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WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

D Przed uzyciem przeczytaj doktadnie instrukcje obstugi.

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

D Nie zostawiaj pracujgcego urzadzenia bez nadzoru!

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

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

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

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

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

D W razie nietypowych dZwiekow, zapachéw lub dymu wydobywajgcych sie
z urzadzenia, nalezy je natychmiast wyfaczyc, a nastepnie skontaktowac sie z au-
toryzowanym punktem serwisowym w celu naprawy urzadzenia.

D Nie korzystaj z urzadzenia na wolnym powietrzu.

D Nie dotykaj urzadzenia mokrymi rekoma.

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

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

D Nie dotykaj goracych powierzchnil Korzystaj z uchwytéw.

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

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

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

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

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

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

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



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

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

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

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

D Uzywac zgodnie z przeznaczeniem.

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

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

D Temperatura powierzchni moze wzrosna¢ w trakcie uzytkowania.

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

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

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

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

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

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

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

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

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



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

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

D Nie podtaczaj wtyczki do gniazdka sieci mokrymi rekami.

D Nie wyciagaj wtyczki z gniazdka sieci pociggajac za przewdd.

D Uzywaj urzadzenia na gtadkiej i stabilnej powierzchni.

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

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

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

D UWAGA! Goraca powierzchnia!
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Pokrywa frytownicy 8. Nienagrzewajacy sie uchwyt koszyka
Pokretto termostatu (do 190°C) 9. Zaczep odsaczania ttuszczu

Lampka kontrolna termostatu 10. Wizjer do podgladu procesu smazenia
Przycisk zwalniajacy pokrywe 11.  Antyposlizgowe nézki

Obudowa frytownicy 12. Otwory na uchwyt koszyka

Zbiornik na olej (min/max 1,2/1,4) 13. Ostonafiltra

Koszyk do smazenia potraw 14. Wktady filtra

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1.

2.

Wypakuj urzadzenie z opakowania. Usun wszelkie torebki, blokady transportowe, wypetnia-
czeietykiety.

Skontroluj urzadzenie pod wzgledem uszkodzen mogacych powsta¢ podczas transportu
urzadzenia. W przypadku podejrzen uszkodzen nie uruchamiaj urzadzenia i skonsultuj sie
ze sprzedawca.

. Upewnij sig, ze parametry Twojej sieci elektrycznej odpowiadajg danym na tabliczce znamio-

nowej urzadzenia.

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

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

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



WSKAZOWKI DOTYCZACE SMAZENIA

Y

. Uzywaj urzadzenia tylko na podtozu suchym, stabilnym, odpornym na wysokie temperatury,
z dala od wszelkich krawedzi.

. Nie uzywaj w szafkach. Wydostajaca sie przez odpowietrzniki para moze je uszkodzic.

. Nigdy nie uzywaj urzadzenia bez ttuszczu lub z niewystarczajaca iloscig thuszczu. Nigdy nie
przekraczaj maksymalnego poziomu oleju! Poziom minimalny (MIN) i maksymalny (MAX)
zaznaczone zostaty wewnatrz zbiornika @.

. Korzystaj jedynie z dobrego, niezawodnego ttuszczu roslinnego lub oleju do gtebokiego
smazenia. Smazenie na masle, margarynie, oliwie z oliwek lub ttuszczu zwierzecym nie jest
zalecane, gdyz ttuszcze te paruja w nizszych temperaturach.

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

. Zawsze wyjmuj przewdd zasilania z gniazdka po zakoriczeniu uzytkowania. Zawsze odcze-
kaj, aby frytownica ostygta catkowicie, przed wylaniem ttuszczu i czyszczeniem! Urzadzenie
czy$¢ po kazdym uzyciul

SPOSOB UZYCIA

1. Podnie$ pokrywe @ uzywajac przycisku zwalniajagcego pokrywe @.
2. Napetni¢ zbiornik @ ttuszczem lub olejem najwyzej do maksymalnego poziomu MAX, nie
mniej jednak niz do poziomu MIN.
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UWAGA! Podczas nalewania oleju do zbiornika @ zachowaj szczegélng ostroznosé aby nie zala¢ obudowy
urzadzenia.

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

4. W trakcie rozgrzewania ttuszczu przygotuj sktadniki do smazenia.

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

5. Koszyk do smazenia potraw napetnij w 2/3 przygotowana zywnoscia.
UWAGA! Koszyk chwytaj tylko i wytacznie za uchwyt @.

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

Przez pierwszych kilka minut normalnym jest, iz w wizjerze ) pojawi sie para. Zniknie ona
powoli w czasie smazenia, jesli wizjer jest czysty.
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8. Po uptywie czasu smazenia naciénij przycisk @), podnie$ pokrywe @, korzystajac z uchwy-
tu @ podnie$ koszyk @ i zamocuj go w pozycji pozwalajacej odsaczy¢ olej ze smazonej
zywnosci - zaczep @) zahacz za g6rna krawedz zbiornika na olej @.

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

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

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

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

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

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

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

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

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

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

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

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

PRZYDATNE WSKAZOWKI

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

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

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

D Ryby, warzywa i mieso nalezy obtoczy¢ w panierce przed smazeniem.
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D Korzystac tylko ze sztu¢cow metalowych, poniewaz plastik lub guma ulegng zniszczeniu
w goragcym oleju! Nie pozostawiac sztu¢céw we frytownicy!

