Lea detenidamente este manual de instrucciones antes de instalar y usar el aparato. Sélo asi, podré obte-
ner las mejores prestaciones y la maxima seguridad durante el uso.

DESCRIPCION DEL APARATO (consulte el dibujo de la pégina 2)

moogE»

Tapadera F. Indicador luminoso

Mirilla G. Cursor termostato

Filtro H. Cesta

Cuba I.  Cursor de la empuiiadura

Pulsador de abertura L. Empuiadura de la cesta
M Interruptor

ADVERTENCIAS IMPORTANTES

Antes del uso, compruebe que la tensién de la red corresponde al valor indicado en la placa de datos
del aparato.

Enchufe el aparato Gnicamente a enchufes de corriente con una capacidad minima de 10 A'y con una
puesta a tierra eficaz. (Si el enchufe y la clavija del aparato son incompatibles, haga sustituir el enchu-
fe por otro de tipo adecuado por personal cudlificado).

No coloque el aparato en las proximidades de fuentes de calor.

El usuario no deberd sustituir el cable de alimentacion de este aparato, ya que esta operacién requiere
la utilizacién de herramientas especiales. Si el cable de alimentacién estd estropeado, hagalo sustituir
por el fabricante o por su servicio de asistencia técnica o en todo caso por una persona con una cuali-
ficacién similar, para evitar cualquier riesgo.

Durante el funcionamiento el aparato se calienta. NO DEJE EL APARATO AL ALCANCE DE LOS NINOS.
No cambie de lugar la freidora cuando el aceite esté caliente ya que pueden producirse graves quemaduras.
No use la freidora sin aceite.

Si la freidora pierde aceite, pongase en contacto con el centro de asistencia técnica o con el personal
autorizado de la empresa.

Antes de utilizar la freidora por primera vez, lave meticulosamente la cuba, la cesta y la tapadera con
agua caliente y un detergente liquido lavavaijillas. Al final de la operacién, séquelo todo con cuidado y
elimine los eventuales restos de agua en el fondo de la cuba. Lo cudl sirve para evitar que, durante el
funcionamiento, se produzcan salpicaduras peligrosas de aceite caliente.

No permita que personas (incluidos nifios) con capacidades psicofisicas sensoriales disminuidas o con
experiencia y conocimientos insuficientes usen el aparato a no ser que estén vigilados atentamente o
instruidos por un responsable en relacién a su seguridad. Vigile a los nifios para asegurarse de que no
jueguen con el aparato.

Para cambiar de lugar el aparato, use las empufiaduras situadas en la zona inferior en los cuatro lados.
(No use nunca la empufiadura de la cesta para realizar esta operacion).

No deje que el cable cuelgue por el borde de la superficie, donde seria fécilmente accesible para un
nifio o de estorbo para el usuario.

Es del todo normal que, durante la primera utilizacién, se desprenda olor a nuevo del aparato. Ventile
la habitacion.

Los materiales y objetos destinados a entrar en contacto con alimentos cumplen las disposiciones del

Reglamento Europeo 1935/2004.

INSTRUCCIONES PARA EL USO

Antes de enchufar el aparato a la corriente, asegurese de que la cuba no contenga aceite.

Eche el aceite en la cuba: 2 litros capacidad méxima (1,8 kg de grasal).

ATENCION: El nivel debe estar siempre entre las indicaciones de maximo y minimo.

No use nunca la freidora si el aceite no llega al nivel “min.”, podria intervenir el dispositivo de seguri-

18



dad térmico; para sustituirlo, péngase en contacto con uno de nuestros centros autorizado.

Obtendrd los mejores resultados usando un aceite de semillas de cacahuetes de buena calidad. Si usa tro-
zos de grasa sélida, cértelos en trocitos para evitar que, en los primeros minutos, la freidora caliente en seco.
Programe la temperatura en 150°C para que toda la grasa se derrita, Gnicamente después, podré progra-
mar la temperatura elegida.

INICIO DE LA FRITURA

Enchufe el aparato a la corriente, accione el interruptor M y sitte el cursor en la temperatura elegida.
Cuando se apague el indicador luminoso del termostato, introduzca la cesta (previamente llenada) en el
aceite y cierre la tapadera. No la llene excesivamente (méx. 1 kg de patatas frescas). Es del todo normal
que, inmediatamente después de esta operacién, salga una gran cantidad de vapor por el filiro y que se for-
men gotas de condensacién cerca de la empufiadura de la cesta. Cuando acabe el tiempo de coccién, levan-
te la cesta y controle el nivel de coccién. Si lo considera suficiente, sitbe el interruptor M en la posicién “0”
para apagar el aparato.

FRITURA DE ALIMENTOS NO CONGELADOS

¢ Sumerja los alimentos para freir Gnicamente cuando el aceite alcanza la temperatura correcta, o sea
cuando el indicador luminoso se apaga.

