
children below 8 years old.

D Never plug the power cable with wet hands.

18



D Never unplug the appliance by pulling by the power cord.

D Use the appliance on smooth and stable surfaces.

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

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

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

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

b & CAUTION! Hot surface!
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APPLIANCE OVERVIEW

A multifunction device whose unique design facilitates frying, grilling, stewing or even
roasting without any oil. Fitfryer prepares food using hot air circulation, which ensures that it is

crunchy on the outside and delicate on the inside.
Most ingredients may be prepared without adding oil.

1.  Housing
“MAX" level indicator
3. Electronic control panel with a display
- touch buttons with sound signalling:
A. on/off/START/STOP/PAUSE
B. programme selector button (M)
C. “+"and “-" operation time
adjustment buttons (0-30 minutes,
with 1-minute intervals)

20

“+" and “-" temperature adjust-
ment buttons (80-200°C, with 5°C
intervals)

temperature setting display
display showing time to finish the
process

mains connection/appliance oper-
ation status icon

programme selection icons



4. Airintakes 8. Removable 2.8-litre basket with non-
5. Airoutlets stick coating
6. Power cord 9. Basket release button
7. Removable 4.5-litre bowl with non- 10. Basket handle
stick coating 11. Safety guard

Connecting to mains and activating the appliance is indicated by a sound signal.

PREPARING FOR USE

Remove the appliance from its box and also remove all protective cardboard and foil inserts.

. Place the appliance on a flat, stable and level surface.

. Pull the handle (10) to slide out the bow! with the basket (Fig. 1).

. To remove the basket (8) pull the button cover (11) and press the

button (9) (fig. 2).

5. Using a delicate sponge that will not scratch any surfaces, clean the
basket and bowl thoroughly in hot water with a little amount of a
washing-up liquid.

6. Wipe the housing (1) with a wet cloth. Never immerse the housing

in water.

Insert the basket (8) in the bowl (7) (Fig. 3).

8. Holding the handle (10), slide the bowl with the basket back in the

Fitfryer (Fig. 4).

AWN =

N

NOTE! When the appliance is used for the first time, it may emit a slight amount of
smoke. It is standard behaviour.

The Fitfryer uses hot air. Do not fill the bowl (7) with oil, frying grease
or any other liquid.

CAUTION! Do not place any objects on the appliance as it may interfere with air
flow and affect the results of hot-air frying.

FRYING TIPS

1. Operate the appliance only on dry and stable surfaces resistant to
high temperatures, away from any edges. Locate the appliance in
a manner making it possible to fully slide out the bowl and basket
assembly.

2. Do not use in cupboards. Steam flowing from vents may damage them. Never use the appli-
ance without the basket.

3. Always unplug the appliance from power after use. Before cleaning, always wait until the
appliance cools off completely! Clean the appliance after each use!
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INSTRUCTIONS FOR USE

1. Plug the power cord (6) to an earthed socket.
2. Use the handle to slide the bowl and basket assembly out (Fig. 1).
3. Insertingredients to the basket (8).

NOTE! Do not fill over the “MAX” indicator level or exceed the maximum amount of ingredients specified in
the table (see section “APPROXIMATE FRYING TIME”) as it may have negative impact on the quality of dishes
prepared.

4. Holding the handle (10), slide the bowl with the basket back in the Fitfryer.

NOTE! Do not touch the bowl during appliance operation or shortly after its operation is completed as the howl
reaches very high temperatures. Never use the appliance without the basket inserted in the bowl.

5. Pressthe on switch (3A) to turn on the appliance. The appliance features an automatic switch-
off function. If no button is pressed within 5 minutes from turning on the appliance, it will
turn off automatically.

6. Select a dedicated frying programme using the programme selector “M” (3B). The pro-
gramme icon (3H) will light up, and the frying time and temperature dedicated for the pro-
gramme will be displayed.

7. Modify the frying time and temperature if necessary using the buttons (3D) and (3C). You can
also modify these settings during the programme. It is possible to declare the temperature
and time without selecting any programme, but in this case the appliance will stop the frying
process automatically when you remove the bowl with the basket.

CAUTION! If the appliance was not pre-heated add 3 minutes to the frying time.

8. Press the start/stop button (3A) to start the frying process. The frying process is indicated
with icon animation (3G) and air fan operation. The display (3F) will show the time to end the
frying process.

CAUTION! Steam coming out of the outlets during frying is normal. Keep your
hands and face away from the outlets to avoid scalding. You need to shake some
products during frying (fig. 5) (see the table in section “APPROXIMATE FRYING TIME") after
removing the bowl with the basket.

CAUTION! Do not press the basket release button (9) while shaking (fig. 6). To reduce
the weight you can remove the basket from the bowl and shake the basket only: put the bowl
with the basket on a heatproof surface, open the button cover (11) and press the button (9)
to remove the basket.

9. A sound signal will indicate that the frying process is over.

CAUTION! You can stop the frying process manually by pressing the start/stop but-
ton (3B). If you press the (3A) button again within 20 seconds, the frying process
willresume. Otherwise, the frying process will be stopped. The air fan may contin-
ue to work for some time after the process has been finished

10.Use the handle (10) to slide out the bowl with the basket and check
if all ingredients are ready. If they are not ready, use the handle to
insert the bow! with the basket into the the Fitfryer and add a few
minutes to the time set.
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11. In order to remove small ingredients (e.g. Fries), remove the basket from the bowl.

12.Empty the basket placing the ingredients on a plate. (Fig. 7) Use
tongs to remove large or delicate ingredients from the basket
(Fig. 8).

13.In order to prepare another portion, repeat the actions from 2 to 12.

14. After finishing, turn off the appliance. To do this, press the power (A)
button.

Preparing home-made fries

For the best results,we advise to use pre-baked (e.g.frozen) fries. If you want to make home-

made fries,follow the steps below.

1. Peel the potatoes and cut them into sticks.

2. Soak the potato sticks in a bow! for at least 30 minutes,take them out and dry them with
kitchen paper.

3. Pour 1/ 2 tablespoon of olive oil in a bowl, put the sticks on top and mix until the sticks are
coated with oil.

4. Remove the sticks from the bowl with your fingers or a kitchen utensil so that excess oil stays
behind in the bowl.Put the sticks in the basket.

NOTE! Do not tilt the bowl to put all the sticks in the basket in one go,to prevent excess oil from ending up on
the bottom of the pan.

5. Fry the potato sticks according to the instructions in this chapter.

CLEANING AND MAINTENANCE

1. Prior to cleaning, unplug the appliance from the mains socket and wait until the appliance
cools off completely.

2. Slide out the bowl with the basket so that the appliance cools off more quickly. Wait until the
bowl cools off before removing it from the appliance.

CAUTION! The bowl, basket and appliance interior are covered with an anti-sticking coat. Do not clean them
using metal kitchen appliances or abrasive agents as it may result in damaging the coat.

3. Wipe the housing with a wet cloth. Never immerse the housing in water or any other liquid.
Never wash it using a dishwasher.

4. Wash the bowl and basket with warm water and a mild detergent. Rinse off and dry com-
pletely. Do not use wire brushes or abrasive agents to clean the housing. The basket way be
washed in a dishwasher.

5. Clean the interior with hot water and a delicate sponge that will not scratch any surfaces.

6. Clean the heating element using a cleaning brush to remove all dirt.

7. After cleaning and drying, assemble the appliance and store it in a safe place.

If the bottom of the basket or bowl is dirty, fill the bowl with hot water and a little washing-up liquid. Insert
the basket to the bowl and let it soak for approx. 10 minutes.
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USEFUL TIPS

When the appliance is used for the first time, it may emit a slight unpleasant smell or delicate
smoke. It is standard behaviour.

Fry products of similar sizes or thickness as it will ensure their uniform frying at the same time.
Do not fill the basket over the “MAX” level.

Smaller ingredients usually require a slightly shorter frying time than larger ones.

Large volumes of ingredients require a slightly longer frying time than smaller volumes.
Shake smaller ingredients at the half of their frying time to move them around. This ensures
optimum results and prevents uneven frying.

Fitfryer must not be used to prepare very greasy dishes, e.g. sausages.

The optimum volume of ingredients to prepare crispy fries is 500 g.

Fitfryer may also be used to preheat ingredients. In order to preheat ingredients, set the
temperature to 150°C, for about 10 minutes.

DEDICATED DISH PREPARATION PROGRAMMES

The appliance features 8 dedicated programmes for specific dish groups. Each programme
has its own dedicated frying time and temperature. Depending on what dish you are making
and what taste you want to achieve, you can modify each programme to suit your needs
by changing the time and temperature settings. It is not necessary to follow the dedicated
programmes strictly. They are intended to suggest the recommended starting parameters.
Over time, you will probably come up with your own time and temperature settings for each
programme depending on what dish you are preparing. Note that the more food in the
basket, the longer the frying time should be, and vice versa: the less food, the shorter the
time. The following programmes are available:

Programme Programme name Dedicated Dedicated
icon running time temperature
“muffins” 30 minutes 160°C
“seafood” 20 minutes 160°C
“steaks” 25 minutes 180°C
“chips” 15 minutes 200°C
“chicken” 20 minutes 200°C



“shish kebab” 20 minutes 180°C

“fish” 20 minutes 160°C

@, “pizza” 20 minutes 170°C

APPROXIMATE FRYING TIME

Min.-max. Dedicated Programme Additional notes
quantity programme notes
()]
Thin frozen chips 300-700 200 9-16 shake “chips”
Thick frozen chips 300-700 200 11-20 shake “chips”
Homemade chips 300-800 200 10-16 shake “chips” Add % tablespoon oil
Homemade chips —dices ~ 300-750 180 12-18 shake “chips” reduce the Add % tablespoon oil
temperature
0 180°C,
Rosti fritters 250 180 15-18 shake “chips” reduce the Add % tablespoon oil
temperature
0180°C,
Au gratin potatoes 500 180 15-18 shake “chips” Reduce the
temperature
10 180°C,
Steak 100-500 180 10-25 “steak”
Pork chop 100-500 180 10-25 “steak”
Beef shish kebab 300-500 180 15-25 “shish kebab”
Pork shish kebab 300-500 180 15-20 “shish kebab”
Chicken's thighs 100-500 200 18-22 “chicken”
Chicken breast 100-500 200 10-20 “chicken”
“pizza” 100-300 170 15-25 “pizza”
Fish 100-500 160 20-30 “fish”
Seafood 100-500 160 15-25 “seafood”
Cake 300 160 20-30 “muffins” Use a baking tin
Muffins 300 200 15-30 “muffins” Increase the Use a baking tin
temperature
10200°C,
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TROUBLESHOOTING

See the table below for the most common problems that may occur during appliance oper-

ation.

The ingredients are fried
unevenly in the Fitfryer.

Fried snacks are not crispy
when they come out of the
Fitfryer.

| cannot slide the pan into
the appliance properly.

White smoke comes out of
the appliance.

Fresh fries are fried unevenly
in the Fitfryer.

Fresh fries are not crispy
when they come out of the
Fitfryer.
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Certain types of ingredients need
to be shaken halfway through the
preparation time.

You used a type of snacks meant
to be prepared in a traditional
deep fryer.

There are too much ingredients
in the basket.

The basket is not placed in the
pan correctly.

The handle of the baking tray is
obstructing the pan.

You are preparing greasy
ingredients.

The pan still contains grease
residues from previous use.

You did not soak the potato sticks
properly before you fried them.

You did not use the right potato
type.

The crispiness of the fries
depends on the amount of oil and
water in the fries.

Ingredients that lie on top of or across each other(e.g.fries)
need to be shaken halfway through the preparation time.

Use oven snacks or lightly brush some oil onto the snacks for
a crispier result

Do not fill the basket beyond the MAX indication.

Push the basket down into the pan until you hear a click.

Push the handle to a horizontal position, so it does not stick
out on top of the basket.

When you fry greasy ingredients in the Fitfryer, a large
amount of oil will leak into the pan. The oil produces white
smoke and the pan may heat up more than usual. This does
not affect the appliance or the end result

When you fry greasy ingredients in the Fitfryer, a large
amount of oil will leak into the pan. The oil produces white
smoke and the pan may heat up more than usual. This does
not affect the appliance or the end result

Soak the potato sticks in a bowl for at least 30 minutes, take
them out and dry them with kitchen paper.

Use fresh potatoes and make sure they stay firm during frying.

Make sure you dry the potato sticks properly before you add
the oil.

Cut the potato sticks smaller for a crispier result

Add slightly more oil for a crispier result



TECHNICAL SPECIFICATIONS

See the product’s nameplate for technical ratings.
Power cord length: 1,15m

Note! MPM agd S.A. may introduce technical changes to its product without notice.

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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COBETbI M0 BE3ONMACHOCTM 3KCNNYATALUN
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[lepen nCnonb3oBaHViEM BHUMATEIbHO MPOUMTATE PyKO-
BOACTBO MO 3KCMTyaTaLWN.

[TposBRANTe 0CODYI0 OCTOPOXKHOCTD, KOrAa BOAM3M Nprbopa
HaxoaAaTca getul

He ocTasnaiiTe pabotatoLlero nprbopa be3 nprcmoTpa.
He ncnonb3yite nprbop ana Apyrvix Lenei, Yem oH Npea-
Ha3HaYeH.

He norpysavite npnbop, kabenb NUTaHWA 1 BUNKY B BOAY
VAN APYTve XXUOKOCTW.

Bcerna n3BnekaiTe BIKY 113 PO3ETK 3NEKTPOCETH, KOr/ja He
MCronb3yeTe NPUOOP 1 Nepes Ha4anom YUCTKI - COOPKOIA
1 Pa3bOPKOIA.

He nonb3yliTeck NoBpex aeHHbIM NPYO0POM, a Takxe TOoraa,
KOraa NoBpexaeH Kabenb MUTAHUS VAW BUKA - B TaKOM
Clyyae OTAalTe Nprbop B PEMOHT B aBTOPM30BaHHbIN
CEPBVCHbIN LIEHTP.

/lcnonb30oBaHyie akceccyapoB, He PeKOMEHIYEMbIX NPOU3-
BOAMTENEM, MOXET NMPYBECTU K MOBPEXAEHNIO Nprbopa,
MoXapy v TPABMaM.

B ctyyae HeobbIUHbIX 3BYKOB, 3aMaxoB WK AbiMa, 00bIBat0-
LLMXCA 13 NprOOpPa, ero cieayeT HemeaneHHO BbIKIOUMTD,
a 3aTem 00PATUTLCA B CEPBUCHDIN LIEHTP 419 PEMOHTA
npurobopa.

He ncnonb3yiite nprbop Ha OTKPLITOM BO3AYXe.



D He gotparuBalitech 40 NPMOOPa MOKPLIMI U BAAXKHBIMM
PYKaMK.

D He BelwalTe kabenb NUTAHKA HAa OCTPbIX FPAHAX 1 He Mo-
3BONIANTE, UTOObI OH KacasicA ropAurx NOBEPXHOCTEN.

D ObpatviTe BHIIMAHVIE, 4TOObI Kabenb NUTAHKA He CB1CaN 33
Kpaem OCHOBAHWA, Ha KOTOPOM CTOUT Nprbop. 3TO NpeoT-
BPATUT BO3MOXHOCTb TOTO, UTO KTO-TO C/IyYalHO CTAHET
NPKrbOP C 3TOM NOBEPXHOCTU.

D He npvikacaiiTech K ropadmnm nosepxHocTam! Vcnonb3yiite
PYYKW.

D purbop XpaHUTE B XONOAHOM, CYXOM 1 TEMHOM MeCTe.

D Cnenyet n3beratb fedpOpMaLM MAACTUKOBBIX INEMEHTOB,
He CneayeT MbITb NPYOOP ropAYel BOAOW 1 B MOCYA0MOeY-
HOW MaLLVHe.

D He BKnaabiBaliTe pyKu Unv NpeaMeTbl B eMKOCTb BO BPEMA
paboTbl Nprbopa.

D Nepen 0uncTKom Nprbop HEOOXOAVMO CHAYaNa BbIKMIOUMTL
ero 13 PO3ETKM.

D He nomellarTe nprbop BOAM3N APYTVX SNEKTPUUECKNX
NP1OOPOB, FOPENOK, MANT, AYXOBLIX WKAPOB 1 T. 1.

D Bcerna nepen Hayanom paboTbl yoeauTecs, YTO BCE KOM-
MOHEHTbI NPMOOPA YCTAHOB/EHBI MPABUILHO.

D [0 OKOHYAHMM XapKK CieayeT Ao AATbCA NONHOMO OCTbl-
BaHWA Np1bopPa Nepes YCTaHOBKOW N 3aMeHOW ero sne-
MEHTOB, a TakXe nepes YMCTKOV Nprbopa.
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D Bo Bpems xapKu ropaymm B3y xomM vepes BeHTUAALIMOH-
Hble OTBEPCTMA BLIXOAWT ropAYMIA Nap.

D He npunbnvkaite pyki 1 AMLO K BLIXOAALEMY Mapy U K
BbIXOAHbIM OTBEPCTVAM BO3AyXa. beperutech Takxe AN
napa 1 BO3MyXa, BbIHAMAA Yallly C eMKOCTBIO U3 GPUTIOPHULII.

D Bo Bpema paboTbl Nprbopa, He 3aKPbIBANTE BEHTUAALIMOH-
Hble OTBEPCTMA BMYCKa W BbIMyCKa BO3AyXa.

D He ycTaHaBnmBanTe nprbop BOAM3M NerkoBoCnnameHsAto-
LLIMXCA MaTePaoB, TaKNX KaK LLITOPbI, CKaTepTh 1 apyrie
- 3TO MOXET NPUBECTU K MOXapY.

D [ponyKTbl, NpeaHa3HaueHHble ANA KapKu CnefyeT Bceraa
KNacTb B KOP3MHY.

D He HanonHANTe YaLlly MacIoM, Tak KaK 3TO MOXET NpUBECTU
K BO3rOPaHMuIo.

D 1prbop NoAXoAWT TONbKO AN AOMALLHErO UCMOMb30BAHWA.
Huvkorza He cnefyeT NCNonb30BaTh €70 MOCTOAHHO B Teve-
H1e ANMTeNbHOO NepUoaa BPeMeH, Ans NPeaoTBPALLEHN
nedopMaLIMM KOPMyca ¥ KPbILLKM,

D Ecnm BUnKa vnm Kabenb NUTaHWA NOBPEXAEHDI, X HEOO-
XOAMMO 3aMEHUTb Y MPOV3BOAVTENA AW B CEPBUCE, UK
Yy APYroro KBannpuumpoBaHHOIO LG, UTOObI N30eXaTb
KaKoro-nmbo pucka.

D Temneparypa NOBEPXHOCTV MOXKET B MPOLIECCe SKCMAyaTa-
LIV CTaTb OYEHb BbICOKOM.

D [purbop NOMKHO ObITb MOAKMOUYEHO K PO3ETKE C 3a3eMns-
loLLMM KOHTaKTOM! [lepen Tem Kak BKOUUTL Nprbop yoe-
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TECh, YTO HANPSAKEHME B CETV COBMAZAET C MapaMeTpami,
YKa3aHHbIMI Ha 3aBOLCKOM LLMTKe Nprbopa.

D Bo BpemA skcnnyataLmy pekoMeHAyeTCa NCNoMb30BaTh
33LUMTHble NepyaTKy, NpenyCMOTPEHHbIE AN18 00CYKVBaHMA
TaKOrO TWNa 000PYAOBAHNIA.

D [laHHbIN NPrbOP MOXKET MCNONb30BATLCA AETbMI CTapLLe
8 NEeT 1 ANLAMK C OTPaHUYEHHbBIMIA GU3NYECKAMY, NCUXN-
YECKMI BO3MOKHOCTAMM, @ TaKKe NI0fbMM C OTCYTCTBMEM
OMbITa ¥ 3HaH1A 00OPYaOBaHNA, eCin OyaeT obecneyeH
NPUCMOTP WAV UHCTPYKTaX, KAaCaIOLMIACA MCMONb30BaHMA
000pynoBaHMA 6e30MacHbIM CNOCOOOM, TaKMM 0OPA3OM,
YTOObI CBA3aHHbIE C 3TUM PUCKK Oblv MOHATHBL. [leTn 6e3
MPVCMOTPA He AOMKHbI BbIMOAHATL OUMCTKY U TeXHUeCcKoe
00CNyXMBaHMe nprbopa.

D ObpallanTe BHUMAHME Ha AETEN, YTOObl OHN HE UrPank C
000pYA0BaHMEM/MPYOOPOM.

D ObopynosaHue He NpeaHasHaueHo A1A PAbOTbI C MOMOLLbIO
BHELLIHero Taimepa W OTAEeNbHOM CUCTEMbI AUCTAHLVIOH-
HOTO YNPaBNeHNA.

D XpaHuTe Nprbop 1 kabenb NUTaHUA B MECTE, HEAOCTYMHOM
ANa geten mnaglle 8 ner.

D He noakntovaiiTe BUIKY K 3NEKTPUUECKOM CETU MOKPBIMM
DyKamu.

D He BbiTArMBaliTe BUKY 13 PO3ETKM, MOTAHYB 3a Kabenb.

D /icnonb3yiite NprbOpP Ha rMaKoW, POBHOI 1 TBEPAON NO-
BEPXHOCTW.
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D He pa3mellaiite nprbop HeNOCPeaCTBEHHO BO3Ne CTeHb!
WM BO3Me Apyrvix nprbopoB. OcTaBbTe Kak MHUMYM 10 cm
CBOOOAHOIO NPOCTPAHCTBA C3aau 1 Mo 6oKam Nprbopa, a
TaKKe Hafl HAM. He KnaauTe HUKaKx NpeaMeToB Ha Nprbop.

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

D OCTOPOXHO! He pa3pewiainTe getam urparb ¢
nneHkon. OnacHoCTb yayLibsA!

D OCTOPOXHO! Meperpetbie macna u Xupbl MOTyT
BOCnnaMeHuUTbcA. byabTe ocTopoXKHbi!

) &BHMMAHME! [opAuan NoBepXHOCTD!
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OMUCAHWE NPNBOPA

MHozopyHKYUOHANBHBIU NPUBOP, YHUKAbHAS KOHCMPYKUUA KOMOPO20 N0380/idem Xdapume,
20Mo8UMb HA 2pusie, Mywums U 0dxe 3anekams 6e3 Heobxooumocmu 0obaenieHUsa macna.
Fitfryer 2o0mosum 61100a UcnoJsib3ys YUPKYIAYUIO 20pAYe20 8030yxd, 6:1a200aps Yemy OHU NoJsy-
4aKMCca XpyCMAWUMU CHAPYXU U HeXHbIMU 8Hympu.

K 6051bWwUHCMBY NPOOYKMOo8 He HyXHO 006asasms Macsio.

OnucaHne anemMeHToB

1. Kopnyc npubopa C. KHOMKW perynnpoBKu BpemMeHU
2.  UHpmkatop ypoBHa «MAX» pab6otbl ,+" 1 ,-" (0-30 MUHYT C
3. DneKkTpOHHasA NaHeNb ynpas/ieHnA C UHTepBasom 1 MvH.)
LUCNIeeM — CEHCOPHbIe KHOMKN CO D. KHOMKM perynMpoBKu Temnepary-
3BYKOBbIM CUTHANIOM: pbi ,+" 1 ,-" (80-200°C c warom 5°C)
A. Bkniovatenb/Bbiknovatens/START/ E. wHAuKaTop ycTaHOBNEHHON Tem-
STOP/PAUSE nepartypbl

B. KHonka Bbi6opa nporpamm (M)
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F. WHANKATOP BPpeEMEHN, OCTaBLlleroca

Kabenb nutaHua

[0 KOHLa npouecca 7. CbemHasa yawa o6bemom 4,5 11, C aHTU-
G. 3HAYOK, CUrHANV3UPYOLWNA Noa- npurapHbIM NOKPbLITMEM
KrntoueHue K ceTn/paboTty npnbopa 8. (CbeMmHas Kop3rHa 06beMom 2,8 1, C
H. 3Hauku, curHanusmpyowme nc- AHTUNPUrapHbIM NOKPbLITUEM
noJsib30BaHWe JaHHOW NPorpammbl 9. KHonka ¢pukcaTopa Kop3unHbl
4. OtBepcTNA ANA BXofa BO3Ayxa 10. Pyuka KOp3UHbI
5. OrtBepcTna ana Bbixofa BO3Ayxa 1. 3awwmTHasA KpbllwKa

MoOk/o4eHue K cemu U 8K/Il04eHue npu6opa CUeHaau3upytomcs 38yKo8biM CU2HAJIOM.