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

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

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

ORIENTACYJNY CZAS SMAZENIA

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

g
Ser:

Mrozony, w kawatkach 0k300¢ 190° 2-4
Kurczak:

Mrozony, w kawatkach ok 3509 190° 4-5
Surowy, porcjowany ok3509 150° 13-18
Paczki 2-3szt. 190° 2-3
Buteczki, mrozone: 2-3szt. 190° 5-6
Ryba:

Mrozona: 0k200g 190° 7-8
Surowa 0k200¢ 180° 3-4
Krazki cebuli:

Mrozone: 0k300¢ 190° 7-8
Surowe 0k300¢ 180° 3-4
Ziemniaki:

Mrozone frytki: 0k300¢ 190° 8-10
Mrozone dtugie frytki 0k300g 170° 6-7
Surowe frytki 0k300¢ 190° 10-12
Krewetki:

Mrozone: 0k300¢ 190° 7-8
Surowe, rozhite 0k300¢ 170° 3-5
Warzywa, surowe ok3509 170° 1-3



DANE TECHNICZNE

Parametry techniczne podane sa na tabliczce znamionowej produktu. c €
Dtugosc¢ przewodu sieciowego: 0,80 m

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

PRAWIDtOWE USUWANIE PRODUKTU (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

Polska Oznaczenie umieszczane na produkcie wskazuje, ze produktu po uptywie okresu uzytkowania
nie nalezy usuwaczinnymi odpadami pochodzacymiz gospodarstw domowych. Aby unikna¢ szkodliwego
wptywu na $rodowisko naturalne i zdrowie ludzi wskutek niekontrolowanego usuwania odpaddw, zuzyte
urzadzenie nalezy dostarczy¢ do punktu odbioru zuzytego sprzetu AGD lub zgtosic¢ jego odbidr z domu.
W celu uzyskania szczegdtowych informacji na temat miejsca i sposobu bezpiecznego usuwania odpadéw

elektrycznych i elektronicznych uzytkownik powinien skontaktowac sie z punktem sprzedazy detalicznej, lub z lokalnym
Wydziatem Ochrony Srodowiska. Produktu nie nalezy usuwac razem z innymi odpadami komunalnymi.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

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

D Use special caution when operating near children.

D Never leave the operating appliance unattended!

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

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

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

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

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

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

D Do not use outdoors.

D Do not touch with wet hands.

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

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

D Do not touch hot surfaces! Use the handles.

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

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

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

D Unplug the appliance from the power outlet before cleaning!

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

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

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

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

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

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

n



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

D Use according to its intended purpose.

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

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

D The surface temperature can increase while in use.

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

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

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

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

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

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

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

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

D Make sure children do not play with the appliance.

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

D Do not plug the power cord with wet hands.

D Do not unplug by pulling the cord.

D Use on a flat, stable surface.

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

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

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

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

12



D &Warning! Hot surface!

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

190°C) 10. Frying window
3. Thermostat indicator lamp 11, Anti-slip feet
4. Lid release button 12. Frying basket mount holes
5. Deep fryer body 13. Filter cover
6. Oilvat (min./max.: 1.2/1.4 1) 14. Filter elements
7. Frying basket

BEFORE FIRST USE

1. Remove the deep fryer from the packaging. Remove all plastic bags, fillers, safety locks and
packaging labels.
2. Inspect the deep fryer for damage which may have been caused in transport. If you suspect
that the deep fryer is damaged, do not use it. Consult the seller.
. Verify that your power mains match the nameplate ratings of the deep fryer.
. Clean the deep fryer as instructed in Section “CLEANING AND MAINTENANCE".
5. Place the deep fryer on a firm, dry, stable, flat and level surface.
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6. Check that the filter elements @) are properly installed underneath the filter cover @.

FRYING GUIDELINES

I (W N

v

(=)

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

. Do not use in cabinets. Steam that escapes through cover vents may cause damage.
. Never use appliance with no oil or with insufficient amount of oil. Never exceed the maximum

level of oil! Minimal (MIN) and maximum (MAX) levels are indicated inside the container @.

. Use only reliable quality vegetable oil or deep fry oil. Frying with butter, margarine, olive oil

or animal fat is not recommended due to their lower evaporation temperature.

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

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

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

INSTRUCTIONS FOR USE

1.
2.

Lift the lid @ open by operating the lid release button @.
Fill the oil vat @ with cooking oil or fat at least to or above the MIN level. Do not fill over the
MAX level.

CAUTION! Be careful not to spill the cooking oil / fat on the deep fryer body when filling the oil vat @.

3.

4.

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

Caution! Deep frying in hot oil / fat requires extreme caution to prevent severe burns and damage to property.

5.

Fill the frying basket in 2/3 with the food products.

CAUTION! Hold the frying basket by the heat-insulated handle only.

6.

N

o

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

Steaming of the frying window ) glass is normal for the first few minutes of frying. The
steam will slowly go away during frying, if the glass is clean.

. After the required frying time, press the lid release button @), open the lid @, lift the frying

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

CAUTION! Hot vapour: use kitchen mittens to open the lid when frying.
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9. If the food is not done yet, place the frying basket @ again in the oil vat @ and close the
lid @.

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

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

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

CLEANING AND MAINTENANCE

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

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

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

2. Once empty, wash the oil vat @ with a detergent and a little of water, rinse clean, and leave

to dry. Do not clean with any abrasive products that might scratch the finish of the oil vat.

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

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

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

USEFUL TIPS

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

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

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

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

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

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

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

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

w
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FRYING TIMETABLE

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

“m- o
Temperature: .
minutes):

Cheese:

Frozen, in pieces about300¢ 190° 2-4
Chicken:

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

Frozen about200g 190°

Raw about 200g 180° 3-4
Onionrings:

Frozen about300g 190°

Raw about 300¢g 180° 3-4
Potatoes:

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

Frozen about 300g 190° 7-8
Raw, smashed about 300 g 170° 3-5
Vegetables, raw about 3504 170° 1-3

TECHNICAL SPECIFICATION:

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

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

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

Poland  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
E 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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YKA3AHNA MO BE3ONACHOCTU NCMO/1Ib30BAHUA

[epen NCnonb30BaHMeM BHUMATENbHO MPOUMTaITe PYKOBOACTBO MO SKCMlyaTaLmm.
BynbTe 0060 OCTOPOXKHDI, €C/IM MOBAN30CTU YCTPOMNCTBA HAXOAATCA AeTw!

