PRECAUCIONES
IMPORTANTES

Al utilizar dispositivos eléctricos se deben observar algu-
nas medidas bésicas de sequridad.

1.
2.

10.

1.

12.

13.

Lea todas las instrucciones.

No toque las superficies calientes: sirvase de las asas
y los selectores.

No moje el aparato, ya que podria ocasionar una
descarga eléctrica. Siga las instrucciones que se dan
para la limpieza.

Extreme los controles cuando el aparato sea utilizado
por o cerca de los nifios.

Desenchufe el aparato para limpiarlo y cuando esté
fuera de uso. Déjelo enfriar antes de colocarle o ex-
traerle algtin componente y para limpiarlo.

No utilice el aparato si el cable o el enchufe estdn
deteriorados, o si ha sufrido algtin dafio. Llévelo al
servicio técnico mds cercano para su revision, repara-
Ci6n o ajuste.

El uso de accesorios no recomendados puede ser cau-
sa de accidentes.

No utilice el horno al aire libre.

No deje que el cable cuelgue de la encimera, ni que
toque ninguna superficie caliente

No coloque el aparato encima ni cerca de quemado-
res de gas o placas radiantes encendido o también en
un horno calentado.

No transportar la freidora cuando el aceite esta ca-
liente, porque se corre el peligro de graves quema-
duras.

Primero, insertar siempre el enchufe en el aparato
y luego conectar el cable en el tomacorriente. Para
desconectar el cable, colocar el cursor del termostato
a la posicién “0” y luego sacar el enchufe del toma-
corriente.

No utilice el aparato para usos diversos de los previ-
stos.

CONSERVE ESTAS
INSTRUCCIONES

ESTE PRODUCTO ESTA DISENADO PARA USO DOMESTICO
EXCLUSIVAMENTE

17

NCION

ATE

Nunca sumerja el aparato en el agua.

Cuando el aparato estd funcionando, la temperatura de
las superficies externas accesibles y de la tapa puede ser
muy elevada. Siempre utilice la empufiadura, las asas y las
teclas. De ser necesario, utilice guantes.

Este aparato eléctrico funciona con temperaturas elevadas
que pueden causar quemaduras.

No precalentar el aparato vacio.

No utilice el aparato sin no hay alimentos en su interior,
podria dafarlo.

Durante el funcionamiento el aparato estd caliente. NO
DEJE EL APARATO AL ALCANCE DE LOS NINOS.

Desplace el aparato utilizando las asas especificas. Nunca
utilice la empufadura del recipiente para efectuar esta
operacion.

No deje que el cable de alimentacion quede colgando del
borde de la superficie sobre la que estd apoyado, dado que
un nifio podria cogerlo facilmente o bien podria represen-
tar un estorbo para el usuario.

Tenga cuidado con el vapor hirviendo que puede salir de
las ranuras.

No coloque el aparato cerca de fuentes de calor.

El recipiente se inserta automaticamente en el perno cen-
tral. Por tanto, para evitar roturas, no lo gire manualmente
para encontrar la posicién correcta.

No introduzca nada en las ranuras de ventilacion. No las
obstruya.

No supere el nivel MAX al verter liquidos en el recipiente.
No vierta en el recipiente una cantidad de aceite superior al
nivel maximo del vasito dosificador de aceite (nivel 5).
Antes de usar por primera vez el aparato, quite todo el ma-
terial de papel que se encuentre en su interior, como por
ejemplo los cartones de proteccion, los folletos, bolsas de
pldstico, etc.

Antes de usar por primera vez el aparato, lave meticulosa-
mente el recipiente, la paleta y la tapa con agua caliente y
detergente liquido para vajillas. Al final de la operacién,
seque todo con cuidado y quite el agua que ha quedado en
el fondo del recipiente.

Es totalmente normal que al usar el aparato por primera
vez éste emane cierto olor. Ventilar la habitacién.

El aparato debe colocarse a unos 20 cm (7.8 in ) de distan-
cia de la toma eléctrica a la cual se conectard.



DATOS TECNICOS
FH1163 FH1363
dimensions (PxLxH): 400x325x270mm  400x325x290
(15.5%12.8x10.6in)  (15.5x12.8x 11.4in)
peso: 4,8kg (10.6 Ibs) 5kg (11 1bs)

Si desea mds datos, consulte la placa de caracteristicas colocada
sobre el aparato.