MOATrOTOBKA K UCMO/Ib30BAHUK

A WN=

. U3Bnekute npnbop 13 KOPOOKM N CHAMUTE YNAKOBOUHBI KAPTOH U MEHKY.
. YcTaHoBuWTe Npnbop Ha POBHO, YCTONYMBOW 1 POBHOW MOBEPXHOCTU.
. MNoTaHyB 3a pyuKy (10) usBneKuTe Yaluy ¢ KopanHow (puc. 1).

. ﬂ]’lﬂ n3BneyeHma KOp3unHbl (8) OTOABUHbLTE, B HanpaBieHNN OT Ce6ﬂ,

3aLUTHYIO KPbILWKY KHOMNKM (11) 1 HaxmunTe KHONKY (9) (pwc. 2).

. TwaTenbHO NOMONTE KOP3WHY M Yally B ropsyeil Bofe ¢ fobasne-

HVeM He6ObLIOrO KOMMYECTBa XKUAKOCTU LA MbITbA NOCYAbI C NO-
MOLLbIO MATKOW He LiapanatoLieit rybku.

. NMpoTtpute kopnyc npubopa (1) BNaxxHom TKaHbto. HUKoraa He ony-

CKaWiTe Kopnyc npubopa B BoAy.
BctaBbTe KOp3MHY (8) B vaLwy (7) (puc. 3).

. Jepa 3a pyuky (10), BCTaBbTe Yally C KOp3MHOI 06paTHO B Npubop

Fitfryer (puc. 4).

BHUMAHMUE! Bo Bpema nepBoro ucnonb3oBaHuA U3 Npuéopa MoxeT BbIAENATHCA
HEMHOro ibiMa. 3T0 HopmanbHoe ABNeHNe.

Mpwnbop Fitfryer ncnonbsyet ropsaunin Bo3gyx. He cnepyet Hanon-
HATb YaLy (7) Macnom, X1pom ANA XKapKu Uan Apyron *XNAKOCTbIO.

BHUMAHUE! He cTaBbTe Ha npu6op Kakne-nn60o npeameTbl, NOCKONbKY 3T0 MOXKeT
HapyLMUTb NOTOK BO3/AyXa U NOBAUATD Ha pe3yNnbTaTbl }apKu ropAYMMm BO3AYX0OM.

PEKOMEHAALWW MO NMPUTOTOBNAEHUIO MALLIN

1.
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Mcnonb3yiiTe npubop ToNbKoO Ha CyXOW, CTabUnbHOMN, YyCTONYMBOW
K BbICOKMM TemrepaTypam NOBEPXHOCTU, NMOAASIbLLE OT BCEX KPaeB.
MomecTrTe NPUGOP TakMM 06Pa3oMm, YTOObI MOXKHO 6bINIO MOHO-
CTbIO BbITAHYTb Yallly C KOP3VHO.

. He ucnonbayitte B wkadax. Boixogawmin yuepes BeHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUA Nap MOXKET 1X

nospeanTb. Hukorpa He I/lCI'IOJ'Ib3thTe 6e3 KOP3UHbI.

. Bcerpa BbiHMMaiTe Kabenb NTaHWA U3 PO3ETKM MO OKOHYaHMM MCNoNb30BaHKA. Beerpa no-
[OXAuTe, yTobbl NPMBOP OCTbIN MOMHOCTLIO Nepen ouncTKol! Mprbop HeobxoaMMO oun-

LWaTh MNOC/Ee KaXkAoro Ncnosb3oBaHus!




CNocob NPUMEHEHNA

1. MNopknioumTe BUNKY CETEBOTO Kabesis (6) B 3a3€MSIEHHYI0 SNIEKTPUNUECKYIO PO3ETKY.
2. 13BneKkunTe Yally C KOP3MHOMW, NOTAHYB 3a PyuKy (purc. 1).
3. MNonoxute NpogyKTbl B yaLy (8).

BHUMAHUE! He nanonHsiiTe Kop3uHy Bbiwe oTmeTku ,MAX” 1 He npeBbllaliTe MaKCUMaNbHOro KoNMYecTBa
MHrPeANEeHTOB, yKa3aHHoro B Tabnuue (cm. paspen ,0PUEHTUPOBOYHOE BPEMA XKAPKU”), Tak Kak 310 MoxeT
HeraTMBHO NOBNUATb Ha KAYeCTBO roToBALLeroca 6niopa.

4. [epxa 3a pyuky (10), BCTaBbTe YaLly ¢ Kop3uHoii o6paTHo B Npubop Fitfryer.

BHUMAHUE! He Tporaii yawy Bo Bpemsa pa6oTbl npu6opa u cpasy nocne ee 0KOHYaHUA, TaK KaK Yalua HarpeBa-
€T¢A 10 04eHb BbICOKOI Temnepatypbl. Hukoraa He ucnonb3yiite npu6op 6e3 Kop3uHbl, BCTABNEHHON B Yally.

5. Yto6bl BKNtounTb NpMbOP, HaxKMKTe NepekntoyaTesib nuTaHua (3A). Mpubop ocHaleH GyHK-
Lmeii aBTOMaTMYeCKoro oTkoueHus. Ecnv nocne BknioueHnsa npnbopa He HaXknmMaTb HUKa-
KNX KHOTOK B TeUYeHWe 5 MUHYT, To Mp1bop aBTOMaTUUYECKU BbIKJTIOUNUTCA.

6. C nomolLbto KHOMKM BbiGopa nporpammbl «M» (3B) BbibepurTe onpeaeneHHyo Nporpammy
NPUroToBNIeHNA. 3aropuTCA COOTBETCTBYIOLWMI 3HAYOK Nporpammbl (3H) n npegycmoTtpeH-
Hble AnA AaHHOW NPOorpaMMbl BpeMs 1 TeMnepaTypa NpUroToBiaeHN .

7. Mpun HeoOXOAUMOCTN MOXKHO U3MEHUTL BPEMSA 1 TeMMepaTypy NPUroToBIEHUA C MOMOLLbIO
cooTBeTCTBYIOWMX KHOMOK (3D) 1 (3C). 3T napameTpbl TakKe MOXHO M3MeHUTb B ftoboe
BpeMA AeliCTBMA Nporpammbl. TemnepaTtypy 1 Bpems Takxke MOXHO 3afaTb 6e3 npeasapu-
TeNIbHOro BbIGOPA NPOrpamMmbl, OAHAKO B 3TOM Cilyyae nprubop aBTOMaTMUYECKU NpepBeT
npoLecc NPUroToBAeHNA NPU U3BAEUEHUN YaLlLW C KOP3UHOW.

BHUMAHME! Ecnu npu6op He 6b1n npeaABapuTeNbHO pa3orpet, yBenuute Bpema npuroToBeHUA Ha 3 MUHYTbI.

8. HaxxmuTe Ha KHOMKY start/stop (3A), uTobbl HauaTb Npouecc npurotTonexus. Mpouecc npu-
rOTOBJIEHUA CUTHANM3MPYeTCA aHMMaLvel 3Hauka (3G) 1 paboTon NPUTOYHOTO BEHTUNATO-
pa. Bo Bpema pabotbl Ha gncninee (3F) 6yaeT npon3BoamMTCA OTCUET BPEMEHN A0 KOHLLA Npu-
roToBnEeHUA.

BHUMAHUE! Mossnenue napa n3 BeHTUNALMOHHBIX OTBEPCTUI BO BpeMA Hapkn o
ABNAETCA HOPMANbHbIM ABNeHNeM. Bo u36exaHne 0XoroB napom He npuénu- Q\ v ¢ b
aiiTe PyKM U NMLO K BEHTUNALMOHHBIM OTBEpPCTUAM. B npouecce npuroToneHna &

HeKOTOPbIX NPOAYKTOB UX HE0OX0AUMO BCTpAXMBATH (puc. 5) (cM. Tabnuwy B pazgene «OPU- P_/"—‘}
EHTPOBOYHOE BPEMSA MAPKW»), ana uero cnepyet u3BnekaTb yallly ¢ KOP3UHOIA.

BHUMAHUE! He HaxumaiiTe KHonKy puKcaTopa Kop3uHbi (9) Bo Bpemsa BCTpAXUBa-
HUA (puc. 6). [InA CHIKeHMA BeCa MOXHO U3BNeYb KOP3MHY 13 YaLLv 1 BCTPAXUBATL TONbKO
Kop3uHy. [ins 3T0r0, Aepxa 3a pyyKy, NoCTaBbTe FOPAYYH yaLly ¢ KOP3UHOI Ha TEpMOCTON-
Kyt0 MOBEPXHOCTb 1 OTKPOIATE 3aLUNTHYI KPbILLKY KHOMKA (11), @ 3aTeM, ANA U3BNeYeHus
KOP3UHbI, HXMUTE Ha KHOMKY (9).

9. OKOHYaHue BpemeHun pa6OTbI CUTHANM3NpPyeTCA 3ByKOBbIM CUTHA-
nom.

BHUMAHUE! Mpouecc npurotoBneHMA MOXHO 0CTAHOBUTb BPY4HYH0. [INA 3TOro HaXmuTe Ha KHONKy start/stop
(3B). Ecnn B TeueHue 20 ceKyHA NOBTOPHO HaXaTb Ha KHOMKY (3A), npu6op Bo306HOBUT NpoLecc NpUroToBe-
HuA. Ecnn Bbl He HaXKMeTe KHOMKY B TeYeHUe 3TOro BpemMeHH, Npolecc NpuroTosneHna 3asepumtca. Mocne
3aBepLueHuaA npovecca, B Te4eHne HEKOTOPOro BpeMeHu, MoXKeT paboTaTb NPUTOUHbIA BEHTUAATOP.
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10./13BnekuTe yalLy c KOp3MHOI 3a pyuKy (10), a 3aTem ybeauTech, UTo NPOAYKTbI FOTOBbLI. Ecnn
NPoAyKTbl elle He roToBbl, BCTaBbTe Yally C KOP3UHOW 06paTHO B
npunbop Fitfryer, npepxa ee 3a pyuky, a 3aTem fob6aBbTe HECKONbKO
MUHYT K YCTaHOBNEHHOMY BPEMEHMU.

11. YT06bI M3BNEUbL ManeHbKMe KyCOUK/ NPOAYKTOB (Hanprmep, Kap-
TOLKY $pw), BbIHBTE KOP3MHY U3 YaLUK.

12.0nopoXKHNTE KOP3UHY, BbIKNagblBasd WHIPeAVEeHTbl Ha Tapenky.
(puc. 7). Ona Toro, 4to6bl BbIHYTb U3 KOP3UHBI GOsbLUNE UK XPYT-
Kune NpoayKTbl MCNOoMb3yiTe Wwynubl (pyc. 8).

13.Ecnm Bbl XOTWTEe MPUrOTOBUTL CrlefyloLlylo NopLmio, NoBTOpUTE
warv ot 2 go 12.

14.Mocne 3aBeplueHuns paboTbl BbiKounTe npubop. Ytobsl 310 cae-
naTtb, HeO6XOAUMO HaXKaTb Ha KHOMKY NuTaHus (A).

MpuroToBnenue gomawuHero kaptopensa Gppu

YT06bl MONYYNTb HaUNYYLINIA PEe3YNbTaT, yylle BCEro NCMosib30BaTbh NPeABapUTENIbHO NOA-

XKapeHHbIN (HanpyMep, 3aMOPOXKEHHDBIN) KapTodenb-¢pu. YTo6bl MPUrOTOBUTL AOMALLHWIA

kapTodenb dpu, cneyeT BbINONHUTL Criegyowre AeicTBuSA.

1. OuncTutb KapTodenb 1 HapesaTb ero CToNOMKaMu.

2. 3amounTb KapTodesb B MUCKE B TeUeHUE, NO KpaiHel mepe, B TeueHre 30 MUHYT, BbIHYTb 1
BbICYLUNTb Ha GBYMaXKHOM NONOTEHLE.

3. Hanutb 1/2 cTONOBOW NOXKMN ONIMBKOBOrO Macsia B MUCKY, @ 3aTeM MOJIOXKMUTb B HEE KapTo-
denb 1 NnepemelLaTh, MOKa OH BeCb HE NMOKPOETCA Mac/IoM.

4. Kaptodenb cnegyeT BblHYTb MafbLiamy UV NOAXOAALMM KYXOHHbBIM MP1GOPOM TaK, UTOObI
U3NIMLLKM MAcna oCcTanmncb B MUCKe. MONOXNTb €ro B KOP3UHY.

BHUMAHUE! He Bbicbinaiite cpa3y Becb KapTodenb U3 MUCKN B KOP3UHY, 4T06bI MAC/I0 He CTEKNO HA AHO YaLu.

5. )Kapre B COOTBETCTBUW C YKa3aHNAMU, nprnBeaeHHbIMU B ﬂaHHOVI rnase.

OYNCTKA N TEXHNYECKOE OBCNYXUBAHWE

1. TMepepn HauanoM OUMCTKU BbIHbTE BUJIKY 113 PO3ETKMN 1 MOAOXKANTE, MOKa NP1G0P NONHOCTHIO
OCTbIHET.

2. 13BnekuTe yally C KOP3UHOM, YTOObI NPUBOP BbiCTPee ocTbiN. [JoXANTECH, MOKa Yalla OCTbl-
HeT, NpeXae Yem 13Bfeyb ee U3 npubopa.

BHUMAHUE! Yawa, Kop3uHa u BHyTpeHHMe YacTi npubopa NOKpbITbI aHTUNPUTapHbLIM NOKpbiTUeM. He oun-
wWaitTe UX ¢ NOMOLYbI0 MeTaNNMYeCKUX NpeiMeToB KYXOHHOI Unu abpasuBHbIX CPeACTB, TaK KaK 3T0 MoXeT
NpPUBECTH K NOBPEXAEHMIO NOKPbITUA.

3. MpotpuTe Kopnyc npubopa BnakHOM TKaHblo. Hrkorga He onyckaiiTe Kopnyc npubopa B
BOZY WSV APYrre XNAKOCTW, HEe MOWTe ero B NoCyiOMOEUYHOMN MaLLnHe.

4. BbimoliTe yallly 1 KOP3WHY Tenoii BOAoN ¢ fobaBeHnem MArKoro motoulero cpeacTsa. lNo-
MOWTE U TLWATENbHO BbicymTe. He ncnonb3yiiTe NPOBONOYHbBIE FYOKM, LETKM U abpasuBs-
Hble YNCTALME CPeACTBa Af1A OUNCTKM Kopryca. KOp3uHY MOXXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOW
MalLuHe.

5. Ouuctute BHYTpeHHUEe YacTy Npubopa ropayen BOLOW 1 MArKOM ryokoi, KoTopas He Lapa-
naeT NOBEpPXHOCTEN.
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6. OuncTnTe HarpeBaTeslbHbIN MEMEHT C MOMOLLBIO LLETOYKW, YTOObI YAaNnTb BCE 3arps3He-
HUA.
7. Tlocne ounCTKM 1 CyLWKM Nprbop cnepyeT COXNUTb U XpaHUTb B 6e30MacHOM mecTe.

Ecnu K Kop3uHe unn AHy Yaiu NpUAMNAA rpAsb, HAMONHNTE Yally ropaYeil Bopoii ¢ Jo6aBneHnem He6onb-
LIOro KOANYECTBA XKNAKOCTU ANA MbITbA NOCYAbl. BcTaBbTe KOp3uHY B Yaluy U 0CTaBbTe MX 3amMa4nBaTb Ha
OK. 10 MUHYT.

MONE3HbIE COBETbI

D Mpu ncnonb3zoBaHn Npnbopa B NePBbI Pa3 MOXKET NOABUTLCA NEFKNIN HENPUATHDIN 3anax
WSV TOHKWI AbIM. 9TO HOPManbHOe ABNEHME.

D CnepnyeT *apuTb NPOAYKTbI MOXOXEro pasmepa Wiy TOMLWYMHBbI, TaK Kak 3To obecrneunT pas-
HOMEepHOe NpoXapusBaHue 3a OAHO 1 TO Xe BpeMms.

D He HanonHsNTe KOP3UHY Bblwe oTMETKN ,MAX".

D Menkue KycouKu NpogyKTOB 00bIYHO TPEOYIOT HEMHOTO MEHBLUETO BPEMEHN MPUTOTOBNIEHNS,
yem 6onbLUME KYCOUKM NPOAYKTOB.

D bBonbluee KONMYECTBO HIPEAVNEHTOB TPEOYET HEMHOTO BOJIbLLE BPEMEHN [/ MPUTrOTOBNIEHNS,
a MeHbLLee — HEMHOTO MeHbLue.

D BcTpsAXHUTE MeHbLUVE KYCOUYKM MPOAYKTOB MO MCTeYeHU NONOBUHbI BPEMEHW MPUrOTOBMIEHNS,
4TO6bI X NEepemMelLaTh. ITO MOMOraeT NoslyYnTb ONTUMAsbHble pe3ynbTaThl U NpeaoTBpallaeT
HepaBHOMEPHYI0 06KapKy KyCOUYKOB NMPOLYKTOB.

D ByctpoiicTse Fitfryer He cTOWT roToBUTb OUYEHb XMPHbIE 60Aa, HAaNPYMEP, COCUCKM.

D OnTumanbHOe KOMMYEeCTBO MHIPEeAVNEHTOB, HEOOXOAMMOE AJA MPUTOTOBNIEHUA XPYCTALLEro
kapTodens ¢pm-310 500 T.

D BycTpoiicTae Fitfryer MOXHO Tak»ke HarpeBaTb NpoAyKTbl. [ns Toro, 4tobbl nogorpeTs Npo-
AYKTbl, ycTaHOBUTe TemnepaTtypy Ha 150°C B TeueHve nprMmepHO 10 MUHYT.

MPOrPAMMbI ANA NPUTOTOBNEHNA BNHOA

Mpnbop umeeT 8 nporpamm, NpeaHasHauyeHHbIX ANA KOHKPeTHbIX rpynn 6nwoa. Kakpas
nporpamMmma umeeT cobCTBEHHOE NPefyCMOTPEHHOE BpeMs 1 TeMnepaTypy NpUroToBNEHUS.
B 3aBMCMMOCTM OT 06bemMa U BKYCOBbIX KauecTB 6/tofia, KOTOPOe Bbl XOTWTe NPUrOTOBUTD,
Kakaylo nporpammy, Mpu HEOOXOAMMOCTM, MOXHO W3MEHUTb COrNacHoO  BalIMM
NoTpebHOCTAM, M3MEHMB, COOTBETCTBEHHO, Bpema U TemnepaTypy. HeT HeobxogumocTu
CTPOro NpuaepK1BaTbhCA NPeaycMOTPEHHbIX MPOrpamMm BO BPeMs MCMNOMb30BaHWA Npubopa.
Mporpammbl NpefHa3HayeHbl, Npexae BCero, AnA TOro, YTo6bl MPeAnoXuTb HayasbHble
napameTpbl npurotoBneHnsa. CKopee BCero, Co BpeMeHeM, y BacC MOABATCA CBOU COOCTBEHHble
HacTPOMKN BPEMEHU W TemnepaTypbl ANA Pa3inyHbiX nporpamm u 6nog. MNMomHute,
Yyem 6onbliue KONMMYECTBO MPOAYKTOB B KOP3WHE, TEM AONblUE JOMKEH ANUTLCA Npouecc
NMPUroTOBNEHMS K HAOOOPOT, YEM MeHbLUe KOJMYECTBO MPOAYKTOB, TEM KOpoue Bpems
npuroToBneHus. B Bawem pacnopskeHUn nmetoTcA crnegyore NnporpaMmbl:
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3Ha4yoK npo- Ha3BaHue nporpammbi MNpepycmoTpeH- MNMpepycmoTpeHHan
rpammbi Hoe Bpems Temnepartypa

‘ «KEKCbI» 30 MuHYT 160°C
‘ «MOpenpoAyKTbI» 20 MUHYT 160°C
‘ «CTeiKu» 25 MUHYT 180°C
@ «KkapTodenb Gpu» 15 MiHyT 200°C
‘ «Kypuua» 20 MuHyT 200°C
«LALABIK» 20 MUHYT 180°C
«pbiba» 20 MuHyT 160°C
@ «nnyua» 20 MUHYT 170°C

OPUEHTUPOBOYHOE BPEMSA MPUTOTOBNEHUA

MwuH.- BcTpsaxuBa- Mpepycmo- KommeH- JononHutenbHas
MaKc. Hune TpeHHasn Tapum K nHdopmauns
Konunye- nporpamma nporpamme
cTBo (r)
ToHKuii 3amopoxeHHblit  300-700 200 9-16 BCTPAXHYTH «KkapTodenb
KapTodenb dppu Opu»
ToncTblii 3aMOpOXeH- 300-700 200 11-20 BCTPAXHYTH «KkapTodenb
Hblil KapTodens Gpu dpu»
[Jlomalutue kaptodennb 300-800 200 10-16 BCTPAXHYTH «KkapTodens NobasuTb %2
bpn Opu» CTONOBOIA NIOXKN
pacTutenbHoro
macna
[NlomaLuHuit kapTodens 300-750 180 12-18 BCTPAXHYTH «KkapTodens YMeHbLUNTb [Nlobasutb %2
- Ky6uku Opu» Temnepatypy  CTONOBOW NOXKM
n0180°C, pacTuTeNnbHoro
macna



Baukbl Rosti

KapTodenb au gratin

Creiik

(BMHaA 0TOMBHAA
LWawnbIK U3 roBAANHbI
LWawinbIK U3 CBUHUHBI
KypuHble HoXKw
Kypunoe pune

Muuyua

Pbiba

MopenpogykTbl

Mupor

Madpubl

250

500

100-500
100-500
300-500
300-500
100-500
100-500
100-300
100-500
100-500

300

300

180

180

180
180
180
180
200
200
170
160
160

160

200

15-18

15-18

10-25
10-25
15-25
15-20
18-22
10-20
15-25
20-30
15-25

20-30

15-30

BCTPAXHYTH

BCTPAXHYTH

«KkapTodenb YMEHbLUTD [Nlo6asutb %

dpu» TeMnepatypy  CTONOBO NOXKM
10180°C, pacTuTenbHoro

macna

«kapTodensb YMEHBLUMTH

dpu» Temneparypy
10180°C,

«CTelik»

«CTeliK»

«LUALLTBIK»

«LIALLNBIK»

«Kypuua»

«KypuLa»

«nuuua»

«pblﬁa»

«Mopenpo-

AYKTbI»

«KEKCbI» Wcnonb3oBatb op-

Mbl ANl BbINEUKN

«KeKCbI» YBenuuutb Wcnonb3oBathb dop-
TeMnepatypy  Mbl ANA BbINEYKM
10200°C

PELLIEHWE NMPOBNEM

B Tabnvue HMXe onucaHbl Hanbonee pacnpocCTpaHeHHble I'IpO6J'IEMbI, C KOTOPbIMN MOXHO

CTONIKHYTbCA, NCNONb3yA np|/|60p.

Mpo6bnema B03MOXHaa NpuYMHa PelueHune

WHrpenmeHTbI XapaTca
HepaBHomepHo B Fitfryer.

