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Descripción del accesorio Bandeja FryMaster Box

Consejos de seguridad y limpieza

Gracias a la exclusiva bandeja FryMaster, us-
ted puede cocinar desde ahora, alimentos de 
manera más saludable en el horno.

La bandeja permite cocinar alimentos preco-
cinados y frescos, sin necesidad de freírlos en 
aceite e incluso cocinarlos directamente de la 
bolsa, sin condimentar previamente.

La bandeja FryMaster está fabricada en acero 
revestido con una capa de esmalte, de la mis-

una capa protectora y antiadherente.

SEGURIDAD

No deposite recipientes ni alimentos en el suelo 
del horno. Emplee siempre las bandejas y parri-
llas que se suministran con el horno. 

Antes del primer uso limpie la bandeja con 
agua tibia y jabón. Séquela posteriormente.

Para cocinar con la bandeja FryMaster, intro-
dúzcala en las guías laterales de la cavidad in-
terior como se indica a continuación:

1. Entre dos varillas de los soportes laterales, 
o sobre alguna de las guías extraíbles si su 
horno las lleva.

2. La bandeja, lleva hendiduras de retención 
para evitar su extracción accidental. Colo-
que estas hendiduras hacia la parte trasera 
del horno y apuntando hacia abajo.

3. La bandeja tiene una pestaña frontal para fa-
cilitar su extracción. Coloque la bandeja con 
esta pestaña hacia el exterior del horno. 

4. Las bandejas pueden colocarse hasta en 4 
alturas, siendo recomendable en las posi-
ciones 1 y 2, desde la posición más inferior.

Su original diseño con perforaciones en la su-

le permiten cocinar también, alimentos de pe-
queño tamaño, sin que se caigan al suelo del 
horno. 

El peso ligero de la bandeja FryMaster, respec-
to de una bandeja similar, hace que sea más 
fácil su manipulación. La rampa que tiene le 
facilitará la extracción de los alimentos.
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Español

Limpie la bandeja y los accesorios con agua 
jabonosa y templada o con algún detergente 
suave.

* Algunos  alimentos frescos requieren  una cucharada de aceite para mejorar el resultado.

Los tiempos y temperatura detallados en la ta-
bla pueden variar dependiendo de la cantidad 
y tamaño de los alimentos.

-
maltadas, actúe con precaución y emplee sólo 
esponjas o paños que no puedan rayarlos.

Cocinado con el accesorio bandeja FryMaster Box

Tabla de cocinados

LIMPIEZA

Para cocinar con el accesorio Bandeja Fry-
Master Box:

-
cada en el frontal del panel de mandos con 
los símbolos 

-
tura recomendada en la tabla y utilizando la 
misma función.

alimentos a cocinar. 

-
mienda poner una bandeja de horno en la 
posición inferior, debajo de la bandeja Fry-
Master para evitar que las grasas caigan al 
suelo del horno y generen humo.

ATENCIÓN

Una vez abierto el horno, depositar la ban-

del horno. Recuerde que, al tener agujeros, 
puede escurrir grasa de algún alimento que 
haya sido cocinado.

La siguiente tabla muestra el proceso de co-
cinado en función de los diferentes platos que 
desee preparar.

Las indicaciones de la tabla de cocción son 
valores orientativos y pueden variar en función 
del tipo, la cantidad o peso del alimento.

IMPORTANTE

Aquellos alimentos que estén congelados 
no necesitan descongelación previa. Los 
tiempos recomendados en esta guía, están 
pensados para este accesorio exclusivo.

IMPORTANTE

En alimentos precocinados, los tiempos, 
temperatura y función indicados en su en-
voltorio no siempre puede ser los correctos 
para la cocción.

 FUNCIÓN TEMPERATURA TIEMPO DE  PESO DEL DURACIÓN
  (ªC) PRECALENTAMIENTO  ALIMENTO COCINADO
   (HORNO VACÍO) gr (MIN)
   (MIN) (Unidades) 

Patatas fritas congeladas   220 10 600 20

Nuggets congelados   220 9 500 22

Fingers congelados  220 ---- 16 unidades 10

Patatas fritas frescas *  210 10 600 45

Alitas de pollo frescas  240 ----- 12 unidades 45

Empanadillas congeladas  150 10  20
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Descrição da FryMaster Box
Graças ao tabuleiro exclusivo, agora é possível 
confecionar alimentos no forno de modo ainda 
mais saudável.