He octasnaiite paboratoliee ycTponcTaa be3 npyucmotpal

He ncnonb3yiTe yCTPOMCTBO HE MO Ha3HAYEHWIO.

He norpy»arite yCTPOCTBO, NPOBOAA Vi LTENCENA B BOLY UM APYrAe XUAKOCTW.
Bcerzia BbHVMMaKTE LUTENCENb U3 PO3ETKM, €CAIM Bbl He MCNonb3yeTe YCTPOUCTBO
VAW Nepes Hauanom YNCTKN.

He ncnonb3yinte NoBpexaeHHOe YCTPOWCTBO, a TaKXKe B Clyuae NoBpexaeHnA
kabena unw LWTencens, - B 3ToM CJ1yuae HeoOXOAMMO OTAATb YCTPOCTBO B PEMOHT
B aBTOPV30BaHHbIV CEPBVICHBIV LIEHTP.

VIcnonb3oBaHMe akceccyapoB, He PEKOMEHAOBAHHbIX MPOV3BOAMTENEM, MOXET
MOB/eYb NOBPEXAEHVIE YCTPOWCTBA U HAHECTV TeNeCHble NOBPEXAEHNA.

B cnyuae CTpaHHbIX 3BYKOB, 3aMax0B UK [biMa, UCXOAALLWX U3 YCTPOWCTBA, ero
HeoOX0AVIMO HeMeANEHHO OTKIIOYNTb, NOC/E Yero 00paTHTCA B aBTOPK30BAHHDIN
CEPBUCHBIN LIEHTP C LeSblo PEMOHTA YCTPOUCTBA.

He ncnonb3ayite yCTPOMCTBO Ha yamLe.

He kacaltech yCTpOMCTBa MOKPbIMY PYKaMMU.

He BeluaiTe kabefb Ha OCTPbIX Kpasx v CieamTe, YTobbl OH He Kacanca ropaumx
NOBEPXHOCTEN.

CnepuTe, UTOObBI CETEBOW NPOBOL, HE CBMCAN 3a KPal OCHOBAHMA, Ha KOTOPOM
CTOWT YCTPOWCTBO. ITO NPELOTBPATUT CJTyYanHOE CTATVIBaHMe YCTPOMCTBA C
3TOV NMOBEPXHOCTW.

He KacaiTech ropaumnx nosepxHoctew! [1onb3yntecs pyyxkamm.

YCTPOWCTBO HEOOXOAMMO XPaHNTb B XONOAHOM, 3aTEHEHHOM W CyXOM MeCTe.
Heobxoaumo nsberatb JehopmaLm NNacTUKOBbIX NEMEHTOB, He CeflyeT MbiTb
YCTPOWCTBO ropAYer BOAOW, a TakxKe B MOCYAOMOEYHOW MaLLIMHe,

3anpelLLeHo BKNAAbIBATb PYKM K NPeaMETbI BHYTPb BO BPeMA PaboThbl yCTPOCTBA.
Mepen Hauanom MbITbs, YCTPOMCTBO HEOOXOAVMO OTK/IOUYMTD OT UCTOUHMKA TOKa!
3anpelLieHo OCTaBNATb YCTPOVCTBO NOOMM30CTY APYTUX SMEKTPUYECKMX YCTPONCTB,
FOPEeNOK, MJNT, yXOBOK, U T. .

He ycTaHaBnvBaliTe yCTPONCTBO BOMM3M NErKOBOCTIAMEHAIOLLMXCA MATePHANOB,
TaKVIX KaK LWTOPbI, CKAaTePTV 1 APYTVie, 3TO MOXET NPYBECTU K BO3rOPaHMIO.

He pa3mellaiite npubop HeNOCPeaCTBEHHO BO3NE CTEHbI WAV BO3ME ApYriX
nprbopos. OcTaBbTe Kak MUHKMYM 10 cM CBOBOAHOIO NPOCTPAHCTBA C3aaw Vi Mo
Ookam Nprbopa, a Takxe Hafl HAM. He KnaauTe HUKaK1X NpeaMeToB Ha Nprbop.
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D Bcerpa nepen Hayanom paboTsbl yoeamTech, BCe N aNemeHTbl YCTPOCTBA Mpa-
BW/IbHO YCTaHOB/EHbI.

D [locne OKOHUaHWA XapeHus, HeobXoAMMO NOAOKAATb A0 MOMIHOTO OCTbIBAHNA
YCTPOWCTBA, NpeXx[e Yem 3aKpenndTb WK CHAMATb ero JM1eMEHTOB, a TakxKe
npex[e Yem HauaTb YACTUTL YCTPOWCTBO.

D Vicnonb3oBaHve JONONHNTESbHBIX aKCECCYapOB, HE PEKOMEHAOBAHHbIX MPOM3-
BOAMTENEM, MOXET MOBJEYb NOBPEXAEHNE YCTPOVCTBA W HAHECTU TeNeCHble
MOBPEXAEHNA.

D OpuTiopHULLY 3anpeLLaeTca NepeaBmraTh, eCAn B Helt HAXOANTCA FOPAUNIA XKIP
VNV pyrad ropAYas XuaKoCTb.

D Vlcnonb3oBaTb NO Ha3HayeHuIo.