KapeHble 6ni0aa,
nonyyaembie B Fitfryer He
XpynkKue.

fl He Mory npaBunbHoO
BCTaBWUTb KOP3VHY B
npubop.

HekoTopble MHrpeAUeHTI
CnlefiyeT BCTPAXHYTH B Cepeailtke
BpeMeHY NPUroToBNEHNS.

Wcnonb3oBanuce 3akycku,

npeaHa3HayeHHble
ANA NPUroToBNeHNUA B

TPaAMLMOHHOM YCTPOiiCTBE ANA

apKin BO GpuTiope.

B Kop3uHe cnuiwKom MHoro

WHIPEAUEHTOB.

Kop3ua nenpasunbHo

YCTaHOB/EHA B Yalle.

quKa JI0TKa ANA BbINeyku

6nokupyeT yaLuy.

VIHrpesMenTbI, pa3MELLEHHbIE APYT HA Apyre Wu nonepek
Apyr apyra (Hanpumep, Kaptodennb Gpu) cnepyet BCTPAXHYTH
B CEPEAVHE BPEMEHM PUTOTOBIIEHNS.

Wcnonb3yiiTe 3aKycku ANA NPUTOTOBAEHIA B AYXOBKE UM
CMaXbTe NPOAYKTbI TOHKUM C/I0eM Macria, YTo6bl 06ecrieunTb
WX XPYNKOCTb.

He HanonHaiiTe kop3uHy Bbile oTmeTkn ,MAX".

BctaBnaiite Kop3uHy B yaluy Ao Tex nop, noka He bynet
CNbILIEH ,WENYOK”,

YcTaHoBUTE PyUKY FOPU3OHTANbHO, uT06bl OHa He Topyana
U3 KOP3UHbI.
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113 npnbopa BbIX0ANT benblii
bIM.

(Bexuit kapTodens ¢ppu
KapuTCA HEOIMHAKOBO B
Fitfryer.

(Bexuii kapTodennb Gppu He
CTAHOBUTCA XPYCTALLMM NpH
npurotoBnexuu B Fitfryer.

ToToBATCA XKUpHbIE
WHTPeAUeHTbI.

B yalwe HaxoguTca xup ¢
npeablAYLLEro NPUTOTOBEHNUA
nmwm.

Kycouku kapTodens He bbinu
X0POLLIO BbIMOY€HbI niepes
KapKoil.

Wcnonb3yetca kaptoena
HeCoOTBETCTBYIOLLEr0 TUMa.

Xpyl‘lKOCTb KapTOLLKMN 3aBUCUT
0T KonnyecTBa HaxoAALLeroca B
Heil Macna 1 Bogbl.

TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

TexHnuecKmne xapaKTepucTUKN yKasaHbl Ha 3aBOACKOM WUTKe U3genus.
AnvHa Ka6ena nutaHua: 1,15 m

Bo Bpema xapku XupHbIX uHrpeanenTos B Fitfryer 6onbluoe
KONIMYECTBO XMPa BbITEKAET B Yallly. ITOT XUp BbiAenset
6enblit bIM, a COCY MOXET Pa3orpeTbea bonblue, yem
06bI4HO. ITO He BNMAET Ha NPUBOP UK KOHEYHbIii pe3ynbTat
MpUroTOBAEHNA.

Bo Bpems xapku XMpHbIX uHrpeanentos B Fitfryer bonbluoe
KONMYECTBO XMPa BbITEKAET B Yallly. ITOT Xup BbiAensaet
6enblit AbIM, @ COCYA MOXET pa3orpeTbca bonblue, yem
06b14HO. ITO He BNUAET Ha NPUOOP UK KOHEYHbIi pe3ynbTat
NpUrOTOBIEHNA.

3amouuTe kapTodesb B MUCKe B TeueHue, No KpaiiHeii Mepe,
30 MUHYT, BbIHbTE I BbICYLUUTE HA GYMaXHOM NONOTEHLE.

Wcnonb3yiiTe cBexuii KapTopens v NpoBepaiiTe, He
,pacnanaetca” N1 oH BO BpeMs XapKHu.

llepen nobaBneHnem macna Heo6XoANMO TLLATENbHO
NPOCYLINTL NOATFOTOBEHHbIE KYCOUKM KapTodens.

MpuroToBbTE 60NEe MENKME KYCOUKN KapTOLLKH, 4TOObI OHY
6binu Gonee xpycTALUMY.

[Jlo6aBuTb HemHOT0 GoMbLe Macna, 4To6bl KapTodens Obin
6onee xpycTAWMM.

Buumanue! Komnanua MPM agd S. A. octaBnset 3a co6oii npaBso

BHeCeHUA TeXHUYECKNX U3MEHEeHUil B KOHCTPYKLUMIO.

NMPABUNbHOE YAANEHUE NMPOAYKTA (ucnonb3osaHHoe sneKTpuyeckoe 1 3NeKTPOHHOE OCHalleHNne)

Monbwa 0603HaueHve, pasmelliaeMoe Ha TOBaPe YKa3blBAET, 4T MPOAYKT NOCE MCTEUEHINS CPOKA MPUTOAHOCTH HEMb3A
BbIKWAIbIBATb CAPYTAMIA OTXOZAMM I0MALLIHET0 X03S1CTBA. YT0ObI U30€XKaTb BPEAHOTO BAMAHIAS HA OKPY>KatoLLIyI0
(Pey v 300POBbe NItOEN, BUIEACTBIE HE KOHTPOAUPOBAHHOTO YANIEHIA OTXO/0B, CTI0NIb30BAHHOE YCTPOVCTBO
CIefiyeT A0CTaBUTb B TOUKY MPUEMA NOAEPaHHOI SOMALLHEN TEXHIKM W COTNACUTLCS Ha e€ nepejiady AoMa.

[na nonyyeHist NoApo6HOiA MHGOPMALMM Ha TeMy MecTa 1 Crocoba Be30omacHoro yaaneHua SneKTPUYECKX

1 MEKTPOHHbIX OTXOZOB NOMb30BATENb JOMMKEH (BA3ATBCA C TOUKOI PO3HUYHOI MPOZAXM, M € MECTHbIM OTZENIOM OXpaHbl
OKpy»KatoLLeil cpepibl. ToBap HeNb3A BbIKWAbIBATL BMECTe ¢ APYTVIMI KOMMYHA/bHbIMY OTXOZAMM.
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SICHERHEITSHINWEISE

D Vor Anwendung lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung
genau durch.

D Besonders vorsichtig sein, wenn sich in der Nahe Kinder
aufhalten!

D Das Gerdt niemals unbeaufsichtigt betreiben.

D Nur bestimmungsgemals benutzen.

D Weder das Gerat, das Kabel noch den Stecker ins Wasser
oder in andere Fllssigkeiten eintauchen.

D Das Gerdt immer von der Versorgung trennen, wenn es nicht
mehr benutzt oder gereinigt.

D Wenn beschadigt, auch bei Kabelbruch oder Beeintrach-
tigung des Netzsteckers nicht betreiben - Gerdt bei einer
autorisierten Fachwerkstatt anliefern.

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

D Bei untypischen Gerduschen, Gerlichen bzw. Rauch aus
dem Gerdt das Gerat sofort ausschalten und sich mit einer
autorisierten Fachwerkstatt in Verbindung setzen.

D Nichtim Freien verwenden.

D Nur mit trockenen Handen bedienen.

D Das Versorgungskabel nicht auf scharfen Randern aufhangen
und mit keinen heilSen Oberflachen in Berlihrung kommen
lassen.
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D Das Versorgungskabel darf nicht auSerhalb der Kante des
Untergrundes, auf dem das Gerat steht, befinden. Dadurch
wird es nicht moglich sein, das Gerat unabsichtlich herunter
zu ziehen.

D Keine heilSen Flachen anfassen! Griffe benutzen.

D Gerdt an einem kihlen, schattigen und trockenen Ort auf-
bewahren.

D Gerdt weder mit heilsem Wasser noch in der Waschmaschine
waschen, damit sich die Kunststoffteile nicht verformen.

D Wenn das Gerdt arbeitet, keine Hande bzw. Gegenstande
in den Behdlter herein legen.

D Vor der Reinigung das Gerdt vom Netz trennen!

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

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

D Nach dem Braten abwarten, bis das Gerat vollstandig aus-
gekuhltist, bevor Elemente angebracht bzw. abgenommen
werden, und bevor das Gerat gereinigt wird.

D Beim Braten mit heilBer Luft kommt aus den Luftausgang-
soffnungen heilSer Damp.

D Das Gesicht und die Hande nicht nah am heilsen Dampf
und an den Lufteingangsoffnungen zu halten. Auch beim
Herausnehmen des Korbs aus dem Gerat auf Dampf und
Luft achten.
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D Wenn das Gerdt arbeitet, die Lufteingangs- und Luftaus-
gangsoffnungen nicht zudecken.

D Aufgrund bestehender Brandgefahr Gerat von leicht brenn-
baren Stoffen wie Gardinen, Tischdecken etc. fernhalten.

D Produkte, die gebraten werden sollen, immer in den Korb
herein legen.

D Kein Olin die Schalle geben, weil das zum Brand fuhren kann.

D Das Gerat eignet sich ausschlielich fir den hauslichen Ge-
brauch. Es darf nie eine langere Zeit lang ununterbrochen
genutzt werden, damit sich das Gehduse und der Deckel
nicht verformen.

D Wenn der Stecker oder das Versorgungskabel beschadigt
werden, soll er/es beim Hersteller bzw. Service oder bei einer
anderen entsprechend qualifizierten Person ausgetauscht
werden, um jegliche Gefahr zu vermeiden.

D Wahrend der Anwendung kann die Oberflache sehr heif3
werden.

D Gerdt nur an Steckdosen mit Erdungsstift anschliel3en. Bevor
das Gerat eingeschaltet wird soll die Netzspannung auf die
Ubereinstimmung mit den auf dem Geréteschild angege-
benen Parametern geprtift werden.

D Wahrend der Nutzung wird empfohlen die fir die Bedie-
nung derartiger Gerdte vorgesehenen Schutzhandschuhe
ZU tragen.

D Dieses Gerat darf von mind. 8 jahrigen Kindern und vermin-
derter korperlicher oder geistiger Leistungsfahigkeit, sowie
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Personen verwendet werden, die das Gerdt weder bedienen
kdnnen noch kennen, sofern sie in seine sichere Bedienung
eingewiesen oder bei der Bedienung beaufsichtigt werden,
sodass alle mit der Bedienung zusammenhdangenden Ge-
fahren flr diese Personen verstandlich sind. Das Gerdt darf
von Kindern ohne Aufsicht weder gereinigt noch gewartet
werden.

D Darauf achten, dass keine Kinder mit der Ausriistung/dem
Gerdt spielen.

D Das Gerat ist nicht flir die Arbeit mit einem externen Zeitschal-
ter oder einem separaten Fernsteuerungssystem vorgesehen.

D Das Gerat und das Versorgungskabel fern von Kindern un-
terhalb von 8 Jahren aufbewahren.

D Gerdt nur mit trockenen Handen an der Versorgung an-
schlie3en.

D Netzstecker vorsichtig von der Versorgung trennen, nicht
am Kabel reil3en.

D Gerdt auf einer ebenen und stabilen Oberflache aufstellen.

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

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

D WARNUNG! Kinder nicht mit Folie spielen lassen.
Erstickungsgefahr!
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D WARNUNG! Ole und Fette konnen bei Uberhitzung
brennen. Seien Sie vorsichtig!

) &ACHTUNG! HeiBe Oberfliiche!

GERATEBESCHREIBUNG

Einmaliges Multifunktionsgercit mit dem Sie problemlos und ganz ohne Ol Braten, Grillen, Duns-
ten und sogar Backen kénnen. Mit dem Fitfryer bereiten Sie Ihre Mahlzeiten im Wege eines Heil3-
luftaustauschs vor, so sind die von lhnen zubereiteten Gerichte von aul3en knusprig und von innen
sanft und lecker.

Zu den meisten Produkten braucht kein Ol hinzugefiigt werden.
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Beschreibungen

1.

3.

Gehause G. Netzanschluss-/Betriebsanzeige
Flllstandanzeige ,MAX" Symbol
Elektronischer Steuerpult mit H. Programmwahlanzeige Symbol
Bildschirm — Tastschalter mit 4. Lufteinlasséffnungen
Signaltonanzeige: 5. Luftauslassoffnungen
A. Ein/Aus/START/STOP/PAUSE 6. Netzkabel
B. Programmwahlschalter (M) 7. Herausnehmbare Schissel, Vol. 4,5 |,
C. Betriebszeit Einstelltasten ,+" mit Antihaftbeschichtung

und ,-" (0-30 Minuten je 1 Minute) 8. Herausnehmbarer Korb, Vol. 2,8 |, mit
D. Temperatur Einstelltasten ,+" und Antihaftbeschichtung

»~" (80-200°C je 5°C) 9. Korb-Freigabetaste
E. Eingestellte Temperatur Anzeige 10. Korbhalterung
F. Ubrige Zeit Anzeige 11. Sicherheitsabdeckung

Netzanschluss und Programmablauf mit Signaltonanzeige.

VORBEREITUNG FUR DEN EINSATZ

1.

ACHTUNG! Beim Erstgebrauch kann aus dem Gerét eine kleine Menge Rauch her-
auskommen. Das ist eine normale Erscheinung.

Das Fitfryer-Gerit nutzt heie Luft. Schalle (7) weder mit Ol, Bratfett
noch mit einer anderen Flissigkeit befiillen.

ACHTUNG! Auf dem Gerit keine Gegenstande ablegen, weil das den Luftfluss std-
ren und die Ergebnisse des HeiBBluftbratens beeinflussen kann.
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. Gerat auf einer flachen, stabilen und ebenen Flache aufstellen.
. Griff (10) ziehen und die Schale mit dem Korb herausnehmen

. Zum Herausnehmen des Korbs (8) Abdeckung zur Absicherung der

. Korb und Schalle griindlich im heiBem Wasser und etwas Geschirr-

. Gehause des Gerates (1) mit einem feuchten Tuch abwischen. Gerat

. Schale mit dem Korb an den Griff (10) nehmen und in das Fitfryer

Gerat aus der Schachtel herausnehmen, alle Schutzelemente aus Pappe und Folie abneh-
men.

(Abb. 1).

Taste (11) verschieben und Taste (9) driicken (Abb. 2).

spllmittel mit einem soften Schwamm zur Vermeidung von Krat-
zen waschen.

niemals ins Wasser eintauchen.
Korb (8) in die Schale (7) einstellen (Abb. 3).

wieder einschieben (Abb. 4).




BRATHINWEISE

1. Gerat nur auf einem trockenen, stabilen, gegen hohe Temperaturen bestandigen Grund,
fern von jeglichen Kanten nutzen Gerat so platzieren, dass die Schalle mit dem Korb vollstan-
dig herausgeschoben werden kann.

. Nicht in Schranken verwenden. Sie kénnen vom durch die Luftéffnungen herauskommen-
den Dampf beschadigt werden Niemals ohne Korb benutzen.

. Versorgungskabel nach dem Einsatzimmer aus der Steckdose herausnehmen. Vor Reinigung
immer abwarten, damit das Gerat vollstandig abkihlt Gerat nach jedem Einsatz reinigen!

GEBRAUCHSANWEISUNG

1. Stecker des Versorgungskabels (6) an die geerdete elektrische Steckdose anschlie3en.
2. Schale mit dem Korb an den Griff ziehen und heraussschieben (Abb. 1).
3. Produkte in den Korb (8) einlegen.

N

w

ACHTUNG! Korb nicht iiber die ,MAX“-Anzeige befiillen und die maximale Produktmenge aus der Tabelle nicht
iiberschreiten (sehen Sie Kapitel ,UNGEFAHRE BRATZEIT“), weil sich dies negativ auf die Qualitat des zuberei-
teten Gerichts auswirken kann.

4. Schale mit dem Korb an den Griff (10) nehmen und in das Fitfryer wieder einschieben.

ACHTUNG! Wenn das Gerét arbeitet und kurz nach der Arbeitsheendigung das Gerét nicht anfassen, weil die
Schale sehr heil wird. Gerat niemals ohne Korb in der Schale verwenden.

5. Zum Einschalten des Gerédtes Schalter (3A) betdtigen. Das Gerat besitzt eine automatische
Abschaltfunktion. Wird nach Einschalten des Gerdtes binnen 5 Minuten keine Taste betétigt,
schaltet das Gerat automatisch ab.

. Mit dem Programmwabhlschalter ,M" (3B) entsprechendes Rdstprogramm auswahlen. An-

gezeigt wird das entsprechende Programmsymbol (3H) und die entsprechende Programm-
dauer und Résttemperatur.
Zur Korrektur der Dauer und Temperatur entsprechend die Tasten (3D) und (3C) verwenden.
Diese Parameter kdnnen ferner zum beliebigen Zeitpunkt des Programmablaufs verandert
werden. Die Temperatur und Dauer kénnen ferner ohne vorherige Programmauswahl ein-
gegeben werden, in einem solchen Fall wird der Rostvorgang automatisch unterbrochen
nachdem die Schissel mit Korb aus dem Gerat entfernt wird.

(=)

N

ACHTUNG! Wurde das Gerat nicht vorgewarmt, sind der Rostdauer 3 Minuten hinzuzufiigen.

8. Mit der Taste Start/Stop (3A) wird der Rdstvorgang gestartet. Der Rostvorgang wird mit ani-
mierter Ikone (3G) und durch Inbetriebsetzung des Luftgeblases signalisiert. Wahrend des
Betriebs wird die verbleibende Restzeit in der Anzeige (3F) angezeigt.

ACHTUNG! Der aus dem Gerat wahrend des Rostvorgangs freigesetzte Dampf gilt
als eine Normalerscheinung. Zur Vermeidung von Verbrennungen Hande und Ge-
sicht von den Luftauslassoffnungen fernhalten. Das Rosten mancher Produkte erfor-
dert, dass sie geschiittelt werden miissen (Abb. 5) (siehe Tabelle im Kapitel , VORAUSSICHTLI-
CHE BRATDAUER"), dazu ist die Schiissel mit Korb herauszunehmen.
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ACHTUNG! Beim Schiitteln die Korb-Freigabetaste (9) nicht driicken (Abb. 6). Fiir eine Verringerung des Gewichts
kann der Korb aus der Schiissel herausgenommen und separat geschiittelt werden. Zu die- s
sem Zweck die heiBe Schiissel mit Korb am Griff festhalten, auf einer hitzebesténdigen Ober-
fldche abstellen, Abdeckung der Taste (11) 6ffnen, zum Herausnehmen des Korbs die Taste (9)
driicken.

9. Beim Programmablauf ertént ein Signalton.

ACHTUNG! Der Rostvorgang kann manuell gestoppt werden. Zu diesem Zweck die

Taste Start/Stop (3B) betdtigen. Wird binnen 20 Sekunden die Taste (3A) erneut betitigt, nimmt das Gerat den
Rostvorgang wieder auf. Wird die Taste nicht betétigt, wird der Rdstvorgang unterbrochen. Nach Program-
mablauf lauft einige Zeit noch das Geblase

10.Das Ende der Bratzeit wird mit einem Ton signalisiert.

ACHTUNG! Das Braten kann manuell angehalten werden. Dazu den Start-/Stop-
knopf (B) driicken.

11. Schale mit dem Korb an den Griff (10) ziehen und herausnehmen,
dann Uberpriifen, ob die Produkte fertig sind. Wenn die Produkte
noch nicht fertig sind, Schale mit dem Korb mit Hilfe des Griffs wieder ins Fitfryer-Gerat ein-
schieben und die eingestellte Zeit um ein Paar Minuten verlangern.

12.Um kleine Produkte (z.B. Pommes) herauszunehmen, den Korb aus der Schale herausneh-
men.

13.Korb leeren und Produkte auf dem Teller platzieren. (Abb. 7). Um
grof3e oder zarte Produkte aus dem Korb heruszunehmen, Zangen
zu benutzen (Abb. 8).

14.Um die ndchste Portion vorzubereiten, die Schritte von 2 bis 12 wie-
derholen.

15.Nach Beendigung der Arbeit das Gerat ausschalten. Dazu den Ver-
sorgungsknopf driicken.

Zubereitung der hausgemachten Pommes

Um das beste Ergebnis zu erreichen, vorgebratene (tiefgefrorene) Pommes verwenden. Um

hausgemachte Pommes zu braten, die nachstehenden Schritte befolgen.

1. Kartoffeln schélen und in Stabchen schneiden.

2. Kartoffeln in einer Schale mindestens 30 Minuten ziehen lassen, herausnehmen und auf ei-
nem Papiertuch abtrocknen.

3. 1/2 Loffel Olivendl in die Schale geben, dann Pommes dazugeben und vermischen, bis sie
mit Ol bedeckt sind.

4. Pommes mit den Fingern oder mit einem entsprechenden Kiichenwerkzeug herausneh-
men, so dass das tiberflissige Ol in der Schale bleibt. Pommes in den Korb einlegen.

ACHTUNG! Nicht alle Pommes auf einmal aus der Schale in den Korb einfiillen, damit das 01 nicht auf den Ge-
faBboden herunterflieit.

5. GemaR der Anleitung aus diesem Kapitel braten.
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REINIGUNG UND WARTUNG

1.

2.

Vor Reinigung den Stecker aus der Versorgungssteckdose herausnehmen und abwarten, bis
das Gerat vollstandig abgekuihlt wird.

Schale mit dem Korb herausschieben, damit das Gerat schneller kiihl wird. Abwarten, bis die
Schale kiihl wird und sie erst dann aus dem Gerat herausnehmen.

ACHTUNG! Schale, Korb und der Innenraum des Gerates haben eine Antihaftbeschichtung. Sie diirfen nicht mit
Metallwerkzeugen und Schleifstoffen gereinigt werden, weil dies die Beschichtung beschadigen kann.

3.

4.

(=)

Das Gehduse des Gerdtes mit einem feuchten Tuch abwischen. Das Gehause nie ins Wasser
bzw. in eine andere Flissigkeit eintauchen, nicht in der Spiilmaschine waschen.

Schale und Korb mit Warmwasser und einem sanften Reinigungsmittel waschen. Spulen und
grundlich abtrocknen. Keine Drahttlicher oder Schleifmittel flir Gehdusereinigung verwen-
den. Der Korb ist sptilmachinengeeignet.

. Innenraum mit HeiBwasser und einem soften Schaum reinigen, so dass keine Kratzer ent-

stehen.

. Heizkdrper mit einer Reinigungsblirste reinigen, um alle Verschmutzungen zu entfernen.

Nach der Reinigung und Abtrocknung das Gerdt zusammenzulegen und in einem sichern
Ort aufbewahren.

Wenn am Korb oder an der Schale Schmutz haftet, die Schale mit HeiBwasser und Spiilmittel befiillen. Korb in
die Schale einlegen und sie fiir ca. 10 Minuten einweichen lassen.

NUTZLICHE HINWEISE

Bei erstmaliger Nutzung kann ein leicht unangenehmer Geruch spirbar oder ein leichter
Rauch sichtbar sein. Das ist eine normale Erscheinung.

Produkte mit dhnlicher GroBe bzw. Dicke braten, weil sie in gleicher Zeit gebraten werden
kénnen.

Den Korb nicht iiber MAX-Grenze befiillen.

Kleinere Produkte brauchen eine kiirzere Bratzeit als groBere

Bei gréBeren Produktmengen muss die Bratzeit etwas hoher und bei kleineren - etwas kiirzer sein.
Nach der Hélfte der Bratzeit kleinere Produkte schiitteln, um sie zu vermischen. Dies hilft,
optimale Ergebnisse zu erzielen, und ermdglicht, ungleichméaBiges Braten der Produkte zu
vermeiden.

Im Fitfryer sollten keine sehr fettigen Gerichte, wie z.B. Wiirstchen, zubereitet werden.

Eine optimale Produktmenge fiir Zubereitung knuspriger Pommes ist 500 g.