Patatas congeladas:
1200 gr (2.6lbs) (FH1163)
1500 gr (3.31bs) (FH1363)

(apacidad total:
1,51(52 0z) (FH1163)
21(68 0z) (FH1363)

DESCRIPCION DEL APARATO
Tapadera

Mando seleccién nivel de potencia
Tapa desmontable

Nivel méximo MAX

Paleta mezcladora

Recipiente con revestimiento cerdmico
Cursor empufiadura

Empufiadura recipiente

Vaso medidor de aceite (nivel de 1a5)
Asa para levantar el aparato

Cuerpo del aparato

Contador de minutos desmontable
Tecla de encendido resistencia inferior
Tecla luminosa encendido/apagado
Pulsador de apertura de la tapadera
Recogedora de condensacion
Pulsadores de desenganche tapa
Rejilla de salida de aire caliente
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PRIMER USO

[!] Nota Bene: Antes de usar por primera vez el aparato, lave

meticulosamente el recipiente (F), la paleta mezcladora (E) y la

tapa desmontable (C) con agua caliente y detergente neutro

para vajillas.

Lleve a cabo las operaciones siguientes:

«  Levante la tapadera (A) pulsando el pulsador (Q) (fig. 1).

« Desenganche la tapa desmontable (C) pulsando los dos
pulsadores (5) (fig. 2).

+  Levante la empuiiadura del recipiente (H) hasta oir un‘clic
(fig. 3).

« Saque el recipiente (F) tirando de éste hacia arriba (fig. 4).

v
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Extraiga la paleta mezcladora (E) de su alojamiento (fig. 5).
Lave el recipiente (F), la paleta mezcladora (E) y la tapa
desmontable (C) (fig. 6).

Al final de la operacion, seque todo con cuidado y quite el
agua que ha quedado en el fondo del recipiente (F).

COCCION CON PALETA MEZCLADORA

m Nota Bene: Este tipo de coccion es especialmente ade-

cuado para cocinar patatas.

« Vuelvaaintroducir el recipiente (F) en el interior del cuerpo
del aparato (M) colocandolo correctamente.

-+ Baje la empuiadura del recipiente (H) actuando sobre el
cursor (G) (fig. 7).

- Entonces introduzca la paleta mezcladora (E) en su aloja-
miento (perno posicionado en el fondo de recipiente).

- Vierta los ingrendientes que se van a cocinar en el reci-
piente (F), respetando las dosis indicadas en la tabla de
coccién/recetario.

- Anada el aceite, si es que estd previsto en la coccion escogi-
da, haciendo referencia a las dosis indicadas en la tabla de
coccion/recetario y usando el vaso medidor ().

+  Cierre la tapadera (A).

+ Introduzca el enchufe del aparato en la toma de corriente.

+  Ajuste el mando seleccion nivel de potencia (B) a la posi-
cion deseada (vea las tablas de coccién/recetario).

+ Pulselatecla de encendido de la resistencia inferior (0) si el
tipo de coccion seleccionado lo requiere (vea las tablas de
coccién/recetario).

+ Pulsela tecla de encendido/apagado (P) que se iluminara.

+ Empieza el proceso de coccion.

- Configure el tiempo de coccién deseado pulsando la tecla
presente en el contador de minutos (N) (fig. 8), en la pan-
talla aparecerdn los minutos configurados.

+  Inmediatamente después los nimeros empezardn a par-
padear, lo que significara que ha comenzado el tiempo de
coccion. El Gltimo minuto se muestra en segundos.

« En caso de error, se puede configurar otro tiempo de coc-
¢ién manteniendo pulsada la tecla durante mds de 2 se-
gundos. La pantalla se pondra en cero, entonces vuelva a
repetir la operacion inicial.

«  El contador de minutos indicard el final del tiempo de
coccion con dos tipos de "bip" a unos 20 sequndos uno del
otro. Para apagar la sefial actstica, basta con pulsar la tecla
del contador de minutos.

mNota Bene: El contador de minutos no apaga el aparato.

Nota Bene: Para garantizar un resultado dptimo, la paleta
mezcladora (E) empieza a girar después de unos minutos desde
el inicio de la coccion.



mNota Bene: Durante el proceso de coccion se puede abrir
la tapadera (A) para afadir ingredientes o para controlar el nivel
de coccion. Se interrumpe provisionalmente la ventilacion, que
reiniciard tras cerrar la tapa.