O tabuleiro permite-lhe confecionar alimentos 
pré-cozinhados e crus, sem ter de os fritar em 
óleo. Também é possível confecionar os ali-
mentos diretamente da embalagem, sem tem-
pero prévio.

A FryMaster Box é feita em aço esmaltado da 
mesma qualidade utilizada nos fornos. O es-
malte oferece uma camada protetora antiade-
rente.

O design original do tabuleiro, com uma su-
perfície perfurada, foi concebido e testado de 
modo que o ar passe pelo tabuleiro, confecio-
nando os alimentos de uma forma diferente. 
Os orifícios permitem-lhe ainda confecionar 
pequenos pedaços de comida sem que estes 
caiam na base do forno.

O tabuleiro é extremamente leve comparando 
com tabuleiros semelhantes, sendo mais fácil 
de manusear. A inclinação do tabuleiro facilita 
a remoção dos alimentos.

Sugestões de segurança e limpeza
SEGURANÇA

Não coloque recipientes ou alimentos na base 
do forno. Utilize sempre os tabuleiros e grelhas 
fornecidos com o forno.

Antes da primeira utilização, limpe o tabuleiro 
com água morna e sabão. Seque minuciosa-
mente.

Para cozinhar com a FryMaster Box, coloque-a 
nas calhas laterais que se encontram no interior 
do forno, conforme demonstrado em baixo:

1. Entre os dois tirantes dos suportes laterais, 
ou em qualquer uma das guias removíveis 
se for encaixado no forno.

2. O tabuleiro possui ranhuras de retenção 
para evitar uma remoção acidental. Intro-
duza o tabuleiro com as ranhuras na parte 
traseira do forno, viradas para baixo.

3. O tabuleiro tem uma aba na parte da frente 
para facilitar a remoção. Introduza o tabulei-
ro com a aba virada para o exterior do for-
no.

4. É possível inserir os tabuleiros em 4 alturas 
diferentes. Recomendam-se as posições 1 
e 2 a partir de baixo.



5Manual do utilizador

Português

LIMPEZA
Limpe o tabuleiro e os acessórios com água 
morna com sabão ou com um detergente suave.

Para superfícies em aço inoxidável ou aço es-

maltado, limpe com cuidado e utilize apenas 
esponjas ou panos que não deixem riscos nas 
superfícies.

Cozinhar com a FryMaster Box
Para cozinhar com a FryMaster Box:

representada na parte da frente do painel 
de controlo através dos símbolos  

-
comendada na tabela, utilizando a mesma 
função.

-
nar no tabuleiro em aço esmaltado.

-
fecionar, coloque um tabuleiro na posição 
inferior, por baixo da FryMaster, para evitar 
que caia gordura na base do forno, que po-
deria criar fumo.

AVISO

Não deixe o tabuleiro na porta do forno 
quando este está aberto. Tenha em consi-
deração que o tabuleiro tem orifícios através 
dos quais pode escorrer gordura da comida 
que foi confecionada.

A tabela que se segue apresenta o processo de 
confeção de acordo com os diferentes pratos a 
serem preparados.

As instruções de confeção indicadas na tabela 
são apenas orientações, e podem variar conso-
ante o tipo, quantidade e peso dos alimentos.

IMPORTANTE

Não é necessário descongelar previamen-
te alimentos congelados. Os tempos reco-
mendados presentes neste guia são indica-
dos exclusivamente para este acessório.

IMPORTANTE

Para alimentos pré-confecionados, os tem-
pos, a temperatura e a função apresentados 
na embalagem podem nem sempre ser os 
mais adequados para a confeção.

Os tempos e temperaturas apresentados na 
tabela poderão variar consoante a quantidade 
e tamanho dos alimentos a serem confeciona-
dos.

Tabela de confeção
FUNÇÃO TEMPERATURA (°C) TEMPO DE PRÉ-AQUECIMENTO 

(FORNO VAZIO) (MIN)
PESO DO ALIMENTO (g)

(Unidades)
TEMPO DE 

CONFEÇÃO (MIN)

Batatas fritas congeladas 220 10 600 20

Nuggets de frango 220 9 500 22

Douradinhos 220 ---- 16 unidades 10

Batatas fritas cruas* 210 10 600 45

Asinhas de frango cruas 240 ----- 12 unidades 45

Pastéis congelados 150 10 20

* Poderá ser necessário acrescentar uma colher de chá de óleo a alguns alimentos crus para obter 
melhores resultados.
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Description of the FryMaster Box
Thanks to the exclusive tray, it is now possible 
to cook food in the oven also in a healthier way.