Im Fitfryer kdnnen auch die Produkte aufgewarmt werden. Um die Produkte aufzuwarmen,
Temperatur auf 150°C fur ca. 10 Minuten einstellen.
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ENTSPRECHENDE PROGRAMMAUSWAHL

Das Gerat besitzt 8 Programme fiir entsprechende Gerichte. Jedes Programm zeichnet sich
durch seine eigene Dauer und Brattemperatur aus. Je nach Menge, die Sie vorzubereiten
beabsichtigen, sowie je nach Geschmacksvorteilen, die das Gericht haben soll, kénnen die
Dauer und Temperatur nach Bedarf verandert werden. Die Programme miissen von lhnen
nicht steif verfolgt werden. Sie dienen einer ausschliefflichen Darstellung empfohlener
Ausgangsparameter wahrend der Zubereitung. Mit der Zeit erarbeiten Sie lhre eigenen
Einstellungen fiir Dauer und Temperatur einzelner Programme, fiir gewahlte Gerichte. Je
groBer die Menge der Zutaten im Korb, desto langer sollte das Gericht gebraten werden und
umgekehrt - je weniger Zutaten, desto kirzer die Rostdauer. Verfiigbare Programme:

S S
Bezeichnung

,Muffins" 30 Minuten 160°C

,Meeresfriichte” 20 Minuten 160°C

JSteak” 25 Minuten 180°C

,Pommes” 15 Minuten 200°C

,Hithnchen” 20 Minuten 200°C

,Schaschlik” 20 Minuten 180°C

,Fisch” 20 Minuten 160°C

,Pizza” 20 Minuten 170°C
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Entspre- Bemerkun- Zusatzinforma-
chendes gen tionen
Programm
Pommes diinn 300-700 200 9-16 Schiitteln ,Pommes”
eingefroren
Pommes dick 300-700 200 11-20 Schiitteln ,Pommes”
eingefroren
Pommes hausgemacht 300-800 200 10-16 Schiitteln ,Pommes” 15 EL Ol hinzufiigen
Kartoffelwiirfel - 300-750 180 12-18 Schiitteln ,Pommes” Temperatur 15 EL Ol hinzufiigen
hausgemacht bis 180 °C
absenken
Rosti-Platzchen 250 180 15-18 Schiitteln ,Pommes” Temperatur 15 EL Ol hinzufiigen
bis 180 °C
absenken
Kartoffelauflauf 500 180 15-18 Schiitteln ,Pommes” Temperatur
bis 180 °C
absenken
Steak 100-500 180 10-25 ,Steak”
Schweinekotelett 100-500 180 10-25 ,Steak”
Rindfleisch-Schaschlik 300-500 180 15-25 »Schaschlik”
Schweinefleisch- 300-500 180 15-20 ,Schaschlik”
Schaschlik
Hahnchenschenkel 100-500 200 18-22 ,Hahnchen”
Hahnchenbrust 100-500 200 10-20 ,Hiihnchen”
Pizza” 100-300 170 15-25 JPizza”
Fisch 100-500 160 20-30 JFisch”
Meeresfriichte 100-500 160 15-25 ,Meeresfriich-
te"
Kuchen 300 160 20-30 ,Muffins” Backform verwenden
Muffins 300 200 15-30 ,Muffins” Temperatur Backform verwenden
bis 200°C
steigern

PROBLEMLOSUNG

In der nachstehenden Tabelle wurden die hdufigsten Probleme beschrieben, mit denen man
bei der Gerdtenutzung zu tun haben kann.

Produkte werdenim Fitfryer ~ Manche Produkte miissen nach Produkte, die sich aufeinander bzw. quer befinden, nach der
ungleichmaBig gebraten. der Hélfte der Zubereitungszeit Halfte der Zubereitungszeit schiitteln.
geschiittelt werden.

Gebratene Snacks sind nicht
knusprig, wenn sie aus dem
Fitfryer herausgenommen
werden.

Es wurden Snacks genutzt, die
fiir traditionelle Bratgerdte
vorgesehen sind.

Snacks verwenden, die filr Backofenzubereitung vorgesehen
sind, oder Snacks mit Ol diinn bestreichen, damit sie knusprig
werden.
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Das Behalter lasst sich nicht
richtig ins Gerdt herein
schieben.

Aus dem Gerdt kommt ein
weiBer Rauch heraus.

Frische Pommes werden
im Fitfryer ungleichmaBig
gebraten.

Frische Pommes sind nach
der Zubereitung im Fitfryer
nicht knusprig.

Im Korb gibt es zu viele Produkte.

Der Korb steht nicht richtig im
Behélter.

Der Griff des Backtabletts
blockiert das GefaR.

Es werden fette Produkte
zubereitet.

Im GefaB befindet sich Fett vom
friiheren Kochen.

Kartoffelstiickchen wurden vor
dem Braten nicht entsprechend
eingeweicht.

Verwendet wurde eine
ungeeignete Kartoffelart.

Pommes-Knusprigkeit hangt vor
der Menge des drin enthaltenen
Ols und Wassers.

Den Korb nicht iiber MAX-Grenze befiillen.

Den Korb in den Behalter herein schieben, so dass sich ein
"Klick" horen lasst.

Den Griff horizontal stellen, so dass der aus dem Korb nicht
heraussteht.

Beim Braten fetter Produkte im Fitfryer flieBt viel Fett in das
GefaB hinein. Dieses Fett emittiert einen weien Rauch und

das GefaR kann heiBer als sonst sein. Dies hat keinen Einfluss
auf das Gerdt bzw. das endagiiltige Kochergebnis.

Beim Braten fetter Produkte im Fitfryer flieBt viel Fett in das
GefaB hinein. Dieses Fett emittiert einen weien Rauch und

das GefaR kann heiBer als sonst sein. Dies hat keinen Einfluss
auf das Gerdt bzw. das endgiiltige Kochergebnis.

Kartoffeln in einer Schale mindestens 30 Minuten ziehen
lassen, herausnehmen und auf einem Papiertuch abtrocknen.

Frische Kartoffeln verwenden und iiberpriifen, ob sie beim
Braten nicht "auseinander fallen".

Bevor das 01 hinzugefiigt wird, die vorbereiteten
Kartoffelstiickchen griindlich abtrocknen.

Kartoffeln in kleinere Stiickchen schneiden, damit sie
knuspriger sind.

Etwas mehr Ol hinzufiigen, damit die Pommes knuspriger
werden.

TECHNISCHE DATEN

Technische Parameter des Gerites sind dem Typenschild zu entnehmen.

Lange des Versorgungskabels: 1,15 m

C€

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

ORDNUNGSGEMASSE ENTSORGUNG (ELEKTRO- UND ELEKTRONIK-ALTGERATE)

Polen

Die Bezeichnung am Gerdt bedeutet: Elektro- und Elektronik-Altgerdte gehdren nicht in den Hausmiill.

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

Entsorgung von zu Hause. Informationen, wo und wie die Gerdte zu entsorgen sind, erhalten Sie iiber Ihre

Verkaufsstelle oder iiber die lokale Umweltschutzbehdrde. Dieses Produkt gehdrt nicht in den Hausmiill.
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CONSEJOS PARA LA UTILIZACION SEGURA

D Lea atentamente las instrucciones antes de utilizar el producto.
D Tenga especial cuidado cuando haya nifios cerca del aparato.
D No deje el aparato en funcionamiento sin supervision.

D No utilice el aparato para fines distintos de los previstos.

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

D Desenchufe siempre el aparato de la toma de corriente
cuando no lo utilice o antes de limpiarlo.

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

D Siel aparato emite ruidos, olores o humos extrafos, apaguelo
inmediatamente y pdngase en contacto con un centro de
servicio autorizado para su reparacion.

D No utilice el aparato en el exterior,

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

D Asegurese de que el cable de alimentacion no cuelga del
borde del suelo en el que estd instalado el aparato. Esto
evitara que el aparato se separe accidentalmente de esta
superficie.

D No toque las superficies calientes! Use las asas.

D Guarde el aparato en un lugar fresco, sombreado y seco.
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D Para evitar la deformacion de las piezas de plastico, no lave
el aparato con agua caliente ni en el lavavajillas.

D Nointroduzca las manos ni objetos en el depdsito 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 Durante la fritura con aire caliente, el vapor caliente se escapa
por las salidas de aire.

D Mantenga las manos y la cara alejadas del vapor que sale y
de la salida de aire. También hay que tener cuidado con el
vapor y el aire al sacar la cesta del aparato.

D No obstruya las entradas y salidas de aire mientras el aparato
esté en funcionamiento.

D No coloque el aparato cerca de materiales inflamables,
como cortinas, manteles u otros, ya que podria provocar
un incendio.

D Siempre coloque los productos para freir en la cesta.

D No llene la sartén con aceite, ya que puede provocar un
incendio.

54



D El aparato es apto Unicamente para uso doméstico. No lo
utilice nunca de forma continuada durante mucho tiempo
para evitar que la carcasa y la tapa se deformen.

D Sielenchufe o el cable de alimentacidn estan dafados, deben
ser sustituidos por el fabricante o por un centro de servicio
autorizado o por otra persona debidamente cualificada para
evitar cualquier riesgo.

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

D iEl aparato debe conectarse a una toma de corriente con
toma de tierral Antes de encender el aparato, compruebe
que la tension de red corresponde a la especificada en la
placa de datos del aparato.

D Al utilizar el aparato, se aconseja llevar guantes de proteccion
destinados a este tipo de aparatos.

D Este aparato puede ser utilizado por nifios de al menos 8
anos de edady por personas con capacidad fisica 0 mental
disminuida o con falta de experiencia y conocimiento del
aparato, si se da supervision o instruccion sobre el uso sequro
del aparato, de modo que se comprendan claramente los
peligros que conlleva.

D Los ninos sin supervision no deben realizar la limpieza y el
mantenimiento del dispositivo.

D Los ninos deben ser supervisados para garantizar que no
jueguen con el dispositivo.
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D El dispositivo no esta disefiado para ser operado mediante
un temporizador externo o un sistema de control remoto
separado.

D Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de los
ninos menores de 8 anos.

D No introduzca el enchufe en la toma de corriente con las
manos mojadas.

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

D Utilice el aparato sobre una superficie lisa y estable

D No coloque el aparato directamente contra la pared o cerca
de otros aparatos. Deje al menos 10 cm de espacio libre en
la parte trasera y a ambos lados del dispositivo y por encima
de él. No cologue ningun objeto sobre el aparato.

D Para la sequridad de los nifios, se ruega no dejar partes de
los envases libremente accesibles (bolsas de plastico, cajas
de cartdn, poliestireno, etc.).

D ADVERTENCIA No permita que los niios jueguen
con el papel film. jRiesgo de asfixia!

D ADVERTENCIA La grasa sobrecalentada puede in-
flamarse. jTenga especial cuidado!

D UPRECAUCION: ;Superficie caliente!
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DESCRIPCION DEL DISPOSITIVO

Un aparato multifuncional que, gracias a su disefio Unico, permite freir, asar a la parrilla, guisar e
incluso hornear sin anadir aceite. La ,Fitfryer” prepara los platos mediante la circulacion de aire
caliente, por lo que los alimentos quedan crujientes por fuera y tiernos por dentro.

No es necesario afiadir aceite a la mayoria de los ingredientes.
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Descripcion de elementos

1. Carcasa del dispositivo F. Visualizacion del tiempo restante
2. Indicador de nivel ,MAX" hasta el final del proceso
3. Panel de control electrénico con pan- G. iconos que indican la seleccién de

talla - botones sensibles al tacto con
sefalizacién acustica:
A. wiacznik/wytacznik/START/STOP/

un programa concreto
H. iconos que indican la seleccién de
un programa concreto

PAUSE 4. Entradas de aire
B. Botdn de seleccion de programa 5. Salidas de airea
(M) 6. Cable de alimentacion
C. Botones de ajuste del tiempo de 7. Recipiente antiadherente extraible de
funcionamiento ,+" y (0-30 minu- 4,51
tos cada 1 min.) 8. Cesta antiadherente extraible con una
D. Botones de regulacidn de la tem- capacidad de 2,8
peratura ,+"y ,-" (80-200°C cada 9. Botdn de liberacién de la cesta
5°C) 10. Asade la cesta
E. Visualizacién de la temperatura 11. Protector de seguridad

ajustada
La conexidn a la red y el encendido del dispositivo se sefialan con un sonido.

ANTES DE UTILIZAR

Saque el aparato de la caja y retire todo el cartén y las laminas.

. Coloque el aparato en una superficie plana, estable y nivelada.

. Extraiga la cesta con cesta por el asa (10) (fig. 1).

. Para extraer el cesto (8), empuje la tapa protectora (11) hacia fueray

pulse el boton (9) (fig. 2).

5. Limpie a fondo la cesta y la cesta en agua caliente con una pequeia
cantidad de liquido lavavajillas utilizando una esponja suave que no
raye.

6. Limpiela carcasa (1) con un pafio himedo. Nunca sumerja la carcasa

en agua.

Introduzca la cesta (8) en la cesta (7) (fig. 3).

8. Sujete el asa (10) y empuje el recipiente con la cesta hacia la ,Fitfryer”

(fig. 4).

ATENCION: DURANTE LA PRIMERA UTILIZACION PUEDE SALIR UNA PEQUENA CANTI-
DAD DE HUMO DEL APARATO. ESTO ES NORMAL.

AWN S

N

La ,Fitfryer” utiliza aire caliente. No llene el recipiente (7) con aceite,
grasa para freir u otro liquido.

ATENCION: No coloque ningiin objeto sobre el aparato, ya que podria interrumpir el
flujo de aire y afectar a los resultados de la fritura por aire caliente.
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CONSEJOS PARA LA FRITURA

1. Utilice el aparato Unicamente sobre una superficie seca, estable y resistente al calor, lejos de
cualquier borde. El aparato sdlo debe utilizarse sobre una superficie seca, estable y resistente
al calor, lejos de cualquier borde.

. Nolo utilice en un armario. El vapor que sale por las rejillas de ventilacion puede dafarlas. No
utilizar nunca sin la cesta.

. Desenchufe siempre el cable de alimentacién de la toma de corriente después de su uso.
Deje siempre que el dispensador se enfrie completamente antes de limpiarlo. Limpie el dis-
pensador después de cada uso!

UTILIZACION

1. Enchufe el cable de alimentacién (6) en una toma de corriente con conexién a tierra. El apa-
rato sefalard la conexién a la red con un doble pitido.

2. Saque la cesta por el asa (fig. 1).

3. Ponga los ingredientes en la cesta (8).

ATENCION: NO LLENE LA CESTA POR ENCIMA DEL INDICADOR ,MAX” NI SOBREPASE LA CANTIDAD MAXIMA DE
INGREDIENTES INDICADA EN LA TABLA (VEASE EL CAPITULO ,TIEMPO INDICATIVO DE FRITURA”), YA QUE PODRIA
AFECTAR NEGATIVAMENTE A LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS PREPARADOS.

N

w

4. Sujetando el asa (10), vuelva a introducir el recipiente con la cesta en la ,Fitfryer”.

ATENCION: NO TOQUE LA CESTA DURANTE Y POCO DESPUES DE QUE EL APARATO ESTE EN FUNCIONAMIENTO, YA
QUE LA CESTA SE CALIENTA MUCHO. NO UTILICE NUNCA EL APARATO SIN LA CESTA INTRODUCIDA EN LA CESTA.

5. Pulse el interruptor de encendido (3A), a para encender el aparato. El aparato estd equipado
con una funcién de apagado automatico. Si no se pulsa ningtin botén en los 5 minutos si-
guientes a la conexién del aparato, éste se apagara automaticamente.

. Utilice el botén de seleccion de programas ,M” (3B) para seleccionar el programa de tostado
especifico deseado. Se mostrard el icono del programa correspondiente (3H) y el tiempoy la
temperatura de tostado dedicados a este programa

. Ajuste el tiempo de tostado y la temperatura con los botones (3D) y (3C) respectivamen-
te. También puede corregir los parametros anteriores en cualquier momento del programa.
También puede declarar la temperatura y el tiempo sin preseleccionar un programa, pero en
este caso el aparato dejaré de tostar automaticamente cuando se retire el cuenco con cesta.

ATENCION: SI LA MAQUINA NO SE HA PRECALENTADO, ANADA 3 MINUTOS AL TIEMPO DE TOSTADO.

[=))

~

8. Pulse el botén de inicio/parada (3A) para iniciar el proceso de tostado. El proceso de tostado
se indica mediante la animacion del icono (3G) y el funcionamiento del ventilador. Durante el
proceso de tostado, el tiempo hasta que se complete el tostado se contara en la pantalla (3F).

(%]
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ATENCION: ES NORMAL QUE SALGA VAPOR POR LAS REJILLAS DE VENTILACION DURANTE LA FRITURA. Para evi-

tar quemarse con el vapor, mantenga las manos y la cara alejadas de las rejillas de
ventilacion. Cuando se tuestan algunos productos, es necesario sacudirlos (fig. 5) (ver la
tabla en la seccién , TIEMPO DE TOSTADO"), para ello retire el recipiente con la cesta.

ATENCION: no pulse el boton de liberacion del cesto (9) mientras se agita (fig.6).
Para reducir el peso, puede retirar la cesta del cuenco y agitar sélo la cesta. Para ello, sujete el
asay coloque el recipiente caliente con la cesta sobre una superficie resistente al calor y abra
la tapa de sequridad (11) y, a continuacion, pulse el botén (9) para extraer la cesta.

9. El final del tiempo de funcionamiento se indica con una sefal so-
nora.

ATENCION: EL PROCESO DE TOSTADO PUEDE DETENERSE MANUALMENTE. PARA
ELLO, PULSE EL BOTON DE INICIO/PARADA (3B). Si vuelve a pulsar el botén (3A) an-
tesde 20 segundos, el proceso de tostado se reanudara. Si no se pulsa durante este

tiempo, el proceso de tostado se interrumpe. Al final del proceso, el ventilador puede seguir funcionando du-

rante un tiempo

10.Saque el cuenco con la cesta tirando del asa (10) y compruebe si
los ingredientes estan listos. Si los ingredientes aun no estan listos,
vuelva a introducir el cuenco con el cestillo en la ,Fitfryer” sujetan-
do el asay, a continuacion, ajuste el tiempo adicional.

11. Para retirar los ingredientes pequerios (por ejemplo, las patatas fri-
tas), retire la cesta del cuenco.

12.Vacie la cesta colocando los ingredientes en un plato, (fig. 7). Utili-
ce unas pinzas para retirar los ingredientes grandes o fragiles de la
cesta (fig. 8).

13.Repita los pasos 2 a 12 si desea preparar el siguiente lote.

14.Cuando haya terminado de trabajar, apague el dispensador. Para
ello, pulse el boton de encendido (A).

Preparacion de patatas fritas caseras

Para obtener los mejores resultados, utilice patatas fritas prefritas (por ejemplo, congeladas).

Para freir patatas fritas caseras, siga los siguientes pasos.
1. Pelar las patatas y cortarlas en bastones.

2. Poner las patatas fritas en remojo en un cuenco durante al menos 30 minutos, sacarlas y

secarlas con una toalla de papel.

3. Verter 1/2 cucharada de aceite de oliva en un cuenco, luego colocar las patatas fritas en el

cuenco y remover hasta que se cubran de aceite.

4. Remover las patatas fritas con los dedos o con un utensilio de cocina adecuado para que el

exceso de aceite se quede en el cuenco. Ponerlos en la cesta.

ATENCION: NO VERTER TODAS LAS PATATAS FRITAS DEL CUENCO EN LA CESTA A LA VEZ PARA QUE EL ACEITE NO

GOTEE AL FONDO DE LA OLLA.

5. Freir segun las instrucciones.
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LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

1. Antes de limpiar la maquina, desenchufela de la toma de corriente y espere a que se enfrie
completamente.

2. Saque el cuenco con la cesta para que el aparato se enfrie mas rapido. Espere a que el reci-
piente se haya enfriado antes de retirar la cest.

ATENCION: La cesta, la cesta y el interior del aparato tienen un revestimiento antiadherente. No utilice utensi-
lios metalicos ni limpiadores abrasivos, ya que pueden dafar el revestimiento.

3. Limpie la carcasa con un pafio humedo. No sumerja nunca la carcasa en agua u otros liqui-
dos, nila lave en el lavavajillas.

4. Lave el cuencoYy la cesta con agua tibia y un detergente suave. Aclarar y secar bien. No utilice
telas metalicas ni limpiadores abrasivos para limpiar la carcasa. La cesta se puede lavar en el
lavavajillas.

5. Sitiene alguna duda, péngase en contacto con su proveedor de servicios.

6. Limpie el elemento calefactor con un cepillo de limpieza para eliminar cualquier residuo.

7. Después de la limpieza y el secado, doble la unidad y guardela en un lugar seguro.

Si la suciedad se ha pegado a la cesta o al fondo del cuenco, llene el cuenco con agua caliente y una pequeiia
cantidad de liquido lavavajillas. Coloque la cesta en el cuenco y déjela en remojo durante unos 10 minutos.

CONSEJOS

D Al utilizar el aparato por primera vez, es posible que experimente un ligero olor desagradable
o un ligero humo. Esto es normal.

D Fria productos de tamafio o grosor similar, ya que esto le permitira freirlos mas uniformemente
al mismo tiempo.

D No llene el cesto por encima del indicador ,MAX".

D Losingredientes mas pequeios suelen requerir un tiempo de tostado ligeramente mas corto
que los ingredientes mas grandes. k Los ingredientes mas grandes requieren un tiempo de
tostado ligeramente mas largo y los ingredientes mas pequeiios requieren un tiempo de
tostado ligeramente mas corto.

D Agite los ingredientes mas pequernios después de la mitad del tiempo de tostado para mez-
clarlos. Esto ayuda a garantizar resultados 6ptimos y evita que los ingredientes se tuesten de
forma desigual.

D Los platos muy grasos, como los embutidos, no deben prepararse en la ,Fitfryer”.

La cantidad 6ptima de ingredientes necesarios para las patatas fritas crujientes es de 500 g.

D También puedes calentar los ingredientes en la ,Fitfryer”. Para calentar los ingredientes, pon
la temperatura a 150°C durante unos 10 minutos..

PROGRAMAS DEDICADOS DE PREPARACION DE PLATOS

El aparato tiene 8 programas dedicados a grupos especificos de platos. Cada programa tiene
su propio tiempo y temperatura de fritura. Dependiendo de la cantidad de comida que quiera
preparar, de sus cualidades gustativas, cada programa puede ser modificado para adaptarse
a sus necesidades cambiando el tiempo y la temperatura en consecuencia. No es necesario
cenirse rigidamente a los programas dedicados cuando se utiliza el dispositivo. Su objetivo
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S3

principal es sugerir pardmetros de salida durante el procesamiento. Con el tiempo, es proba-
ble que usted mismo elabore sus propios ajustes de tiempo y temperatura para los programas
particulares de los alimentos de su eleccion. Recuerde que cuantos mas alimentos fritos haya
en la cesta mas tiempo debe durar la coccidn y viceversa, cuantos menos alimentos menos
tiempo. Tiene a su disposicién los siguientes programas:

Icono del Programa Tiempo Temperatura
programa

‘ ,cupcakes” 30 minutos 160°C
‘ ,mariscos” 20 minutos 160°C
‘ Jbistecs” 25 minutos 180°C
@ ,patatas fritas” 15 minutos 200°C
‘ pollo” 20 minutos 200°C
,brochetas” 20 minutos 180°C
pescado” 25 minutos 160°C
@ pizza” 20 minutos 170°C
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TIEMPO DE FRITURA APR

Comida Cantidad Tiempo Sacudir Programa Comentarios Informacion
min.-max. (min.) dedicado adicional
()]

Patatas fritas finas 300-700 200 9-16 sacudir ,patatas fritas”

congeladas

Patatas fritas gruesas 300-700 200 11-20 sacudir patatas fritas”

congeladas

Patatas fritas gruesas 300-800 200 10-16 sacudir ,patatas fritas” Anada media

caseras cucharada de
aceite

Patatas caserasencubos  300-750 180 1218 sacudir ,patatasfritas”  Bajela Anada media

temperaturaa cucharada de
180°C, aceite

Rosti. (chuletas suizas) 250 180 15-18 sacudir ,patatas fritas” Bajela Anada media

temperaturaa cucharada de
180°C, aceite

Patatas au gratin 500 180 15-18 sacudir ,patatasfritas”  Bajela

temperaturaa
180°C

Bistec 100-500 180 10-25 ,bistec”

Chuleta de cerdo 100-500 180 10-25 ,bistec”

Brocheta de ternera 300-500 180 15-25 brocheta”

Brocheta de cerdo 300-500 180 15-20 ,brocheta”

Pollo muslo 100-500 200 18-22 Jpollo”

Pollo pechuga 100-500 200 10-20 Jpollo”

Pizza 100-300 170 15-25 pizza”

Pescado 100-500 160 20-30 ,pescado”

Mariscos 100-500 160 15-25 ,mariscos”

Pasteles 300 160 20-30 cupcakes” Utiliceun
molde para
hornear

Muffin 300 200 15-30 cupcakes” Aumente la Utiliceun

temperaturaa molde para
200°C hornear
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SOLUCION DE PROBLEMAS

En la siguiente tabla se describen los problemas mas comunes que se pueden encontrar al

utilizar el dispositivo.