Nota Bene: Estando la tecla de encendido activada, la
retirada del recipiente conlleva el apagado del aparato, que
volverd a funcionar tan pronto se vuelva a colocar el recipiente.
« (uando finaliza la coccion, vuelva a pulsar la tecla de en-
cendido de la resistencia inferior (0) para desactivar la
funcién, si ha sido anteriormente accionada.

+ Apague el aparato pulsando la tecla de encendido/apaga-
do (P).

COCCION SIN PALETA MEZCLADORA

mNota Bene: Este tipo de coccién es especialmente adecua-

do para cocinar postres, tortas y pizzas.

« Vuelvaaintroducir el recipiente (F) en el interior del cuerpo
del aparato (M) colocdndolo correctamente.

«  Baje la empuiadura del recipiente (H) actuando sobre el
cursor (G) (fig. 7).

«  Vierta los ingrendientes que se van a cocinar en el reci-
piente (L), respetando las dosis indicadas en la tabla de
coccion/recetario.

«  Anada el aceite, si es que estd previsto en la coccién escogi-
da, haciendo referencia a las dosis indicadas en la tabla de
coccion/recetario y usando el vaso medidor (1).

«  Cierre la tapadera (A).

«  Introduzca el enchufe del aparato en la toma de corriente.

«  Ajuste el mando seleccion nivel de potencia (B) a la posi-
(ion deseada (vea las tablas de coccion/recetario).

+ Pulselatecla de encendido de la resistencia inferior (0) si el
tipo de coccion seleccionado lo requiere (vea las tablas de
coccién/recetario).

+  Pulselatecla de encendido/apagado (P) que se iluminara.

«  Empieza el proceso de coccion.

« (Configure el tiempo de coccién deseado pulsando la tecla
presente en el contador de minutos (N) (fig. 8), en la pan-
talla apareceran los minutos configurados.

«  Inmediatamente después los nimeros empezarén a par-
padear, lo que significara que ha comenzado el tiempo de
coccion. El tltimo minuto se muestra en sequndos.

« En caso de error, se puede configurar otro tiempo de coc-
cién manteniendo pulsada la tecla durante mds de 2 se-
gundos. La pantalla se pondrd en cero, entonces vuelva a
repetir la operacion inicial.

« I contador de minutos indicara el final del tiempo de
coccion con dos tipos de "bip" a unos 20 segundos uno del
otro. Para apagar la sefal acustica, basta con pulsar la tecla
del contador de minutos.
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m Nota Bene: El contador de minutos no apaga el aparato.

Nota Bene: En las cocciones sin paleta mezcladora, el per-
no posicionado en el fondo del recipiente sigue girando incluso
durante unos minutos después del inicio de la coccion.

m Nota Bene: Durante el proceso de coccion se puede abrir
la tapadera (A) para afiadir ingredientes o para controlar el nivel
de coccion. Se interrumpe provisionalmente la ventilacion, que
reiniciard tras cerrar la tapa.

Nota Bene: Estando la tecla de encendido activada, la
retirada del recipiente conlleva el apagado del aparato, que
volverd a funcionar tan pronto se vuelva a colocar el recipiente.
« (uando finaliza la coccién, vuelva a pulsar la tecla de en-
cendido de la resistencia inferior (0) para desactivar la
funcion, si ha sido anteriormente accionada.

« Apague el aparato pulsando la tecla de encendido/apaga-
do (P).

EXTRACCION CONTADOR DE MINUTOS

- Paraextraer el contador de minutos (N) de su alojamiento,
pulse en la parte izquierda de la pantalla, luego girelo (fig.
9) y extrdigalo (fig. 10).

« Para volver a introducir el contador de minutos, introduz-
calo en los pernos previstos en el alojamiento correspon-
diente y empujelo hasta que se enganche (fig. 11), luego
girelo tal como se muestra en laimagen 12.

Nota Bene: Para sustituir la bateria del contador de mi-
nutos, dirijase a un centro de asistencia autorizado.

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

& iPeligro! Antes de efectuar cualquier operacién de lim-
pieza, siempre desconecte el enchufe de la toma de corriente
y deje que el aparato se enfrie. Nunca sumerja el aparato en el
agua y no lo coloque debajo del chorro del grifo. La entrada de
agua puede provocar electrocucion.