D YcTpoiicTBO NpeHa3HaYeHO UCKMOUMTENBHO A8 JOMALLHEro UCMOMb30BaHMA.
3anpeLLaeTca NCMoMb30BaTb HEMPEPLIBHO B TEUEHNV ASINTENBHOMO BPEMEHM,
MOCKOMbKY 3TO MOXET Bbi3BaTb AeGOpMaLvio KOPMYCa W KPbILLKK.

D Ecnm nuTatowmin kabenb NoBpeanTCs, HEOOXOAVIMO 3aMEHMTb €ro Y MPOV3BOAUTENA
W B CEPBUCHOM LIEHTPE, MO0 Y APYroro KBaMGMUMPOBAHHOMO CMeLManicTa,
UTOObI 130€KaTb BCEBO3MOXHOTO PUCKA.

D Temneparypa NOBEPXHOCTV MOXET BbIPACTV BO BPEMA 1CMOSb30BaHNA.,

D Hu B KoeMm Cityuae He HanmBaiiTe B Macno Body! PUCK BOSHMKHOBEHUA Mo-
Xapa/s3pbiBa!

D YCTPOMCTBO AOMKHO ObITb MOAKMIOUEHO B PO3ETKY C 3a3EMNEHUEM.

D [lepen Tem Kak BKNOUMTL NPKOOP YoeauTech, YTo HanpskeH1e B CETV COBMaAaeT
C NapamMeTpamM, yKa3aHHbIMM Ha 3aBOACKOM LLMTKe npurbopa.

D Bo BpemA MCNOMb30BaHWA PEKOMEHAYETCA UCMOMb30BaHME 3aLLMTHBIX MEPUaTOK,
NpeayCMOTPEHHbIX 1A 00CNYKMBAHWA YCTPOWCTB Takoro TUMa.

D 3anpeuyaeTca Mcnonb3oBatb Nprbop He3 Macna nam x1pa. OnacHOCTb BO3-
ropaHus!

D [leperpeTble Macna v Xvpbl MOTYT BOCMNAMEHUTLCA. ByabTe 0CTOPOXHbI! Hit-
Korfa He 3abbiBaiiTe BbIK/OYaTb NPMOOP NoC/e OKOHYaHWA paboTbl! Bceraa
yCTaHaBNMBalTe nepekmovatens B nonoxeHve OFF” v BbITackvBaiiTe BUAKY 113
CETeBOW PO3ETKN.

D [laHHbiM 060pYOBaHVEM MOTYT NOMb30BATHCA IETU B BO3PACTE CTapLue 8 et
N0V C OFPAHNYEHHBIMA QU3UYECKAMI 11 YMCTBEHHBIMI BO3MOXHOCTAMMK, @ TaKxe
noav 6e3 onbiTa 1 3HaHWA 060PYA0BaHNA, MOA NPUCMOTPOM UM C MHCTPYKTXKEM
no 6e30MacHOMy MCMoNb30BaHMI0 0OOPYAOBAHMA TaK, UTOObI YrpO3bl, CBA3AHHbIE
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C 3TUM, ObIAM NOHATHBI. [leTh 6e3 NpUCMoTPa He A0MKHbI MPOBOAWTL OUKCTKY
yxof no 0bopynoBaHwio.

XpaHuTe YCTPOWCTBO V1 €70 MPOBOJ B MECTE, HeJOCTYNMHOM ANd AeTel 10 8 feT.
Heobxoanmo cneauth, utobbl €TV He UrPaniCh TEXHUKO/YCTPOCTBOM.
Ob6opyaoBaHe He NpeHa3HaueHo AnA PaboTbl C NPUMEHEHVEM BHELLHUX BPE-
MEHHbIX BbIK/KOUaTeNen Ui OTAENbHOW CUCTEMbI YMPABIEHWS.

He nogkioyaiTe LuTencesb B PO3ETKY 3MeKTPOCETV MOKPBIMI PyKaMU.

He BbiHMMaTe BUMKY 113 PO3ETKY, BbITAMMBAA ee 3a NPoBO[.

Vcnonb3yiiTe YCTPOCTBO Ha M1aAKOM 1 CTabUIIbHOM MOBEPXHOCTMU.

[lnsa 6e30MacHOCTY AeTel, NOXKaNYCTa, He 0CTaBAATe CBOOOAHO AOCTYMHble
4aCTW YNaKOBKM (MNACTVKOBbIE MELLKM, KAPTOHHbIE KOPOOKW, NOAMCTUPON W T.A,).
OCTOPOXHO! He pa3spelwuaiite peTam urpatb ¢ nneHKon. OnacHocTb
yaywba!

OCTOPO»KHO! lNMeperpeTblie Macna v XXUpbl MOryT BOCN/IaMEHUTbCH.
byabTe ocTOpOXKHbI!

D &Bummaume! lopAyaa noBepxHOCTH!
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OMNCAHUE NPUBOPA

r__—-\.

1. Kpbiwka ¢putiopHmLb 9. Kployok gna cnmea macna

2. Perynatop Temnepatypbl (Ao 190°C) 10. CmoTpoBOe OKHO ANA HabnloaeHWs 3a
3. WHpukaTop TepmocTaTta MPOLECCOM XapKu

4. KHonka ¢pumKcaTopa KpbILWKK 11. Heckonb3Awme HOXKN

5.  Kopnyc dbputiopHumupl 12. OTBepcTMA ANA PyUKM KOP3UHbI

6. Yawa pna macna (MmH/makc 1,2/1,4 n) 13. Kpbiwka punbrpa

7. Kop3uHa AnA »apKu NpoayKToB 14. Kaptpupxu ¢unbtpa

8. HeHarpeBalyasaca pyyka KOp3uHbl

MEPEA NMEPBbIM UCMO/1b30BAHUEM

1. Vi3BnekuTe nprnbop 13 ynakoBKu. YaanuTb Bce NakeTbl, TPAHCNOPTHbIE GIOKNPOBKM, HaMos-
HUTENN N STUKETKMU.

2. Y6epuTtecnb, 4To Nprbop He ObiN NOBPEXAEH BO BpeMA TPaHCMOPTUPOBKU. B cnyyae nopo-
3peHus, 4To MPUBOP NOBPEXKAEH, HE NCMOJb3YITE €ro 1 06paTUTECH K NPOAABLLY.