Problema Causa Solucion

Los ingredientes se frien
de forma desigual en la
Fitfryer”.

Los aperitivos fritos no estan
crujientes cuando se sacan
dela Fitfryer"..

No puedo deslizar
correctamente el cuenco en
el aparato.

Sale humo blanco.

Las patatas fritas frescas se
frien de forma desigual en la
JFitfryer”.

Las patatas fritas frescas no
estan crujientes después
de ser preparadas en la
JFitfryer”.
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Algunos ingredientes deben
agitarse a mitad del tiempo de
preparacion.

Se utilizaron aperitivos
destinados a ser preparados en
una freidora tradicional.

Hay demasiados ingredientes en
la cesta.

La cesta no estd colocada
correctamente en la cesta.

El asa de la bandeja de hornear
estd bloqueando el recipiente.

Se preparan ingredientes con
mucho contenido de grasa.

Hay grasa en el cuenco de la
coccion anterior.

Los trozos de patata no estaban
bien empapados antes de
freirlos.

Se utilizo el tipo de patatas
equivocado.

El cardcter crujiente de las
patatas fritas depende de la
cantidad de aceite y agua que
contengan.

Agite los ingredientes colocados uno encima del otro o
cruzados (como las patatas fritas) a mitad del tiempo de
preparacion.

Prepare los bocadillos en la , Fitfryer” o ntelos con una fina
capa de aceite para que queden crujientes.

No llene la cesta por encima del nivel MAX.

Deslice la cesta en la cesta hasta que se oiga un ,clic”..

Ajuste el asa horizontalmente para que no sobresalga de la
cesta.

Al freiringredientes grasos en la ,Fitfryer”, una gran cantidad
de grasa se filtra en el recipiente. Esta grasa emite humo
blancoy la cazoleta puede calentarse mas de lo habitual. Esto
no afecta al aparato ni al resultado final de la coccion.

Al freiringredientes grasos en la  Fitfryer”, una gran cantidad
de grasa se filtra en el recipiente. Esta grasa emite humo
blanco y la cazoleta puede calentarse mas de lo habitual. Esto
no afecta al aparato ni al resultado final de la coccion.

Sumérjalas en el cuenco durante al menos 30 minutos,
retirelas y séquelas sobre una toalla de papel.

Utilice patatas frescas y compruebe que no se ,deshacen” al
freirlas.

Seque bien los trozos de patata preparados antes de afiadir el
aceite de oliva.

Prepare trozos de patata mas pequefios para que queden mds
Crujientes..

Anada una cantidad algo mayor de aceite de oliva para que las
patatas fritas queden mas crujientes..



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)

Poland la etiqueta colocada en el producto indica que este no debe eliminarse con otros residuos domésticos

al final de su vida util. Para evitar los efectos nocivos para el medio ambiente y la salud humana de la

E eliminacién incontrolada de residuos, entregue el aparato usado en el punto de recogida de aparatos eléc-

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

donde y cémo eliminar de forma sequra los residuos eléctricos y electrénicos, pdngase 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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INDICAZIONI RELATIVE ALLA SICUREZZA
DI UTILIZZO

D Leggere attentamente le istruzioni per 'uso prima di utiliz-
zare il prodotto.

D Adottare particolare prudenza quando i bambini sono vicini
al dispositivo.

D Non lasciare il dispositivo in funzione incustodito!

D Non utilizzare il dispositivo per scopi diversi da quelli per i
quali & destinato.

D Non immergere il dispositivo, il cavo o la spina in acqua o
altri liquidi.

D Rimuovere sempre la spina dalla presa di corrente quando il
dispositivo non é utilizzato o prima delle operazioni di puliza.

D L'uso di accessori non raccomandati dal fabbricante puo
causare danni al dispositivo o incidenti,

D In presenza di suoni, odori o fumo insoliti provenienti dallap-
parecchio, spegnerlo immediatamente e contattare un centro
assistenza autorizzato ai fini della riparazione.

D Non utilizzare il dispositivo allaperto.

D Non appendere il cavo di alimentazione a spigoli vivi e non
permettere che entri in contatto con superfici calde.

D Assicuratevi che il cavo di alimentazione non penda oltre il
bordo del piano di appoggio del dispositivo. Cio permettera
di evitare che il dispositivo venga accidentalmente asportato
da questa superficie.
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D Non toccare le superfici calde! Usare le maniglie.

D Conservare il dispositivo in un luogo fresco, ombreggiato
e asciutto.

D Evitare la deformazione degli elementiin plastica, non lavare
il dispositivo con acqua calda né in lavastoviglie.

D Non mettere le mani o altri oggetti nel serbatoio mentre il
dispositivo e in funzione.

D Staccare I'apparecchio dallalimentazione prima della pulizial

D Non collocare I'apparecchio vicino ad altri apparecchi elettrici,
fornelli, cucine, forni, ecc.

D Assicurarsi sempre che tutte le parti dellapparecchio siano
montate correttamente prima di iniziare le attivita.

D Dopo la frittura, lasciare raffreddare completamente il dispo-
sitivo prima di fissare o togliere i suoi componenti e prima
di pulirlo.

D Durante la frittura ad aria calda, il vapore caldo fuoriesce dai
fori di scarico dellaria.

D Non avvicinare le mani e il viso al vapore in uscita né ai fori
di scarico dell'aria. Fare anche attenzione al vapore e allaria
durante la rimozione del cestello dall'apparecchio.

D Non ostruire le entrate e le uscite dellaria mentre lapparec
chio e in funzione.

D Non posizionare il dispositivo vicino a materiali infiammabili
come tende, tovaglie ecc. — rischio di incendio!

D Inserire sempre i prodotti da friggere nel cestino.
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D Non riempire il recipiente con olio, perché cid potrebbe
causare un incendio.

D Lapparecchio e adatto al solo uso domestico. Non usare il
dispositivo a ciclo continuo per un lungo periodo di tempo
al fine di evitare la deformazione del corpo esterno e del
coperchio.

D Qualora la spina 0 il cavo di alimentazione siano danneggiati,
farli sostituire dal produttore, da un centro assistenza o da
unaltra persona adeguatamente qualificata, onde evitare
qualsiasi rischio.

D Latemperatura della superficie pud aumentare durante l'uso.

D Il dispositivo deve essere collegato a una presa di corrente
provvista di messa a terral Prima di accendere il dispositivo,
controllare se la tensione di rete & conforme ai parametri
indicati sulla targhetta dellapparecchiatura.

D Durante l'uso, si raccomanda di indossare guanti protettivi
destinati a questo tipo di apparecchiature.

D Questo dispositivo pud essere utilizzato da bambini dagli 8
anniin poi o da persone con capacita fisiche e mentali ridotte
e con mancanza di esperienza e conoscenza dell attrezza-
tura, qualora venga fornita una supervisione o un‘istruzione
sull'uso sicuro dell'attrezzatura, in modo tale che i pericoli
correlati siano chiaramente compresi. | bambini senza Ia
supervisione di un adulto non possono eseguire la pulizia
0 la manutenzione dell'attrezzatura.
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D | bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che non
giochino con lattrezzatura/apparecchio.

D Lapparecchiatura non e progettata per I'uso con un timer
esterno o un sistema di controllo remoto separato.

D Tenere il dispositivo e il suo cavo fuori dalla portata dei
bambini con meno di 8 anni.

D Non collegare la spina alla presa di corrente con le mani
bagnate.

D Non estrarre la spina dalla presa di corrente tirando il cavo.

D Utilizzare il dispositivo su una superficie liscia e stabile.

D Non posizionare il dispositivo nelle immediate vicinanze di
un parete o di qualsiasi altra apparecchiatura. Lasciare alme-
no 10 cm di spazio libero dietro, su entrambi i lati e sopra
il dispositivo. Non posizionare oggetti sullapparecchiatura.

D Per la sicurezza dei bambini, si prega di non lasciare parti
dell'imballaggio liberamente accessibili (sacchetti di plastica,
scatole di cartone, polistirolo, ecc)).

D AVVERTENZA! Non permettere ai bambini di giocare
con la pellicola. Pericolo di soffocamento!

D AVVERTENZA! Il grasso surriscaldato puo prendere
fuoco. Adottare la massima prudenza!

) &ATTENZIONE! Superficie calda!
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DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIATURA

Dispositivo multifunzione che, grazie al suo design unico, permette di friggere, grigliare, brasare
e persino arrostire senza aggiunta di olio. Fitfryer cuoce il cibo facendo circolare aria calda. Cio
rende le pietanze croccanti fuori e tenere dentro.

Non é necessario aggiungere olio alla maggior parte degli ingredienti.
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Descrizione degli elementi

1. Corpo esterno del dispositivo G. Icona disegnalazione della connes-
2. Indicatore del livello ,MAX" sione alla rete / funzionamento del
3. Pannello di controllo elettronico con di- dispositivo
splay - pulsanti a contatto con segnale H. Icona disegnalazione del program-
sonoro: ma scelto

A. on/off/START/STOP/PAUSE 4. Foridiingresso dell’aria
B. pulsante diselezione dei program- 5. Foridi uscita dell’aria
mi (M) 6. Cavo dialimentazione
C. pulsanti diregolazione del tempo 7. Recipiente rimovibile da 4,5 | con rive-
di funzionamento ,+" e ,-" (1-30 stimento antiaderente
minuti) 8. Cestello rimovibile da 2,8 | con rivesti-
D. pulsantidicontrollo della tempera- mento antiaderente
tura ,+" e ,-" (80-200°C ogni 5°C) 9. Pulsante dirilascio del cestello
E. display della temperatura impo- 10. Maniglia del cestello
stata 11. Protezione di sicurezza

F. display del tempo rimanente

Collegamento alla rete e accensione con segnale acustico.

PREPARAZIONE PER L'USO

Rimuovere il dispositivo dalla scatola e tutti gli elementi in cartone e le pellicole protettive.

. Posizionare 'apparecchio su una superficie piana, stabile e livellata.

. Tirando la maniglia (10) estrarre il recipiente con il cestello (fig.1).

. Per rimuovere il cestello (8), far scorrere il coperchio in direzione
opposta a quella dell'operatore (11) e premere il pulsante (9) (fig.2).

5. Pulire accuratamente il cestello e il recipiente in acqua calda con un

po’ di detersivo usando una spugna morbida che non graffia.

6. Pulire I'esterno del dispositivo (1) in con un panno umido. Non im-

mergere mai il corpo esterno in acqua.

Inserire il cestello (8) nel recipiente (7) (fig. 3).

8. Tenendo il manico (10), far scivolare la ciotola con il cestello nella Fi-

tfryer (fig. 4).

AWN =

N

ATTENZIONE! Durante il primo utilizzo dell'apparecchio, una piccola quantita di
fumo puo fuoriuscire dal dispositivo. Si tratta di un fenomeno normale.

Fitfryer utilizza aria calda. Non riempire il recipiente (7) con olio, gras-
so di frittura o altri liquidi.

ATTENZIONE! Non appoggiare alcun oggetto sul dispositivo, poiché cio puo inter-
rompere il flusso d'aria e influenzare i risultati della frittura ad aria calda.
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CONSIGLI PER LA FRITTURA

1. Utilizzare il dispositivo solo su una superficie asciutta, stabile e resistente alle alte temperatu-
re, lontano da qualsiasi bordo. Posizionare il dispositivo in modo che il cestello possa essere
completamente esteso.

. Non utilizzare in armadietti. Il vapore che fuoriesce dalle bocchette di sfiato pud danneggiar-
li. Non usare mai senza il cestello.

. Scollegare sempre il cavo di alimentazione dalla presa dopo I'uso. Attendere che l'apparec-
chio si sia completamente raffreddato prima di pulirlo! Pulire il dispositivo dopo ogni utilizzo!

METODO DUSO

1. Inserire il cavo di alimentazione (6) in una presa elettrica provvista di messa a terra. Lapparec-
chio segnalera la connessione alla rete con un doppio segnale sonoro.

2. Estrarre il recipiente con il cestello tirando la maniglia (fig. 1).

3. Mettere gliingredienti nel cestino (8).

N
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ATTENZIONE! Non riempire il cestello al di sopra dell'indicatore “MAX” e non superare la quantita massima
di ingredienti indicata nella tabella (vedere il capitolo “TEMPO INDICATIVO DI COTTURA”), poiché cio potrebbe
influire negativamente sulla qualita della pietanza preparata.

4. Tenendo la maniglia (10), inserire nuovamente il recipiente con il cestello nel dispositivo Fi-
tfryer.

ATTENZIONE! Non toccare il recipiente mentre I'apparecchio & in funzione e nel periodo immediatamente suc-
cessivo alla cottura, poiché il recipiente raggiunge una temperatura molto alta. Non utilizzare mai I'apparec-
chio senza il cestello inserito nel recipiente.

5. Premere l'interruttore di alimentazione (3A) per accendere il dispositivo. Lapparecchio & do-
tato di una funzione di spegnimento automatico. Se non si preme alcun pulsante entro 20
secondi dallaccensione del dispositivo, I'apparecchio si spegnera automaticamente.

. Con il pulsante di selezione del programma “M” (3B), scegliere il programma di tostatura de-

dicato. Comparira I'icona del programma appropriato (3H), insieme al tempo e alla tempera-

tura di tostatura caratteristici per quel programma.

Regolare il tempo di tostatura e la temperatura con i pulsanti (3D) e (3C) (rispettivamente).

Questi parametri potranno essere corretti in qualsiasi momento durante il programma. Sara

anche possibile dichiarare la temperatura e il tempo senza selezionare un programma, ma

in questo caso l'apparecchio smettera automaticamente di tostare quando il recipiente con

il cestello sara rimosso.
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ATTENZIONE! Qualora il dispositivo non sia strato preriscaldato, aggiungere 3 minuti al tempo di tostatura.

8. Premere il pulsante start/stop (3A) per avviare il processo di tostatura. Il processo di tostatura
& segnalato dall'animazione dell'icona (3G) e dal funzionamento della ventola di areazione.
Durante il processo, il tempo mancante alla fine della tostatura viene indicato sul display (3F).



ATTENZIONE! La fuoriuscita del vapore dai fori di sfiato durante la frittura & un fenomeno normale. Per evitare

le ustioni da vapore, non mettere le mani o la faccia vicino ai fori di sfiato. Durante
|a tostatura di alcuni prodotti, & necessario agitarli (fig. 5) (vedere la tabella nella sezione
“TEMPO DI FRITTURA APPROSSIMATIVO”). A tal fine, togliere la ciotola con il cestello.

ATTENZIONE! Non premere il pulsante dirilascio del cestello (9) durante I'agitazio-
ne (fig.6). Per ridurre il peso, & possibile rimuovere il cestello dal recipiente e agitare solo il
cestello. Per farlo, tenere la maniglia, mettere il recipiente caldo con il cestello su una superfi-
cie resistente al calore e aprire il coperchio di sicurezza con il pulsante (11). Successivamente,
per togliere il cestello, premere il pulsante (9).

9. La fine del periodo di funzionamento & indicata da un segnale acu-
stico.

ATTENZIONE! Il processo di tostatura puo essere fermato manualmente. Per farlo,
estrarre il recipiente con il cestello. In caso di reinserimento del recipiente con il

cestello, il processo di tostaturariprendera. Quando il processo & completo, la ventola puo continuare a soffiare

per un certo periodo.

10.Estrarre il recipiente dalla maniglia (10) e controllare se gli ingre-
dienti sono pronti. Se gli ingredienti non sono ancora pronti, reinse-
rire il recipiente con il cestello di nuovo nella Fitfryer, tenendolo per
il manico, e impostare un tempo supplementare.

11. Per rimuovere ingredienti di piccole dimensioni (come le patatine
fritte), imuovere il cestello dal recipiente.

12.Vuotare il cestello mettendo gli ingredienti su un piatto. (fig. 7). Usa-
re le pinze per rimuovere gli ingredienti fragili o di grandi dimensio-
ni dal cestello (fig. 8).

13.Ripetere i passi da 2 a 12 se si vuole preparare un‘altra porzione.

14. Al termine delle operazioni, spegnere l'apparecchio. Per farlo, pre-
mere il pulsante di accensione (A).

Preparare patatine fritte casalinghe.

Per ottenere i migliori risultati, utilizzare patatine prefritte (ad es. surgelate). Per friggere le

patatine casalinghe, eseguire le operazioni indicate a seguire.
1. Sbucciare le patate e tagliarle a bastoncini.

2. Immergere le patatine nel recipiente per almeno 30 minuti, estrarle e asciugarle su un panno

in carta.

3. Versare 1/2 cucchiaio di olio d'oliva nel recipiente, inserire le patatine nel recipiente e mesco-

lare fino a quando saranno ricoperte di olio.

4. Estrarre le patatine con le dita o con un utensile da cucina adatto, in modo che l'olio in ecces-

so rimanga nel recipiente. Inserirle nel cestello.

ATTENZIONE! Non introdurre tutte le patatine nel cestello dal recipiente in una volta sola, al fine di evitare che

l'olio defluisca sul fondo del recipiente.

5. Friggere secondo le istruzioni.
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PULIZIA E MANUTENZIONE

1.

2.

Prima della pulizia, scollegare il dispositivo dalla presa di corrente e attendere che si sia com-
pletamente raffreddato.

Sfilare il recipiente col cestello per permettere all'apparecchio di raffreddarsi piu velocemen-
te. Attendere che il recipiente si sia raffreddato prima di rimuovere il cestello.

ATTENZIONE! Il recipiente, il cestello e I'interno del dispositivo sono ricoperti da un rivestimento antiaderen-

te.

Non pulirli con utensili da cucina in metallo o con detergenti abrasivi perché cio potrebbe danneggiare il

rivestimento.

3.

4.

own

Pulire il corpo esterno dell'apparecchiatura con un panno umido. Non immergere mai il cor-
po esterno in acqua o in qualsiasi altro liquido, né lavarlo in lavastoviglie.

Lavare il recipiente e il cestello con acqua calda e un detergente delicato. Sciacquare e asciu-
gare accuratamente. Non usare pagliette o prodotti abrasivi per pulire il corpo esterno. Il
cestello puo essere lavato in lavastoviglie.

Pulire I'interno del dispositivo con acqua calda e una spugna morbida che non graffia.

. Pulire I'elemento riscaldante con una spazzola per rimuovere lo sporco.

Dopo la pulizia e I'asciugatura, chiudere e ripiegare I'apparecchio e conservarlo in un luogo
sicuro.

Se lo sporco si e attaccato al cestello o al fondo del recipiente, riempire la ciotola con acqua calda e una piccola
quantita di detersivo per piatti. Inserire il cestello nel recipiente e lasciarlo in ammollo per circa 10 minuti.

INDICAZIONI UTILI
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Quando si utilizza il dispositivo per la prima volta, si puod avvertire un lieve odore sgradevole
o un leggero fumo. Si tratta di un fenomeno normale.

Friggere prodotti di dimensioni o spessore simili, poiché questo accorgimento vi permettera
di friggerli piu uniformemente allo stesso tempo.

Non riempire il cestello oltre la tacca “MAX"

Gliingredienti pil piccoli, solitamente, richiedono un tempo di tostatura leggermente inferiore
rispetto a quelli piu grandi.

Gli ingredienti piu grandi richiedono un tempo di tostatura leggermente superiori, mentre
quelli piu piccoli un tempo di tostatura leggermente inferiore.

Agitare gli ingredienti pil piccoli dopo che sara trascorsa la meta del tempo di tostatura per
mescolarli. Cio aiutera a garantire risultati ottimali e a prevenire una tostatura non uniforme
degli ingredienti.

Si sconsiglia di preparare, all'interno di Fitfryer, pietanze molto grasse, come le salsicce

La quantita ottimale di ingredienti necessari per patatine croccanti & di 500 g.

Nel dispositivo Fitfryer potrai anche riscaldare gli ingredienti. Per riscaldare gli ingredienti,
impostare la temperatura a 150°C per circa 10 minuti.



PROGRAMMI DEDICATI ALLA PREPARAZIONE DI PIETANZE

Il dispositivo possiede 8 programmi dedicati a gruppi di prodotti specifici. Ogni programma
ha il suo tempo e la sua temperatura di frittura dedicati. A seconda della quantita di pietan-
za che desideri preparare e del suo gusto, ogni programma puo essere modificato per sod-
disfare le esigenze personali, attraverso la variazione del tempo e della temperatura. Non &
necessario attenersi rigidamente ai programmi dedicati mentre si usa il dispositivo. Essi sono
principalmente destinati a suggerire i parametri iniziali durante la lavorazione. Con il tempo
definirai le tue impostazioni di tempo e temperatura per i particolari programmi destinati
alle pietanze scelte. Ricorda che piu cibo da friggere c’é nel cestello, piti lunga dovra essere la
cottura. Allo stesso tempo, meno cibo equivale a meno tempo. Hai a disposizione i seguenti
programmi:

programma dedicata
“pasticcini” 30 minuti 160°C
"frutti di mare" 20 minuti 160°C
“bistecche” 25 minuti 180°C
“patatine fritte” 15 minuti 200°C
“pollo” 20 minuti 200°C
“spiedino” 20 minuti 180°C
“pesce” 20 minuti 160°C
Jpizza” 20 minuti 170°C
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TEMPO APPROSSIMATIVO DI FRITTURA

Pietanza

Patatine fritte sottili
surgelate

Patatine fritte grosse
surgelate

Patatine fritte
casalinghe

Patate casalinghe -
cubetti

Placki Rosti

Patate in gratin

Bistecca

Cotoletta di carne suina
Spiedino di carne bovina
Spiedino di carne suina
Zampe di pollo

Petto di pollo

Pizza

Pesce

Frutti di mare

Torta

Muffin
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Quantita
min.-max.

()]
300-700

300-700

300-800

300-750

250

500

100-500
100-500
300-500
300-500
100-500
100-500
100-300
100-500
100-500
300

300

200

200

200

180

180

180

180
180
180
180
200
200
170
160
160
160

200

9-16

11-20

10-16

12-18

15-18

15-18

10-25
10-25
15-25
15-20
18-22
10-20
15-25
20-30
15-25
20-30

15-30

agitare

agitare

agitare

agitare

agitare

agitare

Programma Note sul Informazioni
dedicato programma aggiuntive

"

“patatine fritte’

“patatine fritte”

"

“patatine fritte Aggiungi %2 cucchiaio

d'olio

“patatine fritte”  ridurrela Aggiungi ¥ cucchiaio
temperaturaa  d’olio

180°C,

“patatine fritte”  ridurrela Aggiungi 2 cucchiaio
temperaturaa  d'olio
180°C,

“patatine fritte”  Ridurrela
temperaturaa
180°C,

“bistecca”

“bistecca”

“spiedino”

“spiedino”

“pollo”

“pollo”

Jpizza”

“pesce”

"frutti di mare"

“pasticcini” Usa uno stampo per

cottura al forno

“pasticcini” Aumenta la Usa uno stampo per
temperatura cottura al forno
finoa 200°C



RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Nella tabella a seguire vengono descritti i problemi pit frequenti che possono manifestarsi in
caso di utilizzo del dispositivo.

