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

D Uzycie akcesoridw 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 dotykaj urzadzenia mokrymi rekoma.




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

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

D Nie dotykaj goragcych powierzchnil Korzystaj z uchwytow.

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 sq 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 goraca 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 iinne — 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

5



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 szczegdlng 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 chrupiqgce na zewnqtrz
i delikatne w srodku.

Do wiekszosci sktadnikdw 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,~" (0-30 minut co 1 min.)

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.

AWN =

N

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 5 minut, urzadzenie wytaczy 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 pracg 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 zrobi¢, nalezy nacisna¢
przycisk start/stop (3B). Jezeli w ciagu 20 sekund ponownie przycisniesz przycisk
(3A) urzadzenie wznowi proces opiekania. Jezeli nie nacisniesz go w tym czasie
proces opiekania zostaje przerwany. Po zakonczeniu procesu moze jeszcze pracowac przez pewien czas wenty-
lator nadmuchowy

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

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

12.0prdznij 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, powtérz czynnosci
od2do 12.

14.Po zakoriczeniu pracy wyfacz urzadzenie. Aby to zrobi¢, nalezy na-
cisngc przycisk zasilania (A).

Przygotowanie domowych frytek

Aby osiggnac 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. Wlac 1/2 tyzki stotowej oliwy z oliwek do miski, a nastepnie wtozy¢ do niej frytki i miesza¢, az
pokryja sie oliwa.

4. Frytki wyjac palcami lub odpowiednim przyrzadem kuchennym tak, aby nadmiar oliwy po-
zostat w misce. Wlozy¢ 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.
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CZYSZICZENIE | KONSERWACJA

1. Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego i poczekaé, az
urzadzenie catkowicie wystygnie.

2. Wysun mise z koszem, aby urzadzenie szybciej ostygto. Poczekaj, az misa ostygnie, zanim
wyjmiesz jg z urzadzenia.

UWAGA! Misa, kosz oraz wnetrze urzadzenia sg 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 wilgotng 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 woda i delikatna 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.

Y
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Jesli do kosza lub dna misy przywart brud, napetnij mise goraca woda z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do
mycia naczyn. Wiéz 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 napetniac koszyka powyzej wskaznika ,MAX".

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

Wstrzas$nij 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 przyrzadza¢ bardzo ttustych dan, takich jak np. kietbaski.
Optymalna ilos¢ sktadnikéw wymagana do przyrzadzenia chrupiacych frytek to 500 g.

W urzadzeniu Fitfryer mozna takze podgrzewac skfadniki. Aby podgrzac 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 wtasny, dedykowany czas i temperature smazenia. W zaleznosci od
ilosci potrawy jaka chcesz przygotowac, jej waloréw smakowych kazdy program mozesz
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zmodyfikowa¢ do swoich potrzeb zmieniajgc 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 poszczegdlnych
programach dla wybranych przez Ciebie potraw. Pamietaj, ze im wiecej smazonej potrawy
w koszu tym diuzej powinno trwac pieczenie i odwrotnie, im mniej potrawy tym krétszy czas.
Masz do dyspozycji nastepujace programy:

lkona Nazwa programu Dedykowany Dedykowana
programu czas trwania temperatura

9 babeczki” 30 minut 160°C
,OWoce morza” 20 minut 160°C
Jsteki” 25 minut 180°C
rytki” 15 minut 200°C
kurczak” 20 minut 200°C
szasztyk” 20 minut 180°C
Tyby” 20 minut 160°C
,pizza” 20 minut 170°C
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IENT NY CZAS SMAZENIA

Potrawa Temp. Czas Wstrzasan Dedykowany Uw. o Informacje
°0) (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
znajdujacego 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.

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.
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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!

19



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

Temp. Dedicated Pro me Add notes
Q) in) programme notes
200 9-16

Thin frozen chips 300-700 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
10180°C,
Rosti fritters 250 180 15-18 shake “chips” reduce the Add % tablespoon oil
temperature
10180°C,
Au gratin potatoes 500 180 15-18 shake “chips” Reduce the
temperature
t0180°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
ABNAETCA HOPMANbHbIM ABNeHNeM. Bo u36exaHne 0XoroB napom He npuénu-
aiiTe PyKM U NMLO K BEHTUNALMOHHBIM OTBEpPCTUAM. B npouecce npuroToneHna
HeKOTOPbIX NPOAYKTOB UX HE0OX0AUMO BCTpAXMBATH (puc. 5) (cM. Tabnuwy B pazgene «OPU-
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
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 e
als eine Normalerscheinung. Zur Vermeidung von Verbrennungen Hande und Ge- ;‘\_\ = 2
sicht von den Luftauslassoffnungen fernhalten. Das Rosten mancher Produkte erfor- S
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- =
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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Zyczymy zadowolenia z uzytkowania naszego wyrobu i zapraszamy
do skorzystania z szerokiej oferty handlowej firmy mur»ng/

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

Kenaem nosydyumeo yaoeonbcmsue Oom ucnoJie308dHUA Hawezo npoamea
U npuesiawadem 80CnoJ1e308ambCAa WUPOKUM KOMMep4YecKum npeanomeHueM

KoMnaHuu MMM /

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

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