* No llene excesivamente la cesta. Pues ello provocaria un descenso repentino de la temperatura del acei-
te y, por consiguiente, una fritura demasiado grasa y no uniforme.

e Controle que los alimentos estén cortados finos y que su grosor sea regular, ya que los alimentos corta-
dos demasiado gruesos se cuecen incorrectamente en su inferior.

e Cuando prepare alimentos rebozados, le aconsejamos sumergir primero la cesta vacia y cuando se
alcanza la temperatura programada (el indicador luminoso se apaga), eche los alimentos directamente
en el aceite caliente para evitar que el rebozado se pegue a la cesta.

¢ Seque correctamente los alimentos antes de echarlos en el aceite o en la grasa, ya que los alimentos
demasiado himedos pierden la consistencia después de la coccién (en especial las patatas). Le acon-
sejamos rebozar o enharinar los alimentos con un alto contenido de agua (pescado, carne, verduras),
teniendo cuidado de eliminar el pan o la harina en exceso antes de echarlos en el aceite.

Alimento Cantidad méx. g. | Temperatura °C |Tiempo (minutos)
PATATAS FRITAS | media racién 500 190 7-9
una racién 1000 190 11-13
PESCADO  Calamares 500 160 12-13
Colas de cigalas 500 160 9-10
Sardinas 500 170 12-13
Lenguados 400 160 7-8
CARNE Chuleta a la milanesa 300 170 8-9
Filete de pollo 300 180 7-8
Albéndigas 500 170 7-8
VERDURAS  Alcachofas 250 150 11-12
Coliflor 300 160 7-8
Setas 300 160 6-7
Berenjenas 100 170 7-8
Calabacines 300 160 11-12

Los tiempos y las temperaturas de coccién son aproximados y deberé adaptarlos en funcién de la cantidad
y del gusto personal.
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FRITURA DE ALIMENTOS CONGELADOS

Cristales de hielo suelen recubrir los alimentos congelados, éstos deben ser eliminados antes de la coc-
cion. Para ello sacuda la cesta. A continuacién, introduzca la cesta muy lentamente en el aceite de coccién
para evitar el borboteo del aceite.

Alimento Cantidad méx. g. | Temperatura °C Tiempo (minutos)
PATATAS FRITAS 300 (*) 190 6-8
CROQUETAS DE PATATAS 500 190 10-11
PESCADO  Padlitos de merluza 300 190 5-6
Gambas 300 190 5-6
CARNE Filetes de pollo 200 190 7-8

Los tiempos y las temperaturas de coccién son aproximados y deberé adaptarlos en funcién de la cantidad

y del gusto personal.

(*) Esta es la cantidad aconsejada para obtener una éptima fritura. Naturalmente, puede freir una cantidad
mayor de patatas congeladas pero debe recordar que, en este caso, obtendré patatas un poco mas gra-
sas por el descenso repentino de la temperatura del aceite durante la inmersién.

DURACION DEL ACEITE O DE LA GRASA

De vez en cuando, deberd renovarlos completamente. jAl igual que con cualquier ofra freidora, el aceite, si
lo recalienta varias veces, se deteriora! Por consiguiente, aunque lo utilice y filtre correctamente, le acon-
sejamos cambiarlo completamente con cierta frecuencia. Le aconsejamos cambiar todo el aceite después de
usarlo 5/8 veces o en los siguientes casos:

hay malos olores; sale humo durante la coccién; el aceite se pone de color oscuro. Antes de efectuar ope-
raciones de limpieza o de mantenimiento, accione el interruptor M para apagar el aparato, desenchifelo
de la corriente y deje que se enfrie. Le recomendamos efectuar esta operacion cada vez que fria alimentos,
especialmente, si estaban rebozados o enharinados. Las particulas de los alimentos, que se quedan en el
liquido, tienden a quemarse y aceleran el deterioro del aceite o de la grasa. Compruebe que el aceite se
haya enfriado suficientemente (espere 2 horas aproximadamente).

LIMPIEZA

Desenchufe siempre el aparato de la corriente antes de efectuar cualquier operacién de limpieza.

No sumerja nunca la freidora en el agua ni la ponga bajo el chorro de un grifo. Si el agua se infilira,
podria provocar riesgos de electrocucién. La tapadera es amovible, para quitarla efectte lo siguiente:
empUjela hacia atrés y al mismo tiempo tire de ella hacia arriba. Lave la cuba con agua caliente y un deter-

gente liquido lavavaijillas. A continuacién, enjuague y seque meticulosamente. Puede lavar la cesta en el
lavavaiillas. Para los modelos con cuba antiadherente, no utilice objetos ni detergentes abrasivos, use sola-
mente un pafio suave con un detergente neutro.

Advertencias para la eliminacién correcta del producto segin establece la Directiva Europea 2002/96/CE.

Al final de su vida til, el producto no debe eliminarse junto a los desechos urbanos. Puede entregarse a centros
especificos de recogida diferenciada dispuestos por las administraciones municipales, o a distribuidores que faci-

litan este servicio. Eliminar por separado un electrodoméstico significa evitar posibles consecuencias negativas para

el medio ambiente y la salud derivadas de una eliminacién inadecuada y permite reciclar los materiales que lo
componen, obteniendo asf un chorro importante de energia y recursos. Para subrayar la obligacién de eliminar NN
por separado los electrodomésticos, en el producto aparece un contenedor de basura mévil tachado.

20




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Preserve
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (None)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /ITA <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