Gliingredienti vengono
fritti in modo non uniforme
all'interno di Fitfryer.

Gli snack fritti estratti da
Fitfryer non sono croccanti.

Non riesco a inserire
correttamente il recipiente
nel dispositivo.

Esce fumo bianco dal
dispositivo.

Le patatine fresche si
friggono in modo non
uniforme nella Fitfryer.

Le patatine fresche non
sono croccanti dopo la
preparazione nel dispositivo
Fitfryer.

Alcuni ingredienti devono essere
agitati a meta del tempo di
preparazione.

Sono stati utilizzati snack
destinati alla preparazione in
una friggitrice tradizionale a
immersione.

Nel cestello ci sono troppi
ingredienti

Il cestello non € posizionato
correttamente nella ciotola.

Il supporto del vassoio blocca il
recipiente.

Vengono trattati ingredienti
grassi.

Nel recipiente € presente
grasso dal processo di cottura
precedente.

| pezzi di patata non erano
adeguatamente bagnati prima
della frittura.

E stato usato il tipo shagliato di
patata.

La croccantezza delle patatine
dipende dalla quantita di olio e di
acqua in esse contenute.

Scuotere gli ingredienti posti uno sopra I'altro o
perpendicolarmente (ad es. patatine fritte) a meta del tempo
di preparazione.

Utilizzare gli snack adatti alla preparazione in Fitfryer o
coprire gli snack con un sottile strato di olio per garantire la
croccantezza.

Non riempire il cestino oltre la tacca MAX.

Far scorrere il cestello nel recipiente fino a sentire un "click".

Regolare il manico orizzontalmente in modo che non sporga
dal cestello.

Quando si friggono ingredienti grassi nel dispositivo Fitfryer,
una grande quantita di grasso defluisce nel recipiente. Questo
grasso emette fumo bianco e il recipiente puo diventare

pit caldo del solito. Cio non influisce sull'apparecchio o sul
risultato finale della cottura.

Quando si friggono ingredienti grassi nel dispositivo Fitfryer,
una grande quantita di grasso defluisce nel recipiente. Questo
grasso emette fumo bianco e il recipiente pud diventare

piti caldo del solito. Cio non influisce sull'apparecchio o sul
risultato finale della cottura.

Immergerli nel recipiente per almeno 30 minuti, rimuoverli e
asciugarli su un pannoiin carta.

Usare patate fresche e accertarsi che non si "sfaldino" durante
la frittura.

Prima di aggiungere l'olio, asciugare bene i pezzi di patata
preparati

Preparare pezzi di patate pid piccoli al fine di renderli piti
croccanti.

Aggiungere una quantita leggermente maggiore di olio d'oliva
per rendere le patatine piu croccanti.
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DATI TECNICI

| dati tecnici si trovano sulla targhetta nominale del prodotto.
Lunghezza del cavo di rete: 1,15m

Attenzione! L'azienda MPM agd S.A. si riserva il diritto di apportare modifiche tecniche.

SMALTIMENTO CORRETTO DEL PRODOTTO (rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche)

Italia Il marchio apposto sul prodotto indica che il dispositivo non puo essere smaltito con gli altri rifiuti

domestici alla fine della sua vita tecnica. Per evitare effetti dannosi sull'ambiente e sulla salute umana,

E derivanti dallo smaltimento incontrollato dei rifiuti, si prega di portare il dispositivo usato in un punto

di raccolta per apparecchiature elettriche ed elettroniche usate o di richiedere il ritiro da casa. Per

informazioni pill dettagliate su dove e come smaltire in modo sicuro i rifiuti di apparecchiature elettriche

ed elettroniche, contattare il proprio rivenditore locale o il dipartimento ambientale locale. Il prodotto non puo essere
smaltito con gli altri rifiuti domestici.
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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 Ucellm, 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 Pouzivani pfislusenstvi, které nebylo doporuceno vyrobcem,
mUze zpUsobit poskozeni zafizeni nebo Uraz.

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

D Zafizeni nepouzivejte venku (ve venkovnim prostied).

D Elektricky napdjeci kabel nevésejte pres ostré hrany a nedo-
volte, aby se dostal do kontaktu s horkymi povrchy.

D Dévejte pozor, aby napdjeci kabel nevisel pfes hranu pracovni
plochy, na které fritéza stoji. Pfedejte tim riziku nahodného
strzeni fritézy.

D Nedotykejte se horkych povrch{! Pouzivejte Uchyty.
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D Zafizenije nutné skladovat na chladném, stinném a suchém
miste,

D Vyvarujte se deformacdi plastovych dill, nemyjte je v horké
vodé ani v mycce nadobi,

D Béhem provozu zafizeni nesahejte dovnitf rukama ani do
néj nevkladejte zadné 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 zafizeni zcela vychladne.
Teprve potom mUzete snimat ¢ nasazovat jeho soucasti
nebo jej Cistit.

D Béhem horkovzdusného smazeni unika skrze vétraci otvory
horka para.

D Nepriblizujte ruce ani oblicej k unikajici pafe ani k vétracim
otvortim fritézy. Na horkou paru a vzduch si davejte pozor
rovnéz pfi vyjimani misy s koSem z fritézy.

D Je zakdzano zakryvat vstupnii vystupni vétraci otvory zafizent
béhem jeho pouzivan.

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

D Produkty urcené ke smazeni vzdy vkladejte do koge.

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

D Dojde-li k poskozeni napdjeciho kabelu nebo zastrcky, je
nutné zajistit jejich vymeénu v servisu nebo u jiné kvalifiko-
vané osoby. Tim se vyvarujete moznym riziklm.,

D Teplota povrchu mlze béhem pouzivani narlstat.

D Zafizeni musi byt pfipojeno do elektrické zasuvky se zem-
nicim koltkem! Nez zafizeni zapnete, ujistéte se, zda napéti
v elektrické siti odpovida parametriim uvedenym na nomi-
nalnim stitku zafizent.

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

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

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

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

D Zaiizeniijeho napdjeci kabel uchovavejte na miste, které je
pro déti do 8 let nedostupné.
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D Zastrcku nezapojujte do zasuvky mokryma rukama.

D Zastrcku nevytahujte z elektrické zasuvky tahanim za kabel.

D Fritézu pouzivejte vzdy na rovném a stabilnim povrchu.

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

b &POZOR! Horky povrch!
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POPIS ZARIZENi

Multifunkéni zarizeni, které diky vyjimecné konstrukci umoZriuje smaZeni, grilovani, duseni a do-
konce i peceni bez nutnosti priddvdni oleje. Fitfryer pripravuje pokrmy s vyuzitim cirkulace hor-
kého vzduchu, diky cemuz jsou pokrmy vZdy kifupavé zvenku a stavnaté uvnitr.

K vétsiné pokrm( neni nutné priddvat Zddny olej.
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1. Plast zafizeni
Ukazatel hladiny ,MAX"

3. Elektronicky ovladaci panel s disple-
jem - dotykova tlacitka se zvukovou

G. ikona signalizujici pfipojeni do sité
/ provoz zafizeni

H. ikony signalizujici volbu daného
programu

signalizaci: 4. Vstupni vétraci otvory

A. vypina¢/START/STOP/PAUSE 5. Vystupni vétraci otvory

B. tlacitko volby program (M) 6. Napajeci kabel

C. tlacitka nastavovani doby provozu 7. Vyjimatelna misa o objemu 4,5 | pota-
A a,-" (1-30 minut) zena nepfilnavou vrstvou

D. tlacitka nastavovani teploty ,+" a 8. Vyjimatelny ko$ o objemu 2,8 m pota-
.~ (80-200 °C, po 5 °C) Zeny nepfilnavou vrstvou

E. displejzobrazujici nastavenou 9. Tlacitko pro uvolnéni kose
teplotu 10. Rukojet kose

F. displej zobrazujici ¢as zbyvajici do 11. Bezpecnostni kryt

konce programu

Zapojeni do sité a zapnuti fritézy je signalizovdny akusticky.

PRIPRAVA K POUZITI

1. Zafizeni vyjméte z krabice a sejméte z néj vsechny ochranné obaly, félie apod.

2. Zafizeni postavte na rovny, stabilni a rovny povrch.

3. Zatahnéte za tchyt (10) a vysurite misu z kosem (obr. 1).

4. Pro vyjmuti kose (8) je nutné potlacit smérem od sebe krytku zajis-
tujici tlacitko (11) a toto tlacitko stisknout (9) (obr. 2).

5. Ko$ i misu dikladné umyjte v horké vodé s piimési malého mnoz-
stvi myciho prostfedku jemnou houbickou, kterd nezpusobi po-
Skrabani povrchu.

6. Plast zarizeni (1) otfete vlhkym hadiikem. PIast zafizeni nikdy nepo-
nofujte do vody.

7. Kos (8) vlozte do misy (7) (obr. 3).

8. Drzte rukojet (10), misu s koSem zasurite zpét do fritézy Fitfryer

(obr. 4).

POZOR! Pfi prvnim poutziti fritézy se miize uvoliiovat malé mnozstvi kouie. Jedna
se o zcela bézny jev.

Zatizeni Fitfryer vyuziva horky vzduch. Misu (7) nenaplriujte olejem,
tukem na smazeni ani jinou tekutinou.

POZOR! Na zafizeni nepokladejte Zadné predméty, jelikoZ by to mohlo narusit pri-
tok vzduchu, coz miize mit vliv na vysledek horkovzdusného smazeni.
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POKYNY PRO SMAZENI

Y

. Fritézu pouzivejte vyhradné na suchém, stabilnim podloZi, které je odolné proti vysokym
teplotam a dostatecné daleko od jakychkoliv okrajl. Fritézu postavte tak, aby bylo mozné z
ni zcela vysunout misu s koSem.

. Nepouzivejte ve skfini. Para unikajici skrze vétraci otvory by ji mohla poskodit. Fritézu nikdy
nepouzivejte bez kose.

. Napéjeci kabel vzdy po ukonceni smazeni vyjméte ze zasuvky. Vzdy pockejte, az zafizeni zce-
la vychladne, teprve poté jej mizete Cistit! Fritézu je nutné vycistit po kazdém pouziti!

POUZITI

1. Zastrcku napdjeciho kabelu (6) zapojte do elektrické zasuvky s uzemnénim. Pfipojeni do
elektfiny fritéza signalizuje dvojitym akustickym signalem.

2. Misu s koSem vyjméte tazenim za rukojet (obr. 1).

3. Pokrmy vlozte do ko3e (8).

N

w

POZOR! Kos nenapliiujte nad urovei hladiny oznacené symbolem ,MAX”, ani neprekracuje maximalni mnozstvi
pokrmii uvedené v tabulce (viz kapitola ,, ORIENTACNI DOBA SMAZENI“), protoze by to mohlo mit negativni vliv
na kvalitu pfipravovanych pokrmii.

4. Drzte rukojet (10) a misu s kosem zasunte zpét do fritézy Fitfryer (obr. 4).

POZOR! Béhem smazeni ani bezprostiedné po jeho skonceni se misy nedotykejte, protoze je zahfata na velmi
vysokou teplotu. Nikdy nepouZivejte zafizeni bez kose viozeného do misy.

5. Stisknéte tlacitko napajeni (3A), ¢imz zafizeni zapnete. Fritéza je vybavena funkci automatic-
kého vypnuti. Jestlize po spusténi zafizeni po dobu 20 sekund nestisknete Zadné jiné tlacitko,
fritéza se automaticky vypne.

. Tlacitkem volby programu ,M“ (3B) zvolte ur¢eny program opékani. Zobrazi se pfislusna iko-
na zvoleného programu (3H) a také doba i teplota, které jsou k tomuto programu pfifazeny.
Pfipadnou Gpravu doby a teploty smazeni mizete provést pomoci tlacitek (3D) a (3C). Upra-
vy vsech parametrd mUzete provést rovnéz kdykoliv v pribéhu trvani programu. Teplotu a
Cas mlzete nastavit dokonce i bez predchozi volby néjakého programu, ovsem v takovém
piipadé fritéza automaticky prerusi smazeni po vyjmuti misy s kosem.

(=)

N

POZOR! Pokud nebyla fritéza pfedem nahtata, pfidejte k dobé smaZeni jesté 3 minuty.

8. Stisknéte tlacitko Start/Stop (3A), ¢imz spustite smazeni. Proces smazeni/opékéni je signalizo-
véan zobrazenim ikony (3G) a spusténim ventildtoru. BEhem smazeni je na displeji (3F) odpo-
¢itdvan Cas zbyvajici do konce programu.

o
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POZOR! Unik pary skrze vétraci otvory béhem smazeni je zcela normalnim jevem. Ruce ani oblicej nepiblizujte

k vétracim otvoriim, kde hrozi riziko vzniku popalenin. Béhem smazeni nékterych
druhi pokrm je vyZadovano jejich prohazovani (obr. 5) (viz tabulka v kapitole ,ORIENTACNI
DOBA SMAZENI"). K tomu je nutné misu s kosem vyjmout z fritézy.

POZOR! Béhem prohazovani pokrmii nemackejte tlacitko pro uvolnéni kose (9)
(obr. 6). Chcete-li sniZit hmotnost, je mozné vyjmout ko$ z misy a potfdsat pouze kosem.
K tomu je nutné stisknout a drZet rukojet, misu s kosem odloZit na zdruvzdornou podlozku a
otevfit krytku zajistujici tlacitko (11). Poté stisknéte tlacitko (9) a kos vyjméte.

9. Konec programu je signalizovén akusticky.

POZOR! Smazeni je mozné ukoncit také rucné. K tomu postaci vyjmout misu s ko-
$em. Jakmile misu s koSem vloZite zpét do fritézy, program se znovu obnovi. Po
ukonceni programu se miiZe jesté po urcitou dobu tocit ventilator.

10.Misu s kosem vyjméte tak, Ze stisknéte rukojet (10). Zkontrolujte, zda
jsou jiz pokrmy hotové. Pokud je$té nejsou zcela pfipraveny, zasun-
te misu s kosem zpét do fritézy Fitfryer, pficemz drzte rukojet, nacez
nastavte dodatecny cas Upravy.

11. Chcete-li vyjmout z kose drobné pokrmy (napft. hranolky), vyjméte
jej zmisy.

12.Kos vysypejte na talif (obr. 7). Chcete-li z kose vyjmout velké nebo
kiehké pokrmy, pouzijte klesté (obr. 8).

13.Pokud chcete pfipravit dalsi porci, opakujte kroky 2 az 12.

14.Po skonceni smazeni fritézu vypnéte. K tomu je nutné stisknout tla-
¢itko napdjeni (A).

Piiprava domacich hranolkii

K tomu, abychom dosahli nejlepsich vysledkd, je nutné pouzivat pfedsmazené (napf. mraze-
né) hranolky. Chcete-li si usmazit domaci hranolky, postupujte nasledujicim zplsobem.

1. Oskrdbejte brambory a nakrdjejte je na hranolky.

2. Hranolky namocte do misy, kde je ponechejte alespori 30 minut, poté je vyjméte a osuste

papirovym ru¢nikem.

3. Do misy vlijte 1/2 IZice olivového oleje a vloZte do ni hranolky, které diikladné promichejte,

aby se dokonale obalily olejem.

4. Hranolky vyjméte rukou nebo vhodnym kuchyrnskym néstrojem tak, aby prebytek oleje zi-

stal na dné misy. Hranolky vloZte do kosiku.

POZOR! Hranolky nikdy nesypejte pfimo z misy do kosiku, protoze by piebytek oleje mohl stéci na dno misy

fritézy.

5. Smazte dle navodu.

CISTENIi A UDRZIBA

1. NezZ zacnete zafizeni cistit, vyjméte zastrcku z elektrické zasuvky a pockejte, az fritéza zcela

vychladne.

2. Misu s kosem vyjméte. Zafizeni pak bude rychleji chladnout. Pfedtim, nez vyjmete kos, po-

ckejte, az misa vychladne.
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POZOR! Misa, ko3 i vnitiek fritézy jsou potazeny nepiilnavou vrstvou. Necistéte je kovovymi kuchyriskymi po-
miickami ani abrazivnimi prostiedky, jelikoZ by mohlo dojit k poSkozeni vrstvy.

3. Plast zarizeni otfete vlhkym hadiikem. Zakladnu nikdy neponofujte do vody ¢i jiné kapaliny,
ani ji nemyjte v mycce.

. Misu a kos umyjte v teplé vodé s pfimési jemného myciho prostiedku. Oplachnéte a diklad-
né vysuste. K cisténi fritézy nepouzivejte abrazivni prostiedky ani draténku. Ko$ je mozné
umyvat v mycce nadobi.

5. Vnitiek fritézy ocistéte horkou vodou a jemnou houbickou, ktera nezpisobi skrabance.

6. Topné téleso ocistéte kartatkem a odstrarite z néj veskeré necistoty.

7. Po ocisténi a vysuseni fritézu slozZte a ulozte na bezpe¢ném misté.

Iy

Pokud na kosi nebo dné misy ulpély necistoty, napliite misu horkou vodou s pfimési jemného myciho prostied-
ku na nadobi. Kos3 vlozte do misy a ponechejte je namocené po dobu cca 10 minut.

UZITECNE RADY

D Pokud fritézu pouzivéte poprvé, mizete se setkat s jemnym nepfijemnym zépachem nebo s
vyskytem malého mnozstvi koure. Jedna se o zcela bézny jev.

D Ve fritéze smazte potraviny podobnych rozmér( a tloustky, ¢imz dosdhnete rovhomérného
smazeni za stejnou dobu.

D Kos nenaplnujte nad Uroven ukazatele ,MAX".

D Mensi pokrmy obvykle vyzaduji o néco kratsi dobu smazeni, nez je tomu u pokrm( vétsich
rozmérd.

D Vétsi mnozstvi pokrm( zase vyZzaduje o néco delsi dobu Upravy, nez je tomu u mensich po-
krmu - kdy je doba kratsi.

D Po uplynuti poloviny doby smazeni mensi pokrmy protreste, ¢imz je promichate. To pomaha
dosahnout optimalnich vysledkd a zabraruje to nerovnomérnému smazeni pokrmd.

D Ve fritéze Fitfryer se nesmi smazit velice tu¢na jidla, jako jsou napf. klobasky.

D Optimalni mnozstvi pro pfipravu kiupavych hranolkd ¢ini 500 g.

D Ve fritéze Fitfryer je mozné pokrmy také ohftivat. Pro ohfivani potravin nastavte teplotu na

150 °C a dobu na cca 10 minut.

PREDNASTAVENE PROGRAMY PRO PRIPRAVU POKRMU

Zatizeni je vybaveno 8 programy ur¢enymi pro pfipravu konkrétnich pokrm. Kazdy program
ma nastaven vlastni ¢as a teplotu smazeni. V zavislosti na mnozstvi potravin chcete pripravit,
jeho chutovych prednostech si mizete kazdy program upravit podle svych potieb a pfislus-
nym zpUsobem zmeénit ¢as i teplotu. Pfi pouzivani fritézy se nemusite striktné drzet predna-
stavenych program. Jejich cilem je pouze nabidnout vychozi parametry pro pfipravu po-
krm(. S postupem casu si bezpochyby sami vypracujete vlastni nastaveni casu a teploty u
jednotlivych programt uréenych pro pfipravu vybranych jidel. Pamatujte na to, ze ¢im vice
potravin smazite v kosi, tim déle by méla tepelnd Uprava trvat a naopak, pro mensi mnozstvi
potravin postaci kratsi doba. Méate k dispozici nasledujici programy:
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1)

lkona Nazev programu Prednastavena Prednastavena
programu doba trvani teplota

‘ muffiny” 30 minut
‘ ,moiské plody” 20 minut
‘ Jsteaky” 25 minut
@ Jhranolky” 15 minut
‘ Jkure” 20 minut
Jraznici” 20 minut
Jryby” 20 minut
@ pizza” 20 minut
Mnozstvi | Teplota Cas Prohazovéni
min. - (°Q) (min)
max. (g)
Tenké mrazené hranolky ~ 300-700 200 9-16 prohazovat
Silné mrazené hranolky 300-700 200 11-20 prohazovat
Doméci hranolky 300-800 200 10-16 prohazovat
Doméci brambory - 300-750 180 12-18 prohazovat
kosticky
Placki Rosti 250 180 15-18 prohazovat
Brambory au gratin 500 180 15-18 prohazovat
Steak 100-500 180 10-25
Rizek 100-500 180 10-25
Hovézi raznici 300-500 180 15-25
Veprové raznii 300-500 180 15-20
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Prednastaveny
program

"

Jhranolky’

Jhranolky’
hranolky”

Jhranolky”

Jhranolky”

Jhranolky”

,steak”
Jsteak”
Jraznid”

Jranici”

Poznamky k
programu

teplotu snizte
na180°C

teplotu snizte
na180°C

teplotu snizte
na180°C

Dopliujici
informace

Pridejte 1/2 Izice
oleje
Pridejte 1/2 Izice
oleje
Pridejte 1/2 Izice
oleje



Kufeci stehynka
Kufeci prsa
Pizza

Ryby

Motskeé plody

Tésto

Muffiny

100-500
100-500
100-300
100-500
100-500
300

300

200 18-22
200 10-20
170 15-25
160 20-30
160 15-25
160 20-30
200 15-30

Kure”
JKkure”
pizza”
JMyby”

,moiské plody”

muffiny” Pouzijte formu na
peceni

muffiny” teplotuzvyste  Pouzijte formu na
na200°C peceni

V nasledujici tabulce jsou popsany nejcastéji se vyskytujici problémy, s nimiz se mizete setkat
pfi pouzivani nasi fritézy.

Pokrmy se ve Fitfryer smazi

nerovnomerné.

Smazené pokrmy nejsou po

vyjmutiz Fitfryer kiehké.

Misu nelze sprévné vysunout

zfritézy.

Ze zafizeni vychdzi bily kouf.

Cerstvé hranolky
se ve Fitfryer smazi
nerovnomérné.

Cerstvé hranolky nejsou
po usmazeni ve Fitfryer
kfupavé.

Nékteré pokrmy je nutné
v poloviné doby smazeni
prohazovat.

Pouzili jste potraviny, které
jsou urceny k piipravé v tradicni
fritéze urcené ke smazeni v oleji.

V kosiku je pfilis mnoho potravin.

Kosik neni v mise spravné
umistén.

Uchyt misy na peceni blokuje
misu.

Pfipravujete pfilis tucné pokrmy.

V mise se nachdzi tuk z
piedchoziho smazeni.

Kusy brambor nebyly pred
smazenim spravné namoceny.

Pouzili jste nespravny typ
brambor

Kfupavost hranolki zavisi na
mnoZstvi oleje a vody v nich
obsazenych.

Pokrmy, které lezi na sobé podéIné nebo pficné (tfeba
hranolky), je nutné v poloviné doby smazeni prohodit.

Pouzijte pokrmy, které jsou urceny k pfipravé v horkovzdusné
fritéze Fitfryer nebo na pokrmy naneste tenkou vrstvu oleje,
¢imZ si zajistite jejich kiehkost.

Kosik nenapliiujte nad troveri ukazatele MAX.
Kosik zasurite do misy tak, abyste uslySeli kliknuti.
Uchyt nastavte do takové irovné, aby nevyénival z kosiku.