The tray allows you to cook precooked and 
fresh food, without the need for deep frying in 
oil. It is even possible to cook the food directly 
from the bag, without prior seasoning.

The FryMaster is made of enamel-coated steel, 
of the same quality as used in the ovens. The 
enamel provides a protective non-stick coat.

The original design of the tray, with a perfo-
rated surface, has been designed and tested 

you to cook small pieces of food without them 
falling to the base of the oven.

The tray is lightweight with respect to similar 
trays, making it easier to handle. The slope on 
the tray makes it easier to remove the food.

Tips for safety and cleaning
SAFETY

Do not place containers or food on the base of 
the oven. Always use the trays and grilles sup-
plied with the oven.

warm water and soap. Dry thoroughly.

To cook with the FryMaster insert it on the side 
guide rails inside the oven, as shown below:

1. Between two rods from the side supports, 

the oven.

2. The tray has retention slots to prevent it 
from being accidentally removed. Insert the 
tray with the slots at the rear of the oven, 
facing downwards.

3. The tray has a tab at the front to make it 
easier to remove. Insert the tray with the tab 
facing the outside of the oven.

4.
heights. Positions 1 and 2, viewed from the 
bottom, are recommended.
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CLEANING

Clean the tray and the accessories with warm 
soapy water or with a mild detergent.

For stainless steel or enameled surfaces, wash 
with care and only use sponges or cloths that 
will not scratch the surfaces.

Cooking with the FryMaster Box

To cook with the FryMaster Box:

on the front of the control panel with the 

symbols  

recommended in the chart, using the same 
function.

-
eled tray.

an oven tray in the lower position, below the 
FryMaster, to prevent any grease from drip-
ping onto the base of the oven and creating 
smoke.

WARNING

When the oven is open, do not rest the tray 
on the oven door. Remember that, as the 

which has been cooked.

The chart below shows the cooking process ac-

The cooking instructions listed in the chart are 
intended as guidelines, and may vary depend-
ing on the type, quantity and weight of the food.

IMPORTANT

It is not necessary to defrost frozen food 

are intended exclusively for this accessory.

IMPORTANT

For precooked food, the times, temperature 
and function shown on the packaging may 
not always be correct for cooking.

The times and temperatures listed in the chart 
may vary depending on the quantity and size of 
the food to be cooked.

Cooking chart
FUNCTION TEMPERATURE (ºC) PREHEATING TIME (OVEN 

EMPTY) (MIN)
WEIGHT OF FOOD (g)

(Units)
COOKING 
TIME (MIN)

Frozen French fries 220 10 600 20

Frozen nuggets 220 9 500 22

220 ---- 16 units 10

Fresh French fries* 210 10 600 45

Fresh chicken wings 240 ----- 12 units 45

Frozen pasties 150 10 20

* Some fresh food may require a teaspoon of oil to improve the result.



8 Manuel d’utilisation

Description du FryMaster (plateau à frire)
Grâce à ce plateau exclusif, il est désormais pos-
sible de cuire les aliments au four également de 
manière plus saine.

Le plateau vous permet de cuire des aliments pré-
cuits et frais, sans avoir besoin de les faire frire 
dans l'huile. Il est même possible de faire cuire les 
aliments directement en les sortant de leur sac, 
sans ajouter d’assaisonnement.

Le FryMaster (plateau à frire) est fabriqué en acier 
émaillé, de la même qualité que celui utilisé dans 
les fours. L'émail fournit une couche protectrice 
antiadhésive.

La conception originale du plateau, avec une sur-
face perforée, a été conçue et testée pour que 
l'air circule à travers le plateau et cuit les aliments 

-
mettent également de cuire de petits morceaux 
d'aliments sans qu'ils ne tombent sur la surface 
inférieure du four.

Le plateau est léger par rapport aux plateaux si-
milaires, ce qui le rend plus facile à manipuler. La 
pente sur le plateau facilite le retrait des aliments.

nettoyage
SÉCURITÉ

Ne placez pas de récipients ni d’aliments sur la 
surface inférieure du four. Utilisez toujours les pla-
teaux et les grilles fournis avec le four.

Avant de l'utiliser pour la première fois, nettoyez 
le plateau avec de l'eau tiède et du savon. Sécher 
soigneusement.