3. Y6eputech, uTo NapameTpbl Baluei 3n1eKTpryeckoln ceT COOTBETCTBYIOT AaHHbIM, YKa3aH-
HbIM Ha 3aBOACKOW Tabnmuke nprnbopa.

4. BbimoliTe npubop, pyKoBOACTBYACh YKa3aHUAMU, U3N0xeHHbIMM B pa3gene «YNCTKA U TEX-
HWYECKOE OBCJTY XUBAHWE»

5. YctaHoBuTe Nprnbop Ha TBEPAOW, CyXOW, YCTOMUMBOIN, POBHOW 1 rOPU30HTANIbHON MoBEpX-

HOCTW.
6. Y6enutech, uto KapTpumxin dunbtpa @) NpasBrnbHO ycTaHOBNEHbI Mo KpbilKoi ().



YKA3AHUA MO BE3OMACHOCTU

Mcnonb3yiiTe yCTPONCTBO NCKIIOUUTENIBHO Ha CYyXOM, CTabribHOM, YCTOMUYMBOM K BbICOKUM
TemnepaTypam OCHOBaHUW, BAANN OT KaKNX-NMb0 Kpae..

He ncnonb3ynte B Tym6ouKax. Bbixogawmii M3 napooTBOA0B Nap MOXET MX MOBPEAUTD.

. Huvikorpa He ncnonb3yiite 63 )mpa nnm ¢ HeLOCTaTOYHbIM KONMYECTBOM XKMpa. Hikoraa He
npeBsbIWaniTe MakcMmabHbI ypoBeHb Macnal MuHumanbHbir (MIN) n makcumanbHbin (MAX)
ypoBeHb 0603HaueHbl BHYTpy pesepsyapa @.

Mcnonb3yinTe UCKNIOUMTENbHO XOPOLUNIA PacTUTESIbHbBIN XXUP WA Macno Ansa rnybokoro
XapeHus. »KapeHre Ha Macne, MaprapuHe, OfIMBKOBOM Macie UIN »KUpe »KUBOTHOTO Npo-
NCXOXKAEHNA He PeKOMeHYeTCA, MOCKONbKY 3TV XMPbl UCMAPAIOT B HU3LWMX TemrnepaTtypax.
. MNepep Hauanom xapeHuvs yganvTe 13 NULLEBbLIX MPOAYKTOB M36bITOK BOAbI, UTOObI M36eXxaTb
upe3mepHOro 06pasoBaHKA NeHbl U pasbpbi3rnBaHus. He BOpacbiBaiiTe MOKpble KOMMOHEH-
Tbl B ropaunii xump! [Jaxxe He6onbLIOE KONMMUECTBO BOAbI BbI3OBET pa3bpbi3rnBaHme!

Bcerpa BbiHMMaNTe Kabenb NUTaHKA U3 PO3ETKU NOoC/ie OKOHYaHUA ncnonb3oBaHuaA. Bcerga
nofoXanTe, YTobbl GPUTIOPHULLA MOJTHOCTBIO OCTLIIA, MPEXAE YEM BbUIUTL KNP U HayaTb
umncTky! YCTponcTBo He06X0AMMO YNCTUTD MOC/E KaX4oro UCMob30BaHus!

MCNONb30BAHWUE

1. MogHumuTe Kkpbilwky @ c nomowybio KHonky pa3brokuposky kpbiwky €.
2. HanonHute yawy @ X1pom Unn Maciom He Bbillle MaKCUMasbHOro ypoBHs MAX, HO He
HuKe ypoBHA MIN.
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BHUMAHME! Mlpu nanonnenuu vawn @) macnom cobniogaiite 0cobylo 0cTOPoXHOCTb, 4T0GbI He 06AUTL Kopnyc
npubopa.

3. 3akpoiite kpbiwky @ 1 noakniounTe NPUGOP K 3NEKTpUUECKOit poseTke. C NOMOLLbIO pe-
rynatopa TepmocTata @), ycTaHOBWTE Xenaemylo TemrepaTypy - 3aroputca UHAMKaTop
TepmocTata @. Korga npnbop gocturHeT TpebyemMoil TemnepaTypbl, MUHAMKATOP TepMOCTa-
Ta @ noracHeT. PekomeHayemoe 3HaueH1e TemnepaTypbl B 6ONbILMHCTBE ClyYaeB COCTaB-
naet 190°C. BpemA npeaBapuTenbHOro HarpeBa coctaBaseT okono 15 muHyT. B npouecce
pabotbl niankatop €@ ByaeT 3aropaThcs U racHyTb, UTO CBUAETENLCTBYET O NOAAEPKaHUM
Tpebyemoii TemnepaTypbl Macna.

4. Toka Macno HarpeBaeTca, NOAroTOBLTE NPOAYKTbI ANA KapKM.

BHumanue! Yro6bi n3bexarb pucka cepbesHbix TpaBM UM NOBPeXAeHUA NpeaMeToB, cobniogaiite ocobble
Mepbl 6e30NacHOCTH BO Bpems XapKi B ropauem macne.