B&hem smazeni tucnych potravin ve Fitfryer stéké velké
mnozstvi tuku do misy. Z tohoto tuku se uvolfiuje bily kouf a
misa se mlze zahiivat mnohem vice, nez je obvyklé. Nema to
vliv na fritézu nebo konecny vysledek piipravy pokrm.

B&hem smazeni tucnych potravin ve Fitfryer stéké velké
mnozstvi tuku do misy. Z tohoto tuku se uvolfiuje bily kour a
misa se mze zahfivat mnohem vice, nez je obvyklé. Nema to
vliv na fritézu nebo konecny vysledek pipravy pokrmd.

Hranolky namocte do misy, kde je ponechejte alesponi 30
minut, poté je vyjméte a osuste papirovym rucnikem.

Je nutné pouZivat cerstvé brambory a kontrolovat, zda se
b&hem smazeni ,nerozpadaji“.

Predtim, nez do nich pridéte olej, je nutné je fadné osusit.

Chcete-li, aby byly kiupavéjsi, pfipravte si mensi kusy
brambor.

vice oleje.
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L)

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 umistovéno na vyrobku, znamend, Ze po uplynuti doby Zivotnosti vyjrobku nesmi byt vy-

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

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

elektrického odpadu s jingmi odpady nebo jejich neprofesiondlni demontaz mohou zplsobit uvolfiovani

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

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

POUZIVANIA

D Pred pouzitim sa dokladne oboznamte s pouzivatelskou
priruckou.

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

D Zapnuté zariadenie nikdy nenechavajte bez dozorul

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

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

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

D Zariadenie nepouzivajte vonku, na volnom priestranstve.

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

D Davajte pozor, aby napdjaci kabel nevisel poza okraj podkladu,
na ktorom je zariadenie polozené. Vdaka tomu predidete
nebezpecnému nahodnému stiahnutiu zariadenia z tohto
povrchu,
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D Nedotykajte sa horucich povrchov! Pouzivajte ricky a drziaky.

D Zariadenie uchovavajte na chladnom tmavom a suchom
mieste.

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

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

D Zariadenie pred ¢istenim vzdy odpojte od el. napatia.

D Zariadenie nekladte v blizkosti inych elektrickych spotrebicov,
zariadeni, horakov, sporakov, rur 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 Pocas fritovania hordicim vzduchom cez vystupné otvory
vychadza horuca para.

D Nepriblizujte ruky ani tvar k unikajdcej pare, ani k vystupnym
otvorom vzduchu. Davajte tiez pozor na paru, ako aj na uni-
kajuci vzduch pri vytahovani misky s kosikom zo zariadenia.

D Ked je zariadenie spusteni, nezakryvajte privodné ani vy-
vodné otvory vzduchu.

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

D Jedld, ktoré chcete fritovat, vzdy vkladajte do koSika.
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D Do misky nevlievajte olej, kedze to mdze viest k poziaru.

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

D Ak sa poskodi zastrcka alebo napdjaci kabel, moze ich vyme-
nit iba vyrobca alebo autorizovany servis, alebo ind nalezite
kvalifikovana osoba, a vzdy tak, aby sa predislo vetkym
pripadnym rizikam a ohrozeniam.

D Teplota povrchu zariadenia moze pri pouzivani zariadenia
VZrast.

D Zariadenie musi byt pripojené k el. zasuvke s ochrannym,
uzemnovacim kolikom. Predtym, nez zariadenie zapnete,
skontrolujte, ¢i sa parametre pouzivaného el. obvodu zho-
duju s parametrami, ktoré st uvedené na vyrobnom Stitku
zariadenia.

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

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

D Detisa v ziadnom pripade nesmu so zariadenim hrat,

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

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

D Zastrcku nevstvajte do el. zasuvky mokrymi rukami.

D Nevytahujte zastrcku zo zasuvky tahanim za napdjaci kabel.

D Zariadenie pouzivajte iba na hladkom a stabilnom povrchu.

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

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

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

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

b &POZOR! Horuci povrch!
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POPIS ZARIADENIA

Multifunkéné zariadenie s vynimocnou konstrukciou, vdaka ktorému méZete vyprdzat, grilovat,
dusit a dokonca piect bez toho, aby ste museli priddvat olej. Teplovzdusnd fritéza na pripravu

jeddl pouziva cirkuldciu hortceho vzduchu, vdaka ktorému su pripravené jedld chrumkavé zvonka
ajemné zvndtra.

Do vicsiny zloZiek nemusite priddvat olej.
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Opis prvkov

1.  Plast zariadenia G. symbol informujuci o pripojeni k el.
. Ukazovatel hladiny ,MAX.” napatiu/o spusteni zariadenia
3. Elektronicky ovladaci panel s disple- H. symboly informujice o nastaveni

jom — dotykové tlacidlad so zvukovou

daného programu

signalizéciou: 4. Privodné otvory vzduchu

A. zapnUt/vypnUt/START/STOP/PAUSE 5.  Vyvodné otvory vzduchu

B. tlacidlo volby programov (M) 6. Napajaci kabel

C. tlacidla nastavenia trvania prace 7. Vyberatelnd miska s objemom 4,5 L
A" a,-" (1az30 minat) potiahnutd neprifnavym povlakom

D. tlacidl4 nastavenia teploty ,+"a ,-" 8. Vyberatelny kosik s objemom 2,8 L
(+80 az +200 °C v krokoch po 5 °C) potiahnuty neprifnavym povlakom

E. displej nastavenej teploty 9. Tlacidlo odblokovania kosika

F. displej ¢asu zostavajuceho do 10. Drziak kosika
konca procesu 11. Bezpecnostny kryt

Zariadenie pri pripojeni k el. napdtiu a pri spusteni vyddva zvukovy signdl.

PRIPRAVA NA POUZITIE

. Zariadenie vyberte zo Skatule a odstrante vietky ochranné lepenky a félie.

. Zariadenie postavte na plochy stabilny a rovny povrch.

. Potiahnite za drziak (10) a vysurite misku s kosikom (obr. 1).

. Ked'chcete vybrat kosik (8), presunte od seba ochranny kryt tlacidla

(11), a potom stlacte tlacidlo (9) (obr. 2).

5. Dékladne umyte kosik aj misku v horucej vody s nevelkym mnoz-
stvom prostriedku na umyvanie riadu a makkou Spongiou, ktora
neposkriabe ich povrch.

6. Poutierajte plast zariadenia (1) vihkou handrickou. Plast zariadenia

nikdy nepondrajte do vody.

Vlozte kosik (8) do misky (7) (obr. 3).

8. Chytte drziak (10) a zasurnte misku spolu s kosikom naspat do teplo-

vzdusnej fritézy (obr. 4).

A WN =

N

POZOR! Pri prvom poutZiti zariadenia moze zo zariadenia vychadzat trochu dymu.
Je to normalny jav.

Teplovzdusna fritéza pouziva na pripravu jedla horuci vzduch. Do
misky (7) nenalievajte fritovaci olej, tuk ani Ziadnu inu kvapalinu.

POZOR! Zariadenie nesmie byt polozené na Ziadnom predmete, kedZe to méze ru-
Sit prietok vzduchu, ¢o nasledne ovplyvni vysledok pripravy jedla horiicim vzdu-
chom.

POKYNY A ODPORUCANIA TYKAJUCE SA FRITOVANIA

1. Zariadenie pouzivajte iba na suchom stabilnom podklade, ktory je
odolny voci vysokym teplotdm, a v bezpecnej vzdialenosti od viet-
kych okrajov. Zariadenie umiestnite tak, aby sa dala miska spolu s kosikom Uplne vysunut.
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. Nepouzivajte v skrinkach. Para, ktora vychadza zo zariadenia pri jeho pouzivani, méze ich

poskodit. Nikdy nepouzivajte bez kosika.

. Ked'zariadenie skon¢ite pouzivat, vzdy ho odpojte od el. napatia, tzn. vytiahnite zastr¢ku na-

pajacieho kabla z el. zasuvky. Pred ¢istenim vzdy pockajte, kym zariadenie Uplne vychladne!
Zariadenie ¢istite po kazdom pouziti!

SPOSOB POUZITIA

1.

2.
3.

Zastr¢ku napajacieho kébla (6) zastr¢te do uzemnenej el. zasuvky. Ked' zariadenie pripojite k
el. napatiu, dvakrat zaznie zvukovy signal.

Potiahnutim za drziak vysunte misku s kosikom (obr. 1).

Do kosika (8) vlozte suroviny.

POZOR! Kosik nenapiiiajte viac nez po ukazovatel' ,MAX.”, a tiez neprekracujte maximalne mnozstvo surovin,
tak ako je to uvedené v tabulke (pozrite kapitolu ,Orientacné trvanie fritovania”), kedZe to méze negativne
ovplyvnitkvalitu pripravy jedla.

4.

Chytte drziak (10) a zasurite misku spolu s kosikom naspéat do teplovzdusdne;j fritézy.

POZOR! Ked'je zariadenie spustené, ako aj kratko po skoneni pouZivania, nedotykajte sa misky, kedZe miska
sa zohrieva na vel'mi vysokii teplotu. Zariadenie nikdy nepouZivajte bez kosika vlozeného v miske.

5.

Ked' chcete zariadenie spustit, stlacte zapina¢ (3A). Zariadenie ma funkciu automatického
vypnutia. Ak po spusteni zariadenia v priebehu 20 sekind nestladite ziadne tlacidlo, zariade-
nie sa automaticky vypne.

. Stldcanim tlacidla vyberu programu ,M” (3B) vyberte pozadovany program pripravy jedla.

Zasvieti prislusny symbol programu (3H) ako aj navrhované trvanie a teplota daného progra-
mu.

Predvolené trvanie a teplotu pripravy jedla mozete upravit tlac¢idlami (3D) a (3C). Ked' je
program spusteni moézete vyssie spomenuté parametre hocikedy upravit. Teplotu a trvanie
mozete nastavit aj bez toho, aby ste vybrali program, avsak v takom pripade zariadenie auto-
maticky prerusi proces vzdy, ked vytiahnete misku s kosikom.

POZOR! Ak zariadenie nie je eSte zohriate, k trvaniu pripravy jedla pripocitajte 3 miniity na rozohriatie.

8.

Proces pripravy jedla spustite/zastavite stlacenim tlacidla start/stop (3A). Ked prebieha pro-
ces pripravy jedla, informuje o tom svietiaci symbol (3G) ako aj praca ventildtora. Pocas prace
sa na displeji zobrazuje zostavajuci cas pripravy (3F).
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POZOR! Pocas fritovania cez vyvodné otvory unika para, je to normalny jav. Aby vas nepopalila unikajtica para,

nepribliZujte ruky ani tvar k otvorom vzduchu. Pri fritovani niektorych jedél je potreb-
né, aby ste pocas fritovania potriasli kosikom (obr. 5) (pozrite tabulku v kapitole ,orientacné
trvanie fritovania”). V takom pripade vytiahnite misku s koSikom..

POZOR! Nestlacajte tlacidlo blokady kosika (9) pocas potriasania (obr. 6). MoZete
znizit vahu tak, Ze kosik vytiahnete z misky a potrasiete iba kosik. Urobte to nasledovne:
chytte drziak, vytiahnite a polozte hortcu misku s kosikom na Ziaruvzdorny povrch a otvorte
ochranny kryt tlacidla (11), a potom vytiahnite kosik stlacenim tlacidla (9).

9. Ked'uplynie cas pripravy, zaznie zvukovy signal.

POZOR! Proces fritovania mdZete zastavit aj manualne. Staci ked'vysuniete misku
s kosikom. Ked'misku s kosikom zasuniete naspat do zariadenia, obnovi sa proces
fritovania. Ked'sa proces skondi, fiikaci ventilator mézZete byt este istii chvilu spus-
teny.

10.Vysunte misku s kosikom potiahnutim za drziak (10), a potom skon-
trolujte, ¢i je uz jedlo hotové. Ak suroviny este nie su hotové, chytte
drziak a zasunte misku s kosikom naspat do teplovzdusnej fritézy, a
potom nastavte eSte dodatocny cas.

11. Ked'chcete vybrat mensie kusy (napr. hranol¢eky), vytiahnite kosik z
misky.

12.Pripravené kusy prelozte na tanier, aby bol ko3ik prazdny. (obr.
7). Velké alebo jemné kusy moézete z kosika vytiahnut pouzivajic
klieste (obr. 8).

13.Ked chcete pripravit dal3iu porciu, zopakujte ¢innosti od 2 do 12.

14.Zariadenie po skonceni prace vypnite. V takom pripade stlacte tla-
¢idlo napajania (A).

Priprava domacich hranolcekov

Aby ste dosiahli ¢o najlepsi vysledok, pouzivajte predsmazené (napr. zmrazené) hranolceky.
Ked' chcete usmazit domdce hranoléeky, vykonajte nasledujuce ¢innosti.

1. Oberte zemiaky a pokrajajte ich na hranolceky.

2. Namocte ich v miske aspori na 30 minut, potom ich vytiahnite a vysuste papierovou utierkou.
3. Do misky nalejte 1/2 lyZicky olivového oleja, vlozte do misky hranol¢eky, a potom ich spolu

premiesajte.

4. Hranol¢eky vyberte rukami alebo vhodnym kuchynskym néstrojom tak, aby prebytocny olej

zostal v miske. Vlozte ich do kosika.

POZOR! Nevysypte vSetky hranoléeky priamo z misky do koika, aby olej nestiekol na dno.

5. Fritujte podla pokynov.

CISTENIE A UDRZBA

1. Predtym, nez zacnete zariadenie Cistit, vytiahnite zastrcku zariadenia z el. zasuvky a pockajte,

kym uplne vychladne.

2. Aby zariadenie rychlejsie vychladlo, vysurite misku s kosikom. Predtym, nez vytiahnete ko-

sik, pockajte, kym miska vychladne.
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POZOR! Miska, kosik a vniitro zariadenia sii potiahnuté neprilnavy povlakom. Necistite ich kovovym kuchyn-
skym priborom ani drsnymi prostriedkami, kedZe sa tieto povlaky mozu poskodit.

3. Plast zariadenia pretrite vlhkou handrickou. PIast zariadenia nikdy neponarajte do vody ani
do inych kvapalin, ani ho neumyvajte v umyvacke riadu.

. Misku a kosik umyte teplotou vodou s jemnym ¢cistiacim prostriedkom. Oplachnite a do-
kladne vysuste. Plast necistite drotenkou ani drsnymi prostriedkami. Kosik mézete umyvat
v umyvacke riadu.

5. Vnutro zariadenia umyvajte hortcou vodou a jemnou $pongiou, ktora neposkriabe povlak.

6. Varny prvok ocistite kefkou na cistenie, odstrante vsetky necistoty.

7. Kedzariadenie vycistite a vysusite, zloZte ho a uchovavajte na bezpe¢nom mieste.

Iy

Ak sa ku kosiku alebo k dnu misky nieco pripali, nalejte do misky horiicu vodu s nevelkym mnozstvom pro-
striedku na umyvanie riadu. Vlozte kosik do misky a nechajte ho namoceny aspoii na 10 minut.

PRAKTICKE TIPY

Pri prvom pouziti zariadenia sa m6ze objavit jemny neprijemny zapach alebo malé mnozstvo
dymu. Je to normalny jav.

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

Kosik nenapliajte viac nez po ukazovatel ,MAX".

Mensie kusy sa vacsinou frituju kratsie nez vacsie kusy.

Vacsie kusy sa musia fritovat dlhsie, a mensie kratsie.

Mensie kusy po uplynuti polovice casu fritovania potraste, aby sa premiesali. Vdaka tomu
ziskate lepsie vysledky a predidete nerovhomernej priprave.

V teplovzdusnej fritéze nepripravujte velmi mastné jedld, ako su napr. klobasy.

Optimalne mnozstvo na pripravu chrumkavych hranol¢ekov je 500 g.

Teplovzdusnu fritézu moézete tiez pouzivat na zohrievanie jedal. Ked' chcete zohriat nejaké
jedlo, nastavte teplotu na +150 °C na cca 10 minut.

PREDNASTAVENE PROGRAMY NA PRiPRAVU JEDAL

Zariadenie md 8 prednastavenych programov na pripravu konkrétnych skupin jedal. Kazdy
program ma predvolené trvanie a teplotu fritovania. Podla mnozstva jedla, ktoré chcete pri-
pravit, pozadovaného vysledku, kazdy program moézete upravit podla vlastnych ocakava-
ni, zmenit trvanie a teplotu. Pri pouzivani zariadenia nemusite pouzivat iba prednastavené
programy. Ciefom tychto programov je navrhnut vstupné parametre na pripravu. Po istom
¢ase si sami vypracujete svoje vlastné nastavenia trvania a teploty v jednotlivych programoch
pri priprave jednotlivych jeddl. Nezabudajte, ked' je kosik viac naplneny, fritovanie musi tr-
vat dlhsie, a ked je naplneny menej, fritovanie musi trvat kratsie. K dispozicii su nasledovné
programy:



Symbol Nazov programu Predvolené Predvolena teplota
programu trvanie

‘ ,mafiny” 30 mindt 160 °C
‘ ,plody mora” 20 minut 160 °C
‘ Jrezne” 25 mindt 180°C
@ Jhranolceky” 15 mindt 200°C
‘ Jkura” 20 mindt 200°C
,Saslik” 20 mindt 180°C
Jryby” 20 mindt 160 °C
@ pizza” 20 minut 170°C

IENTACNE TRVANIE FRITOVANIA

Mnozstvo Tepl. (°C) | Trvanie | Potriasanie Prednastaveny | Poznamky k Dodatoéné
min. - max. (min.) program programu informacie
(9)
Tenké zmrazené 300-700 200 9-16 potriast hranolceky”
hranolceky
Hrubé zmrazené 300700 200 11-20 potriast Jhranolceky”
hranolceky
Doméce hranolceky 300-800 200 10-16  potriast ,hranolceky” Pridajte ¥ lyzice
oleja
Doméce zemiaky — kocky 300750 180 12-18  potriast Jhranolceky” znizteteplotu  Pridajte %2 lyZice
na+180°C, oleja
Placky Rosti 250 180 15-18  potriast Jhranolceky” znizte teplotu  Pridajte %2 lyZice
na+180°C, oleja
Zemiaky Au gratin 500 180 15-18  potriast Jhranolceky” Inizte teplotu
na+180°C,
Rezeii 100 - 500 180 10-25 Jrezef”
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Bravcovy rezen
Hovédzi $aslik
Bravcovy Saslik
Kuracie nohy
Kuracie prsia
Pizza

Ryby

Plody mora

Cesto

Mafiny

100-500 180 10-25
300500 180 15-25
300-500 180 15-20
100 - 500 200 18-22
100 - 500 200 10-20
100-300 170 15-25
100-500 160 20-30
100-500 160 15-25
300 160 20-30
300 200 15-30

Jrezefl”
JSaslik”
JSaslik”
Jkura”
kura”
pizza”
aryby”
,plody mora”

mafiny” Pouzite formu/plech
napecenie

»mafiny” zvySteteplotu  PouZite formu/plech
na+200°C napecenie

RIESENIE PROBLEMOV

V nasledujucej tabulke st opisané najcastejsie problémy, s ktorymi sa pri pouzivani zariadenia

mozete stretnut.

Problém Moina pricina RieSenie

Suroviny sa vo fritéze frituju

nerovnomerne.

Fritované jedlo nie je
po vytiahnutiz fritézy
chrumkavé.

Miska sa nedd spravne
vysunttzo zariadenia.

Zo zariadenia unika biely
dym.

Cerstvé hranolceky
sa vo fritéze fritujd
nerovnomerne.

V pripade niektorych jedal v
polovici trvania pripravy potraste
kosikom.

Pouzili ste suroviny, ktoré su
urcené na pripravu v tradicnej
fritéze, tzn. v hibokom oleji.

V kosiku je prilis vela surovin.

Kosik nie je sprévne vlozeny do
misky.
Drziak tacky na pecenie blokuje
misku.

Pripravuje mastné suroviny.

V miske zostal tuk z
predchadzajiceho fritovania.

Kasky zemiakov neboli pred
fritovanim spravne pripravené
(namocené).

Pouzili ste nevhodn odrodu
zemiakov.

Suroviny sd umiestnené na sebe alebo sa krizujd (napr.
hranolceky), v polovici trvania pripravy potraste kosikom.

V teplovzdusne;j fritéze pripravujte iba jedIa, ktoré stina to
urcené, alebo suroviny pred pripravou pokryte tenkou vrstvou
oleja, aby boli po fritovani chrumkavejsie.

Kosik nenapliiajte viac nez po Groveri MAX.

Zasurite kosik v miske, az kym nebudete pocut charakteristické
zacvaknutie.

Drziak umiestnite horizontaIne, aby nevycnieval z kosika.

Ked'sa v teplovzdu3nej fritéze pripravuju mastné suroviny,
velké mnoZstvo tuku vytekd do misky. Tento tuk ndsledne
hori, ¢im sa vytvara biely dym, a miska sa moze zohriat
viac nez obycajne. Neovplyviiujte to zariadenie ani findlny
vysledok pripravy daného jedla.

Ked'sa v teplovzdusnej fritéze pripravujd mastné suroviny,
velké mnoZstvo tuku vyteké do misky. Tento tuk nasledne
hori, ¢&im sa vytvéra biely dym, a miska sa moze zohriat
viac nez obycajne. Neovplyviiujte to zariadenie ani findlny
vysledok pripravy daného jedla.

Nechajte ich mocit aspoi 30 mintit, potom ich vytiahnite a
vysuste papierovou utierkou.

Pouzivajte Cerstvé zemiaky a skontrolujte, ¢i sa pri fritovani
nerozdrobuju.
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Cerstvé hranolceky niesipo  To, & budi hranoléeky Pripravené kuisky zemiakov pred pridanim oleja dokladne
fritovani chrumkavé. chrumkavé, zavisi od mnozstva vysuste.
oleja a vody, ktoré obsahuju.

Pripravte mensie kusky zemiakov, aby boli ovela
chrumkavejsie.

Pridajte trochu viac oleja, aby boli hranolceky este
chrumkavejsie.

TECHNICKE PARAMETRE

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

Pozor! Spolocnost ,MPM agd S.A.” si vyhradzuje pravo zavadzat technické zmeny.

SPRAVNE ODSTRANOVANIE VYROBKU (opotrebované elektrické a elektronické zariadenia)

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

viestk iniku nebezpecnych l&tok Skodlivych pre fudské zdravie a Zivotné prostredie. Opotrebované zariadenie
odovzdajte do prisluSného zberného miesta, ktoré sa zaoberd zberom opotrebovanych elektrickych a elektronickych za-
riadeni. Blizsie informécie o mieste a sposobe bezpecného odstraniovania elektrickych a elektronickych odpadov védm
poskytne miestna samospréva, maloobchodné predajné miesta, zberné miesta alebo prislusnd pobocka dradu pre ochra-
nu zivotného prostredia.
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CONSIGNES DE SECURITE

D Lire attentivement le mode d'emploi avant toute utilisation.

D Etre particuliérement vigilant lorsque des enfants se trouvent
a proximité de |'appareil !

D Ne pas laisser 'appareil sans surveillance pendant son fonc
tionnement !

D Ne pas utiliser lappareil a dautres fins que I'usage auquel
il est destiné.

D Ne pas plonger appareil, le cordon ou les prises dans I'eau
ou tout autre liquide.

D Toujours débrancher le cordon dalimentation de la prise
de courant lorsque vous n'utilisez pas I'appareil ou avant de
commencer a le nettoyer.

D Lutilisation d'accessoires non recommandés par le fabricant
peut entrainer des dommages a lappareil, un incendie ou
des blessures.

D En cas de sons, d'odeurs ou de fumée inhabituels provenant
de lappareil, éteignez-le immédiatement et contactez un
centre de service agréé pour faire réparer I'appareil.

D N'utilisez pas lappareil en extérieur.