+  Lave meticulosamente el recipiente (F), la paleta mezcla-
dora (E) y la tapa (C) con agua caliente y detergente neutro
para vajillas. El recipiente se puede lavar en el lavavajillas,
aunque los lavados frecuentes pueden afectar a las carac-
teristicas del revestimiento cerdmico.

Limpie la rejilla de salida de aire caliente (T) sin quitarla.

m Nota Bene: Para limpiar el recipiente (F), no utilice obje-
tos ni detergentes abrasivos, utilice inicamente un pafo
suave con detergente neutro para vajillas.



ANOMALIAS DE FUNCIONAMIENTO

Anomalia

Causa/solucion

El aparato no se calienta

Puede haberse activado el dispositivo de sequridad térmica. Dirijase al centro
de asistencia (el dispositivo debe ser reemplazado)

El recipiente esta colocado de modo incorrectoy el | Posicionar correctamente el recipiente
aparato no funciona

no funciona

La tapa no estd cerrada correctamente y el aparato | Cierre bien la tapa

La parte inferior de la comida estd cruda

Asegurese de haber pulsado la tecla de encendido de la resistencia inferior (0)

La paleta mezcladora (E) no gira

Hay que esperar unos minutos después del inicio de la coccién

TABLAS DE COCCION
Patatas
Tiempo d.e coccion . . 5 §
(min) sg| g8 |22
Receta Tipo Cantidad Aceite Z{_‘ g % g s _g;
FH1163 FH1363 g 2= E s
= e
1.7kg (3.71bs)(*) | nivel 5 - 40-43 Si | ENCENDIDA 4
1,5kg (3.31bs) (*) | nivel 4 37-40 37-40 Si | ENCENDIDA 4
Frescas | 1,25kg (2.81bs) (*) | nivel 3 32-35 35-38 Si | ENCENDIDA 4
Tkg (2.21bs) (*) | nivel2 27-30 25-28 SI | ENCENDIDA 4
Patatas estandar 7509 (1.71bs) (*) | nivel 1 23-25 21-3 SI | ENCENDIDA 4
10x10 1,5kg (3.3 Ibs) sin - 42- 45 SI | ENCENDIDA 4
1,25 kg (2.8 Ibs) sin 33-36 35-38 SI | ENCENDIDA 4
Congeladas 1kg (2.2 Ibs) sin 27-30 29-32 SI | ENCENDIDA 4
7509 (1.7 Ibs) sin 24-26 24-26 SI | ENCENDIDA 4
500 g (1.11bs) sin 18-20 18-20 SI | ENCENDIDA 4
Patatas al horno Frescas 1kg (2.2 Ibs) nivel 3 35 35 Si ENCENDIDA 4
Patatas en gajos | Congeladas 1kg (2.2 Ibs) sin 30 32 Si ENCENDIDA 4
Patatas nuevas | Congeladas 1kg (2.2 Ibs) sin 38 40 Si ENCENDIDA 4
(roquetas Congeladas | 7509 (1.7 Ibs) sin 24 26 Si | ENCENDIDA 4

(*) por pelar
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Carne - aves de corral