5. Kop3uHy Ana xapku Ha 2/3 HanonHuTe NpoayKTamu.
BHUMAHMUE! Kop3auHy 6epuTe TonbKo 3a pyuxy ©.

6. Mocne HarpeBa Macna oTkpoliTe Kpbiluky @), 3aTem nomecTuTe HanonHeHHyio kopsuHy @ B
vawe @ Takum o6pazom, utobbl pyuka kop3auHbl @) Haxoaunca c npaBoii CTOPOHbI GpuTIOP-
HULBI, Mocnie yero 3akpolite kpbilwky @. Mocne 3akpbiTua kpbiwku @ pyuxa kopsuHb @
[OMKHa HaxoaMTbCA B oTBepcTuax @.

B TeueHwe nepBbix HECKONbKUX MUHYT B okHe @) noasuTca nap. 3To HOpManbHoe ABNEHNe.
ECnu OKHO UMCTOE, TO BO BPEMS XapKu Nap NOCTENEHHO NCHYE3HET.
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8. Mo ncTeueHUn BpeMeHn xapku Haxmute Ha kHonky @), nogHumuTe Kpbiwky @), ¢ nomo-
wpto pyukn @ nogHumuTe kopauHy @ 1 3aKkpenuTe ee B NONOXEHN, NO3BONAKLLIEM CINTH
MaCIO C *apeHbIx NPOAYKTOB - Kpiouok @ 3aLienuTe 3a BepxHWit kpait yawm ana macna @.

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

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

10.Mocne okoHYaHUA XapKu OTKNoUUTE MPUBGOP OT CETY, U3BJIEKNTE KOP3WHY 13 GPUTIOPHULBI
1 BbUTOXKMUTE NPOAYKTbI NUTaHWA Ha Tapenky. MpunpaBbTe Mo BKYCY.

11. NMopoxanTe [O NMOMHOro oCThiBaHWA Npubopa 1 Macna, Nocsie Yero nepenenTe Macio us3
vawu @ B 6e30NacHOe MECTO 1 OUUCTUTE GPUTIOPHNLLY.

BHUMAHMUE! Yto6b1 yaanutb macno u3 GpputiopHuLbl, oTKpoiiTe Kpbiwky @), nocne uero, yaepxusas kopnyc
npu6opa o6enmu pykamu, HaKNOHUTe ero U nepeneiiTe macno B 6esonacHoe mecro.

YNCTKA U TEXHUYECKOE OBCNYKUBAHUE

BHUMAHUE! Mepep Hayanom yuctkn oTKnlouMTE NPUGOP OT CETU INEKTPONUTAHNA U MOAOKAMUTE, NOKA OH
NONHOCTbIO OCTbIHET.

BHUMAHMUE! He norpysaiite B Boty Kopnyc dputiophuupl ©.

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

Yawy ana macna @ nocne onopoxHeHUs NPoMoliTe C MOMOLLbIO MOIOLLIETO CPefCTBa 1 He-

60/bLLOrO KONIMYeCTBa BOAbI, MOC/e Yero TaTebHO NpocywwmnTe. He ncnonb3yinTe xectkne

MaTepuasbl, KOTOpble MOTYT noLapanaTb NOBEPXHOCTb YaLlu.

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

wmTe.

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

yero BbITpUTE Hacyxo. Mpr CUNbHBIX 3arPA3HEHUAX CMOYNTE MATKYIO candeTKy BOAOW C MO-

lowmm cpeacteom. Mpocnegute, utobbl NPUGOP Nepes NOBTOPHLIM UCMOMb30BaHMeM Obin
abcontoTHO cyxrm. He ncrnonb3yiite pacTBOPUTENN 1 AiPYriie arpeccuBHble CPeACTBa.

5. TMepuoaunueckn nposepsaliTe coctoaHne KapTpuaxeil punstpos @. locTyn K KapTpuaKam
MOHO MONYUNTb Nocne feMoHTaxa Kpblwwkin B). KapTpumxm MoXHO MbITb B Tennoii Boge,
nocsie yero mx HeoOXOAMMO BbICYLINTb. ECIM KapTpuaxmn nepectaHyT BbINOMHATL CBO
bYHKLMIO, 3aMeHNTe NX HOBbIMW. YepHbIi KapTpUAXK Bceraa ycTaHaBnMBaiTe C BHyTPEHHeN
CTOPOHDI, @ 6enbliA — C Hapy>KHO.

MPNE3HbIE PEKOMEHAALINUN

D Vcnonb3ya GppuTiopHILY BNepBble, MOXXHO 3aMETUTb NIEFKMI HEMPUATHBIN 3anax U AbiM.
3T0 HOpManbHOE ABNEHUE.

D Heobxoarmo XapuTb NPOAYKTbI MOXOXKEro pasmepa Uiv TOMLMHbI, TOCKOSIbKY 3TO MO3BOANT
paBHOMEpPHEeE NPOoXapuBaThb UX 32 OAVHAKOBbIV MPOMEXYTOK BPEMEHM.

N

Ea
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D He HanonHaAlTe KOp3uHY 6onee Yem Ha 2/3. Ecnv »apuTb 60Mblle KOMMOHEHTOB, OHU He
6ynyT XpynKAMU.

D Pbiby, 0BOLLYM N MACO Nepef *KapeHemM HeOOXOAMMO 0OKaTaTb B MaHUPOBKE.

D Vicnonb3yiiTe TONbKO MeTannMyeckme NPMGopPbI, MOCKONbKY NAACTUK MW Pe3UHa UCMOPTATCA
B ropsuem macne! He octaBnsinte npubopsbl B ppuTiopHMLe!

D lMocne Kax[oro UCMoNb30BaHKA NPOLeAUTE MACSIO C NMOMOLLbIO C/IOXKEHHOTO B BABOE CbIPO-
BapPOYHOrO MiaTka/MesKoro CUTeyKa, YTobbl yCTPaHUTb OCTATKU NULLM.