D Ne pas accrocher le cordon dalimentation de |appareil
sur des poignées a bords tranchants et ne pas le laisser en
contact avec des surfaces chaudes.
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D Veillez a ce que le cable dalimentation ne pende pas du
plancher sur lequel se trouve l'appareil. Cela évitera que
l'appareil ne soit accidentellement tiré de cette surface.

D Ne pas toucher les surfaces chaudes ! Utilisez les poignées.

D Conservez I'appareil dans un endroit frais, ombragé et sec.

D Evitez la déformation des pieces en plastique, ne lavez pas
l'appareil a I'eau chaude ou dans un lave-vaisselle.

D Ne mettez pas vos mains ou des objets dans le réservoir
pendant que lappareil fonctionne.

D Débranchez I'appareil de I'alimentation électrique avant de
le nettoyer !

D Ne pas placer I'appareil a proximité dautres appareils élec-
triques: de brileurs, de cuisinieres, de fours, etc.

D Avant de commencer le travail assurez-vous toujours que
tous les composants de Iappareil sont correctement installés.

D Apres lafriture, laissez lappareil refroidir complétement avant
de fixer ou de retirer ses composants, et avant de le nettoyer.

D Lors de la friture a I'air chaud, la vapeur chaude séchappe
par les sorties dair.

D Gardez vos mains et votre visage a I'écart de la vapeur qui
séchappe et des sorties dair. Faites également attention g
la vapeur et a l'air lorsque vous retirez le bol avec le panier
de l'appareil.

D Ne pas obstruer les entrées et sorties dair pendant le fonc-
tionnement.
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D Ne placez pas I'appareil a proximité de matériaux inflam-
mables tels que des rideaux, des nappes, etc. car cela pourrait
provoquer un incendie,

D Mettez toujours les produits a frire dans le panier.

D Ne remplissez pas le bol d'huile, car cela peut provoquer
un incendie.

D Lappareil convient uniqguement a un usage domestique. Il ne
doit jamais étre utilisé en continu pendant de longues heures
afin d'éviter toute déformation du boitier et du couvercle.

D Sila fiche ou le cordon d'alimentation est endommagé, il
doit étre remplacé par le fabricant ou un centre de service
agréé, ou par une autre personne ddment qualifiée, afin
d'éviter tout risque.

D La température de la surface sur laquelle repose la friteuse
peut augmenter pendant l'utilisation de lappareil.

D Lappareil doit étre raccordé a une prise de courant munie
d'une broche de mise a la terre ! Avant d'allumer l'apparell,
vérifiez que la tension du réseau correspond aux parametres
indiqués sur la plaque signalétique de I'appareil.

D Pendant ['utilisation, il est conseillé de porter des gants de
protection destinés a étre utilisés avec ce type d'équipement.

D Lappareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au moins
8 ans et par des personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou dénuées d'expérience ou
de connaissance, s'ils (si elles) sont correctement surveillé(e)
s ou si des instructions relatives a |'utilisation de l'appareil en
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toute sécurité leur ont été données et si les risques encourus
ont été appréhendées. Le nettoyage et I'entretien ne doivent
pas étre effectués par des enfants sans surveillance.

D Les enfants doivent étre surveillés pour sassurer qu'ils ne
jouent pas avec lappareil ni avec son équipement.

D Lappareil n'est pas concu pour fonctionner a laide d'une
minuterie externe ou d'un systéme de télécommande séparé.

D Gardez I'appareil et sa conduite hors de portée des enfants
de moins de 8 ans.

D Ne branchez pas la fiche a une prise de courant avec les
mains mouillées.

D Ne tirez pas sur le cordon d'alimentation de I'appareil pour
le débrancher.

D Utiliser 'appareil sur une surface plane et stable.

D Ne placez pas I'appareil directement a coté d'un mur ou d'un
autre équipement. Laissez au moins 10 cm d'espace libre a
[arriere et sur les deux cOtés de l'appareil, ainsi quau-dessus
de celui-ci. Ne posez aucun objet sur l'appareil.

D Ne pas laisser les parties de 'emballage de lappareil (sacs
plastiques, cartons, polystyrene, etc,) a la portée des enfants.

D AVERTISSEMENT ! Ne pas laisser les enfants jouer
avec du film plastique. Risque de suffocation !

D AVERTISSEMENT ! La graisse surchauffée peut s’en-
flammer. Une attention particuliére est recomman-
dée!
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) &ATTENHON I Surface chaude!

DESCRIPTION DE L'APPAREIL

Un appareil multifonctionnel qui, grace a sa conception unique, permet de faire frire, griller, mijoter a
et méme cuire au four sans ajouter d’huile. Le Fitfryer prépare les plats en utilisant la circulation

d‘air chaud, de sorte que les aliments sont croustillants a I'extérieur et tendres a l'intérieur.

Il nest pas nécessaire d'ajouter de I'huile a la plupart des ingrédients.
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Description des éléments

Boitier de l'appareil

Indicateur de niveau « MAX »
Panneau de commande électronique
avec écran - boutons tactiles avec

1.

F. affichage du temps de préparation
restant

G. iconeindiquant la connexion au
secteur/le fonctionnement de

signalisation sonore: l'appareil

A. interrupteur MARCHE/ARRET/ H. iconesindiquant la sélection du
PAUSE programme

B. bouton de sélection du pro- 4. Ouvertures d’entrée d'air
gramme (M) 5. Ouvertures de sortie d'air

C. Boutons de réglage de temps de 6. Cable d'alimentation
fonctionnement «+» et «-», (1-30 7. Bolamovible d'une capacité de 4,51, a
minutes) revétement antiadhésif

D. Boutons de réglage de tempéra- 8. Bolamovible d'une capacité de 2,81, a
ture «+» et «-». (80-200°C par paliers revétement antiadhésif
de 5°C) 9. Bouton de libération du panier

E. affichage de la température sélec- 10. Poignée du panier
tionnée 11. Capot de protection

Connexion au secteur et mise en marche de l'appareil avec signalisation sonore.

PREPARATION A L'UTILISATION

AWN S

N

Retirez I'appareil de la boite et enlevez tous les cartons et films de protection.

. Placez I'appareil sur une surface plane, stable et de niveau.
. Entirant la poignée (10), sortez le bol avec le panier (fig. 1).
. Pour retirer le panier (8), poussez vers l'extérieur le capot de protec-

tion du bouton (11) et appuyez sur le bouton (9) (fig.2).

Nettoyez soigneusement le panier et le bol dans de l'eau chaude
avec une petite quantité de liquide vaisselle en utilisant une éponge
douce et non grattante.

. Essuyez le boitier de I'appareil (1) avec un chiffon humide. Ne plon-

gez jamais le boitier de I'appareil dans l'eau.
Placez le panier (8) dans le bol (7) (fig. 3).

. En tenant la poignée (10), poussez le bol avec le panier dans le Fit-

fryer (fig. 4).

ATTENTION ! Lors de la premiére utilisation, une petite quantité de fumée peut
s'échapper de I'appareil. Cest un phénoméne normal.

Le Fitfryer utilise de I'air chaud. Ne remplissez pas le bol (7) d’huile, de
graisse de friture ou d'un autre liquide.

ATTENTION ! Ne placez aucun objet sur I'appareil, car cela pourrait perturber le flux
d'air et affecter les résultats de la friture a air chaud.
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INSTRUCTIONS POUR LA FRITURE

Y

. Utilisez I'appareil uniquement sur une surface seche, stable, résistante a la chaleur et éloi-
gnée de tout bord. Placez I'appareil de maniére a ce que le bol avec le panier puisse étre
entierement retiré.

. Ne pas utiliser 'appareil dans des meubles fermés. La vapeur qui s'échappe par les évents
peut les endommager. Ne pas utiliser I'appareil sans panier.

. Débranchez toujours le cordon d'alimentation de la prise apreés utilisation. Laissez toujours
refroidir complétement I'appareil avant de le nettoyer ! Nettoyez I'appareil apres chaque uti-
lisation !

UTILISATION DE LA FRITEUSE

1. Branchez la fiche du cordon d‘alimentation (6) sur une prise électrique reliée a la terre. Lap-
pareil signalera la connexion au secteur par un double signal sonore.

2. Entirantla poignée (1), sortez le bol avec le panier (fig. 1).

3. Mettez les ingrédients dans le panier (8).

N

w

ATTENTION ! Ne remplissez pas le panier au-dessus du niveau « MAX » et ne dépassez pas la quantité maximale
d’ingrédients indiquée dans le tableau (voir la section « TEMPS INDICATIF DE FRITURE »), car cela pourrait nuire
ala qualité des aliments préparés.

4. Entenant la poignée (10), poussez le bol avec le panier dans le Fitfryer (fig. 4).

ATTENTION ! Ne touchez pas le bol pendant ou peu apreés le fonctionnement de I'appareil car il devient tres
chaud. N'utilisez jamais I'appareil sans que le panier soit inséré dans le hol.

5. Appuyez sur l'interrupteur d'alimentation (3A) pour allumer I'appareil. Lappareil est équi-
pé d'une fonction d'arrét automatique. Si vous n‘appuyez sur aucun bouton dans les 20 se-
condes qui suivent la mise en marche de I'appareil, celui-ci s'éteint automatiquement.

. Utilisez la touche de sélection de programme « M » (3B) pour sélectionner le programme de

friture souhaité. L'icone du programme correspondant (3H) ainsi que la durée et la tempéra-
ture de friture du programme s'affichent.
Sinécessaire, réglez le temps et la température de friture en utilisant respectivement les bou-
tons (3D) et (3C). Vous pouvez également procéder a des ajustements des paramétres ci-des-
sus a tout moment pendant le fonctionnement du programme. Vous pouvez également
sélectionner la température et la durée de friture sans présélectionner de programme. Dans
ce cas, l'appareil s'arréte automatiquement lorsque le panier est retiré.

[=))

N

ATTENTION ! Si I'appareil na pas été préchauffé, ajoutez 3 minutes au temps de friture.

8. Appuyez sur le bouton marche/arrét (3A) pour lancer le processus de friture. Le processus de
friture est signalé par le défilement de I'icone (3G) et le fonctionnement du ventilateur qui
souffle de l'air. Pendant le fonctionnement de l'appareil, le temps de friture est décompté
sur I'écran (3F).
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ATTENTION ! 1l est normal que de la vapeur s'échappe par les évents pendant la friture. Pour éviter de vous

ébouillanter aveclavapeur, n'approchez pas vos mains ou votre visage des évents.
Pendant la friture de certains produits, il est nécessaire de les secouer (fig. 5) (voir tableau au
chapitre « TEMPS INDICATIF DE FRITURE »), pour cela retirez le bol avec le panier.

ATTENTION ! N'appuyez pas sur le bouton de libération du panier (9) pendant que
vous secouez les ingrédients (fig.6). Si vous voulez réduire le poids, vous pouvez retirer
le panier du bol et secouer uniquement le panier. Pour ce faire, retirer le bol chaud avec le
panier de I'appareil, posez-les sur une surface résistant a la chaleur et ouvrez le capot de
protection du bouton (11), puis appuyez sur le bouton (9) pour retirer le panier du bol.

9. La fin du temps de fonctionnement est indiquée par un signal so-
nore.

ATTENTION ! Le processus de friture peut étre arrété manuellement. Pour ce faire,
il suffit de retirer le bol avec le panier. Si vous remettez le bol avec le panier en

place, I'appareil reprend son travail. Une fois la friture terminée, il se peut que le ventilateur soufflant fonc-

tionne encore pendant un certain temps.

10.Retirez le bol avec le panier en tirant sur la poignée (10), puis vérifiez
que les ingrédients sont préts. Siles ingrédients ne sont pas encore
préts, remettez le bol avec le panier dans le Fitfryer en le tenant par
la poignée, puis réglez un temps supplémentaire.

11. Pour retirer les petits ingrédients (par ex. les frites), retirez le panier
du bol.

12.Videz le panier en placant les ingrédients sur une assiette. (fig. 7).
Utilisez les pinces (fig. 8) pour retirer les ingrédients grands ou fra-
giles du panier.

13.Si vous voulez préparer une autre fournée, répétez les étapes 2 a 12.

14.Lorsque vous avez fini la friture, éteignez I'appareil. Pour ce faire,
appuyez sur le bouton d‘alimentation (A).

Préparation des frites maison

Pour de meilleurs résultats, utilisez des frites pré-frites (par exemple, congelées). Pour faire

des frites maison, suivez les étapes ci-dessous.
1. Epluchez les pommes de terre et coupez-les en batonnets.

2. Faites-les tremper dans I'eau pendant au moins 30 minutes, sortez-les et séchez-les sur une

serviette en papier.

3. Versez 1/2 cuillére a soupe d’huile d'olive dans un saladier, puis mettez les frites dedans et

remuez jusqu’a ce qu’elles soient enrobées d’huile.

4. Retirez les frites avec vos doigts ou un ustensile de cuisine adapté afin que I'excés d’'huile

reste dans le saladier. Mettez-les dans le panier de la friteuse.

ATTENTION ! Ne versez pas toutes les frites du saladier dans le panier en une seule fois, afin que I'huile ne coule

pas dans le panier.

5. Faites frire selon les instructions fournies.
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ENTRETIEN ET NETTOYAGE

1. Avant de nettoyer, débranchez I'appareil de la prise de courant et attendez qu'il ait complé-
tement refroidi..

. Retirez le bol avec le panier pour que l'appareil refroidisse plus rapidement. Laissez le bol
refroidir avant de retirer le panier.

N

ATTENTION ! Le bol, le panier et I'intérieur de I'appareil sont recouverts d’un revétement antiadhésif. Ne les
nettoyez pas avec des ustensiles de cuisine en métal ou des nettoyants abrasifs, car cela pourrait endommager
le revétement.

3. Essuyez le boitier de I'appareil avec un chiffon humide. Ne plongez jamais le boitier dans
I'eau ou dans un autre liquide et ne le lavez jamais dans un lave-vaisselle.

. Lavez le bol et le panier a I'eau chaude et avec un détergent doux. Rincer et sécher soi-
gneusement. N'utilisez pas de éponges métalliques ou de produits abrasifs pour nettoyer le
boitier. Le panierpeut étre lavé dans un lave-vaisselle.

5. Nettoyezl'intérieur de I'appareil avec de I'eau chaude et une éponge douce et non grattante.

6. Nettoyez I'élément chauffant a I'aide d'une brosse de nettoyage pour éliminer tout résidu.

7. Aprés le nettoyage et le séchage, I'appareil doit étre rangé dans un endroit scr.

Y

Sidessaletés ont adhéré au panier ou au fond du bol, remplissez le bol d’eau chaude et d’une petite quantité de
liquide vaisselle. Placez le panier dans le bol et laissez-le tremper pendant environ 10 minutes.

CONSEILS UTILES

D Lors de la premiére utilisation de l'appareil, vous pouvez rencontrer une légere odeur désa-
gréable ou une légére fumée. C'est un phénomene normal.

Faites frire des produits de taille ou d'épaisseur similaire, ce qui vous permettra de les frire plus
uniformément et dans le méme temps.

Ne remplissez pas le panier au-dessus du niveau « MAX ».

Les petits ingrédients nécessitent généralement un temps de friture légérement plus court
que les gros ingrédients.

Les grandes quantités d’ingrédients nécessitent un temps de friture légérement plus long,
tandis que les petites quantités nécessitent un temps de friture [égérement plus court.
Secouez les petits ingrédients apres la moitié du temps de friture pour les mélanger. Cela
permet d’obtenir des résultats optimum et d'éviter un grillage inégal des ingrédients.

Les plats trés gras, comme les saucisses, ne doivent pas étre préparés dans le Fitfryer.

La quantité optimale d'ingrédients nécessaires pour faire des frites croustillantes est de 500g.
Vous pouvez également utiliser le Fitfryer pour réchauffer des ingrédients. Pour réchauffer les
ingrédients, réglez la température a 150°C pendant environ 10 minutes.

PROGRAMMES DEDIES A LA PREPARATION DES ALIMENTS

L'appareil dispose de 8 programmes dédiés a des groupes de plats spécifiques. Chaque pro-
gramme a son propre temps et sa propre température de friture. En fonction de la quantité
de nourriture que vous voulez préparer et de la saveur que vous voulez obtenir, chaque pro-
gramme peut étre modifié pour répondre a vos besoins en changeant la durée et la tempé-
rature en conséquence. Il n‘est pas nécessaire de s'en tenir strictement a des programmes
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dédiés lorsque vous utilisez I'appareil. lls sont principalement destinés a suggérer des para-
meétres de base pour le traitement thermique des ingrédients. Au fil du temps, vous trouverez
probablement vos propres réglages de temps et de température pour les programmes que
vous utilisez et les aliments que vous cuisinez. Rappelez-vous que plus il y a d’aliments dans le
panier, plus le temps de cuisson doit étre long, et inversement, moins il y a d'aliments, plus le
temps doit étre court. Vous avez a votre disposition les programmes suivants :

Icéne du Nom du programme Durée du Température du
programme programme programme

‘ «muffins » 30 minutes 160°C
‘ «fruits de mer» 20 minutes 160°C
‘ «steaks » 25 minutes 180°C
@ «frites » 15 minutes 200°C
‘ «poulet» 20 minutes 200°C
«brochette » 20 minutes 180°C
«poisson » 20 minutes 160°C
@ «pizza» 20 minutes 170°C
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TEMPS DE FRITURE INDICATIF

rature
(g rammes) C)

Frites fines surgelées
Frites épaisses surgelées

Frites maison

Pommes de terre maison
- cubes

Galettes de pomme de
terre Rostis

Pommes de terre au
gratin

Steak

Cotelette de porc
Brochette de beeuf
Brochette de porc
Cuisses de poulet
Blanc de poulet
Pizza

Poisson

Fruits de mer

Pate:

Muffins

300-700
300-700
300-800

300-750

250

500

100-500
100-500
300-500
300-500
100-500
100-500
100-300
100-500
100-500
300

300

200
200

180

180

180

180
180
180
180
200
200
170
160
160
160

200

9-16
11-20
10-16

12-18

15-18

15-18

10-25
10-25
15-25
15-20
18-22
10-20
15-25
20-30
15-25
20-30

15-30

Secouage Programme Remarques Informations
déd surle complémentaires
pr me

secouer

secouer

secouer

secouer

secouer

secouer

«frites»
«frites»

«frites»

«frites »

«frites»

«frites»

«steak»
«steak»
«brochette »
«brochette »
«poulet»
«poulet»
«pizza»
«poisson »
«fruits de mer»

«muffins »

«muffins »

réduire la
température a
180°C,

réduire la
température a
180°C,

Réduirela
température a
180°C,

réduire la
température a
200°C

Ajoutez % cuillere @
soupe d'huile

Ajoutez Y cuillere &
soupe d'huile

Ajoutez % cuillére a
soupe d'huile

Utilisez un moule a
patisserie

Utilisez un moule a
patisserie
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RESOLUTION DE PROBLEMES

Le tableau suivant décrit les problémes les plus courants que vous pouvez rencontrer lors de

I'utilisation de l'appareil.

Les ingrédients sont frits de
maniére inégale.

Les ingrédients frits
dans Fitfryer ne sont pas
croustillants.

I n'est pas possible d'insérer
correctement le bol dans
l'appareil.

De la fumée blanche
s'échappe de I'appareil.

Les ingrédients sont frits de
maniére inégale.

Les frites fraiches préparées
dans le Fitfryer ne sont pas
croustillantes.

14

Certains ingrédients doivent étre
secoués a mi-cuisson.

Les ingrédients utilisés sont ceux
destinés a étre préparés dans une
friteuse traditionnelle.

Ilyatrop d'ingrédients dans le
panier.

Le panier n'est pas correctement
positionné dans le bol.

La poignée du plateau pour
patisseries blogue le bol.

Les ingrédients gras sont
préparés.

Il'y a de la graisse de la cuisson
précédente dans le bol.

Les morceaux de pommes de
terre n'ont pas été correctement
trempés avant d'étre frits.

Le mauvais type de pommes de
terre a été utilisé.

Le croustillant des frites dépend
de la quantité d'huile et d'eau
qu'elles contiennent.

Secouez lesingrédients placés les uns sur les autres ou les uns
en travers des autres (par exemple, des frites) a mi-cuisson.

Utilisez des ingrédients congus pour étre préparés dans la
Fitfryer ou enduisez les ingrédients d'une fine couche d'huile
pour garantir leur croustillance.

Ne remplissez pas le panier au-dessus du niveau MAX.

Faites glisser le panier dans le bol jusqu'a ce que vous
entendiez un clic.

Positionnez la poignée horizontalement de maniére a ce
qu'elle ne dépasse pas du panier.

Lorsque vous faites frire des ingrédients gras dans le Fitfryer,
une grande quantité de graisse s'échappe dans le bol. Cette
graisse émet une fumée blanche et le bol peut devenir plus
chaud que d'habitude. Cela n'affecte pas I'appareil nile
résultat final de la cuisson.

Lorsque vous faites frire des ingrédients gras dans le Fitfryer,
une grande quantité de graisse s'échappe dans le bol. Cette
graisse émet une fumée blanche et le bol peut devenir plus
chaud que d'habitude. Cela n'affecte pas I'appareil nile
résultat final de la cuisson.

Faites-les tremper dans I'eau pendant au moins 30 minutes,
sortez-les et séchez-les sur une serviette en papier.

Utilisez des pommes de terre fraiches et vérifiez qu'elles ne se
défont pas lors de la friture.

Sécher soigneusement les morceaux de pommes de terre
préparés avant d'ajouter |'huile.

Préparez des morceaux de pommes de terre plus petits pour
qu'ils soient plus croustillants.

Ajoutez une quantité |égérement supérieure d'huile d'olive
pour rendre les frites plus croustillantes.



CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Les paramétres techniques sont indiqués sur la plaque

signalétique du produit.
Longueur du cable secteur: 1,15m

Attention ! Lentreprise MPM agd S.A. se réserve le droit d’apporter des modifications techniques.

MISE AU REBUT (déchets d’équipements électriques et électroniques)

Pologne Le marquage sur le produit indique que le produit ne doit pas étre jeté avec d'autres déchets ménagers a la
fin de son utilisation. Les équipements usagés peuvent avoir un effet néfaste sur I'environnement et la
santé humaine en raison de la teneur potentielle en substances, mélanges et composants dangereux. Le

e Mélange de déchets électroniques avec d'autres déchets ou leur démontage non professionnel peut entrai-

ner un rejet de substances nocives pour la santé et I'environnement. L'appareil usé doit étre déposé dans un

point de collecte des déchets d'équipements électriques et électroniques. Afin d'obtenir des informations détaillées sur

des lieux de collecte des déchets électriques et électroniques, I'utilisateur doit contacter le point de collecte des déchets
d’équipements municipaux ou I'usine de traitement des déchets d’équipements.



Zyczymy zadowolenia z uzytkowania naszego wyrobu i zapraszamy
do skorzystania z szerokiej oferty handlowej firmy mar»mm/

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

Kenaem nosiydume yaoeonbcmeue Oom ucnoJib3oedaHuUA Hawezo npoamea
u npuesiawadem 80Cnojib308admbCAa WUPOKUM KOMMep4YecKkum npeaﬂomeHueM

KoOMhaHuu VPPN /

Wir wiinschen Ihnen Zufriedenheit bei der Benutzung unseres Produkts und wir
ermutigen Sie, das breitgefdcherte Handelsangebot der Firma musm»ma/ zu nutzen

Le deseamos la satisfaccién de utilizar nuestro producto y le invitamos a aprovechar la
amplia oferta comercial de mrermy)

Vi auguriamo la massima soddisfazione dall’uso del nostro prodotto e vi invitiamo
a usufruire della nostra ricca offerta commerciale M)

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

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

Nous vous souhaitons toute satisfaction quant a l'utilisation de notre produit et vous
invitons a profiter de la large offre commerciale de notre entreprise MM/

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