Tiempo de 5 8
.z . c| © S =
coccion (min) =5/ 5|88
Receta Tipo Cantidad | Aceite 2 ﬁ 28 z S| Consejos
FH1163 | FH1363 | 2| 85 | B 3
c >
==
Pepitas de pollo | Congeladas | 750 (1.7lbs) | sin 18 18 S| ENCENDIDA -
Muslos de pollo | Frescos | 6509 (1.5Ibs) | sin 35 35 NO | APAGADA girar 2-3 veces
Pechugade pollo |  Fresca 3pcs sin 15 15 NO | ENCENDIDA -
Bocaditos de 6004 . ‘
termera Frescos (1.25 1bs) nivel 2 25 25 Sl | ENCENDIDA 4 -
(huletas de temera |  Frescas 3pcs sin 25 28 NO | APAGADA 4 glrar]dse :::il:]es de
(ostillasde ternera | Frescas | 12009 (2.51bs) | sin 35 38 NO | APAGADA 4 girar 2-3 veces
Brochetas Frescas 5-6 pcs sin 22 25 NO | APAGADA 4 girar 2-3 veces
Hamburguesas Frescas 4pcs sin 25 28 NO | APAGADA| 4 glrar1d5e ;;:il::s de
Albondigas Frescas 450 g (11bs) sin 25 25 SI- | ENCENDIDA 4 -
Pescado - Crustaceos
Tiempo de coccion s
. o -] S =
mn | s£ B | E2
Receta Tipo Cantidad Aceite 22| 28| &%
a g T E 2=
FH1163 FH1363 g 2 g
=
=z
Palitos de pescado | Congelados 18 pes sin 20 23 NO ENCENDIDA 4
Trozo de salmon Fresco 400 g (27 0z) sin 20 20 NO ENCENDIDA 3
Filete de salmon Fresco 3509 (26 0z) sin 15 18 NO ENCENDIDA 3
Vieiras Frescas 4pcs sin 17 20 NO APAGADA 3
Sepias Frescas 8pcs nivel 1 20 20 NO ENCENDIDA 3
(amarones Frescas 600 g (1.3 Ibs) nivel 1 20 20 Sl ENCENDIDA 3
Gambas Frescas 800 g (1.7 Ibs) nivel 1 20 20 Si ENCENDIDA 3
Verduras
Tiempo de coccion S &
i | = S g
mn) 1 =5| €5 | £2
Receta Tipo Cantidad Aceite 23| 22| &3
FH1163 | FH1363 | & & | &5 | B3
s >
=g
(alabacines Frescos 4 tazas nivel 5 | 20-25 20-25 Si ENCENDIDA 4
Berenjenas Frescas 4 tazas nivel3 | 20-25 20-25 Si ENCENDIDA 4
Setas Frescas 4 tazas nivel2 | 15-20 15-20 Si ENCENDIDA 4
Espérragos Frescos 6 tazas nivel 5 | 25-30 25-30 Si ENCENDIDA 4
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Snack - Congelados

Tiempo de 52
cocionmin) | S| €. |T S
Es| £ |23
Receta Tipo Cantidad | Aceite = § % ] § S|  Consejos
e |33 | < 2| &° | B
=E
untar con aceite la
Fesa | 24am(95in) | mivel1 | 32 | 35 | N0 |mioom| o | "enddevgrarde
b 180° después de
za 20 min
Congelada | 3am@in) | sn | 20 | 25 | No |ovoom| o | S@rders”
después de 15min
utilice papel de
Fresca 23(m (9in) sin 23 27 NO | ENCENDIDA | 3 | hornoy gire de 180°
después de 15mi
Torta salada espyes sl
utilice papel de
Congelada | 23.cm (9in) sin 45 50 NO | ENCENDIDA | 2 | hornoy gire de 180°
después de 30min
Pizzetas (ongeladas 14 pes sin 20 20 NO | ENCENDIDA | 3 ut|||cﬁ0pr;[;el de
Saladitos | Congelados | 14 pcs sn | 25 | 25 | NO |Enewooh| 3 ”t""":oprf]‘;e' de
Paella Congelada 6009 (1.31bs) | sin 15 15 Si | ENCENDIDA | 4 mezclar 1vez
Noguis ala sorrentina | Congelados | 550 (11bs) | sin 13 13 SI | ENCENDIDA | 4 mezclar 1 vez
distribuirlos
Aros de cebolla | Congelados |  12/15 pcs sin 15 15 NO | ENCENDIDA | 4 uniformemerte
sobre el fondo de la
bandeja
Postre
Tiempo de coccion s &
. < < M —
(min) =S| £5|2%
Receta Tipo Cantidad Aceite = § g8 z o Consejos
FH1163 | FH363 | & E| &5 |2 3
s >
=E
enmantecar y enhari-
Tata | Fresa | 23an(@in) | sin | 50 0 | No |picmopn| o |"rlabandeayapagar
[a resistencia inferior
después de 40 min.
utilice papel de horno,
Brioches | Congeladas 4pcs sin 35 35 NO | ENCENDIDA | 2 | gire de 180° después de
12-13 min
utilice papel de horno,
Galletas Fresca 8pcs sin 18 18 NO | ENCENDIDA | 3 gire de 180° después
de 15min
Fruta Fresca 2tazas sin 18 18 NO | ENCENDIDA | 4 -
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