D MHOroKpaTHOCTb MCMONb30BaHUA »KMpPa 3aBUCUT OT BMAA XKapeHbIX MPOAYKTOB - XMp Heob-
XOAMMO 3aMeHATb Yallie, eCSIN XKapuM Pbiby U MACO B MOHVPOBKE.

D Knp HeO6XOAMMO 3aMeHUTD, €C/IN NOABUTCA OAHO U3 CIEAYIOLLMX ABNEHUIA: NP NOTYCKHEN,
rocsie NoporpeBaHna UCMapAETCA, BYpIUT BO BPEMSA XKapeHus.

OPUEHTUPOBOYHOE BPEMA XXAPEHNA

HukeykasaHHOe Bpems apeHus ABnAeTcA NpubAan3nTeNbHbIM U OCHOBAHO Ha MaKCMMalsib-
HOM PEKOMEHLOBAHHOM KonMyecTse vy, He HanonHawTe pesepsyap 60sblue, yem Ha 2/3.

(o

Cbip:

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

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

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

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

MopoxeHblil kapTodens ¢ppu: npumetHo 300 1 190° 8-10
MopoxeHblil AIMHHbIA KapTodensb

dpu npumeTHo 300 T 170° 6-7
Cblpoii KapTodenb Gpu npumeTHo 300 T 190° 10-12
KpeBeTku:

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

TexHnuyecKne napameTpbl yKasaHbl HA MAPKMPOBOYHOM LNTKe U3genus. c €
OnunHa nposoga: 0,80 m

BHumanue! Oupma «<MPM agd S. A.» moxeT BBOAUTb TeXHUYECKNe U3MeHeHnA!

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.

. [InA nonyueHuA nogpo6HOi UH(OPMALIAN Ha TeMy MecTa U Crloco6a GE30MacHoro yaneHIts MeKTpUYECkiX

1 MEKTPOHHbIX OTXOZOB NOMb30BATENb JOMMKEH (BA3ATBCA C TOUKOI PO3HUYHOI MPOZAXM, M € MECTHbIM OTZENIOM OXpaHbl
OKpyatoLLLei cpefibl. TOBAp Hefb3s BbIKIAbIBATL BMECTE C APYTAMIA KOMMYHA/IbHBIMM OTXOAAMM.
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SICHERHEITSHINWEISE

D Vor Gebrauch lesen Sie genau die Bedienungsanleitung.

D Nur mit trockenen Handen bedienen.

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

D Verwenden Sie das Gerdt ausschliefSlich fur den daflr vorgesehenen
Verwendungszweck.

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

D Elektronische Gerdte sollten wahrend des Gebrauchs nicht unbeaufsichtigt sein.

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

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

D Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien.

D Halten Sie das Netzkabel fern von heif3en Flachen, offenen Flammen, sowie von
scharfen Kanten.

D Das Netzkabel in eine geerdete Steckdose stecken.

D Das Gerdt nicht auf heilsen Oberflachen abstellen.

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

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

D Aufgrund bestehender Brandgefahr Gerat von leicht brennbaren

D Stoffen wie Gardinen, Tischdecken etc. fernhalten.

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

D Das Gerdt nurim Haushalt verwenden.

D Vor Arbeitsbeginn zuerst immer Uberprifen, ob alle Gerateteile sachgemal?
angebracht worden sind.

D Anwendung eines vom Gerdtehersteller nicht empfohlenen Zubehdrs kann
Gerdteschaden, Brand oder Korperverletzungen verursachen.

D Nur bestimmungsgemal benutzen.

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

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

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

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

D ,OFF" und ziehen Sie den Netzstecker.

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

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

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

D Den Netzstecker nie am Kabel aus der Steckdose ziehen.

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

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

D Gerdt nuran Steckdosen mit Erdungsstift anschliefen. Bevor das Gerdt eingeschaltet
wird soll die Netzspannung auf die Ubereinstimmung mit den auf dem Geréteschild
angegebenen Parametern geprift werden.

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

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

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

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

D Zur bestimmungsgemalien Verwendung.

D Die Oberflachentemperatur kann wahrend des Gebrauchs steigen.

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

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

D ACHTUNG! HeiBe Oberflache!
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GERATEBESCHREIBUNG

I/ -...h _-//_.
\ -.m |

\\d -

1. Deckel der Friteuse 9. Haken zum Fettfiltern

2. Thermostat-Knopf (bis 190°C) 10. Sichtfenster zur Beobachtung des
3. Thermostat-Kontrolllampe Frittiervorgangs

4. Entriegelungstaste des Deckels 11. Gleitschutzfue

5. Gehduse der Fiteuse 12. Offnungen fiir den Korbgriff

6. Olbehilter (Min./Max. 1,2/1,4 L) 13. Filterabdeckung

7. Bratenkorb 14. Filterpatronen

8. Korbgriff, der nicht aufheizt

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

1. Das Gerét aus der Packung entnehmen. Alle Beutel, Transportsicherungen, Fillmaterial und
Aufkleber entfernen.

2. Gerédt auf Transportschaden Uberprifen. Bei Schadensverdacht verwenden Sie das Gerat
nicht und konsultieren Sie Ihren Handler.

3. Sicherstellen, dass die Parameter des Versorgungsnetzes mit den Angaben auf dem Typen-
schild des Gerates Ubereinstimmen.

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

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

6. Die richtige Lage der Filterpatronen @) unter dem Deckel B) tiberpriifen.
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BRATEN HINWEISE

1. Benutzen Sie das Gerat ausschlie3lich auf einer trockenen, stabilen und warmebestandigen
Oberfléche, von allen Kanten entfernt.

2. Benutzen Sie das Gerét nicht in den Schréanken. Der durch die Entliiftung entgehende Dampf
kann das Gerat beschadigen.

3. Benutzen Sie das Gerit ohne oder mit wenig Fett nicht. Das maximale Ol-Niveau darf nie
Uberschritten werden! Das minimale (MIN) und maximale (MAX) Niveau wurden im Inneren
des Behilters markiert @.

4. Verwenden Sie nur ein gutes, zuverldssiges pflanzliches Fett oder Ol zum Frittieren. Braten in
Butter, Margarine, Olivendl oder Tierfett wird nicht empfohlen, da diese Fette bei niedrige-
ren Temperaturen verdampfen.

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

6. Ziehen Sie immer das Netzanschlusskabel aus der Steckdose nach dem Gebrauch aus. War-
ten Sie immer ab, bis die Friteuse vollstandig abkuhlt, bevor sie das Fett entfernen und das
Gerét reinigen! Reinigen Sie das Gerdt nach jedem Gebrauch!

GEBRAUCHSANWEISUNG

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

ACHTUNG! Wenn Sie 01 in den Behilter @ gieBen, seien Sie extrem vorsichtig, um das Gehause des Gerits nicht
zu iibergieBen.

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

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

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

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

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

7. In den ersten ein paar Minuten ist es normal, dass an dem Sichtfenster  Dampf erscheint.
Er wird systematisch verschwinden, falls das Sichtfenster sauber ist.
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8. Nach der Bratzeit driicken Sie auf die Taste @), heben Sie den Deckel @), indem Sie den Griff
benutzen @, heben Sie den Korb @ und befestigen Sie ihn in einer Position, die es méglich
macht, das Fett von der gebratenen Nahrung zu Filtern - den Haken @ befestigen Sie am
oberen Rand des Olbehilters @.

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

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

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

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

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

REINIGUNG UND WARTUNG

ACHTUNG! Bevor Sie das Gerat reinigen, trennen Sie das Gerat von der Netzversorgung und warten Sie ab, bis
es vollstandig abkiihlt.

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

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

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

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

4. Wischen Sie das Gehiuse des Gerits @ und den Deckel @ mit einem feuchten Tuch ab, da-
nach trocknen Sie sie ab. Bei starker Verschmutzung befeuchten Sie das Tuch mit ein wenig
Spulmittel. Das Gerdt muss vor erneutem Gebrauch vollstdndig trocken sein. Verwenden Sie
keine Losungs- und andere aggressive Reinigungsmittel.

5. Systematisch iiberpriifen Sie den Zustand der Filterpatronen @). Der Zugang zu den Patro-
nen erfolgt durch das Entfernen der Hiille @. Die Patronen kénnen Sie unter warmem Was-
ser waschen und sie anschlieBend trocknen lassen. Wenn die Patronen ihre Aufgabe nicht
mebhr erfillen, tauschen Sie sie gegen neue. Die dunkle Patrone bringen Sie immer an der
Innenseite der Friteuse an und die weile an der Au3enseite.

SONSTIGE HINWEISE

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

D Es sollten Produkte von dhnlicher GroBRe oder Dicke gebraten werden, weil dies es méglich
macht, sie gleichzeitig zu braten.
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D Fillen Sie den Korb nicht iber 2/3. Wenn eine gréf3ere Menge gebraten wird, sind die Zutaten
nicht knusprig.

D Fisch, Gemuse und Fleisch sollen vor dem Braten paniert werden.

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

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

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

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

VORAUSSICHTLICHE ROSTDAUER

Die unten genannte Bratdauer ist eine Orientierungshilfe und stiitzt sich auf empfohlene
Menge der Lebensmittel. Filllen Sie den Behélter hochsten bis 2/3.

" . Zeit(in

Kase:

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

Hahnchen:

Gefroren, in Stiicken ca. 350 Gramm 190° 4-5

Roh, portioniert ca. 350 Gramm 150° 13-18
Krapfen 2-3 Stiick 190° 2-3

Brétchen, gefroren: 2-3 Stiick 190° 5-6

Fisch:

Gefroren: ca. 200 Gramm 190° 7-8

Roh ca. 200 Gramm 180° 3-4

Zwiebelscheiben:

Gefroren: ca. 300 Gramm 190° 7-8

Roh ca. 300 Gramm 180° 3-4

Kartoffeln:

Gefrorene Pommes frites: ca. 300 Gramm 190° 8-10
Gefrorene lange Pommes frites ca.300 Gramm 170° 67

Rohe Pommes frites ca. 300 Gramm 190° 10-12
Garnelen:

Gefroren: ca.300 Gramm 190° 7-8

Roh, geschlagen ca.300 Gramm 170° 3-5

Gemiise, roh ca. 350 Gramm 170° 1-3
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TECHNISCHE DATEN

Technische Parameter des Geriats sind dem Typenschild zu entnehmen. c €
Lange des Netzkabels: 0,80 m

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

ORDNUNGSGEMASSE ENTSORGUNG (ELEKTRO- UND ELEKTRONIK-ALTGERATE)

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

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

Verkaufsstelle oder iiber die lokale Umweltschutzbehdrde. Dieses Produkt gehdrt nicht in den Hausmill.
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Zyczymy zadowolenia z uzytkowania naszego wyrobu i zapraszamy
do skorzystania z szerokiej oferty handlowej firmy s>/

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

Kenaem nosiydume yaoeonbcmsue om ucnoJsib3oeaHuUA Hawezo npoamea
u npuesiawaem 80Cnojib308dmbCAa WUPOKUM KOMMep4YecKkum npeanomeHueM

KoMhaHuu VPPN /

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

Zapraszamy do serwisu internetowego mpmstrefa.pl -
naszego e-sklepu z akcesoriami do produktéw.

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