Pour cuisiner avec le FryMaster (plateau à frire), 
insérez-le sur les rails de guidage latéraux à l'inté-
rieur du four, comme illustré ci-dessous :

1. Entre deux tiges des supports latéraux, ou sur 
l'un des guides amovibles s'ils sont installés 
dans le four.

2. Le plateau a des fentes de rétention pour évi-
ter qu'il ne soit retiré accidentellement. Insérez 
le plateau avec les fentes à l'arrière du four, 
face vers le bas.

3. Le plateau a une languette à l'avant pour faci-
liter son retrait. Placez le plateau avec la lan-
guette vers l’extérieur du four.

4. Les plateaux peuvent être insérés à 4 hauteurs 

bas, sont recommandées.
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NETTOYAGE :

Nettoyez le plateau et ses accessoires à l’eau 
tiède savonneuse ou à l’aide d’un détergent doux.

Pour les surfaces en acier inoxydable ou émail-
lées, laver avec soin et n'utiliser que des éponges 

Cuisiner avec le FryMaster (plateau à frire)

Pour cuisiner avec le FryMaster (plateau à frire) :

-

mande avec les symboles 

-
commandée dans le tableau, en utilisant la 
même fonction.

émaillé.

plateau de cuisson sur la position basse, sous 
le FryMaster (plateau à frire) pour éviter que de 
la graisse ne coule sur la surface de la partie 
inférieure du four et ne crée de la fumée.

AVERTISSEMENT

Ne posez pas le plateau sur la porte du four 
lorsque le four est ouvert. N'oubliez pas que, 
comme le plateau a des trous, la graisse peut 
s'égoutter des aliments qui ont été cuits.

Le tableau ci-dessous montre le processus de 

Les instructions relatives à la cuisson, répertoriées 
dans le tableau sont fournies à titre indicatif et 
peuvent varier en fonction du type, de la quantité 
et du poids des aliments.

IMPORTANT

Il n'est pas nécessaire de décongeler les ali-
ments surgelés. Les durées recommandées 
dans ce guide sont destinées exclusivement à 
cet accessoire.

IMPORTANT

Pour les aliments précuits, les durées, la tem-
pérature et la fonction indiquées sur l'embal-
lage peuvent ne pas toujours convenir à la 
cuisson.

Les durées et les températures indiquées dans le 
tableau peuvent varier en fonction de la quantité et 
de la taille des aliments à cuire.

Tableau de cuisson
FONCTION TEMPÉRATURE (ºC) TEMPS DE PRÉCHAUFFAGE 

(FOUR VIDE) (MIN)
POIDS DES ALIMENTS (g)

(Unités)
TEMPS DE 

CUISSON (MIN)

Frites surgelées

Nuggets surgelés 9

Battons surgelés ----

Frites fraiches 45

Ailes de poulet fraiches ----- 45

Pâtisseries surgelées

* Il peut être nécessaire d’ajouter une cuillère à café d’huile lors de la cuisson de certains aliments 
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Beschreibung der FryMaster Box
Dank diese exklusiven Blechs können Sie jetzt 
auch in Ihrem Ofen gesünder garen.

Mit diesem Blech können Sie vorgekochte und 
frische Lebensmittel ohne Frittieren in Öl zube-
reiten. Sie können Lebensmittel damit sogar 
direkt aus dem Beutel garen, ohne sie vorher 
zu würzen.

Der FryMaster besteht aus emailliertem Stahl 
mit ähnlicher Qualität wie der Ihres Ofens. Die 
Emaillierung bietet eine schützende Antihaft-
beschichtung.

Das originelle Design des Blechs mit perfo-

Blech strömen zu lassen und die Speisen 
einmal anders zuzubereiten. Die Löcher sind 
wiederum so klein, dass Sie auch kleine Le-
bensmittelstücke ohne Herunterfallen auf den 
Boden des Ofens garen können.

Das Blech ist im Vergleich zu ähnlichen Pro-
dukten leicht, was seine Handhabung erleich-
tert. Die Schräge des Blechs erleichtert das 
Abnehmen der Speisen.

Tipps für Sicherheit und Reinigung
SICHERHEIT

Stellen Sie keine Behälter oder Lebensmittel di-
rekt auf den Boden des Ofens. Verwenden Sie 
immer die mit dem Ofen gelieferten Bleche und 
Gitter.

Reinigen Sie das Blech vor dem ersten Ge-
brauch mit warmem Wasser und Seife. Trock-
nen Sie es sorgfältig ab.

Schieben Sie den FryMaster zum Garen auf die 
seitlichen Führungsschienen im Ofens, wie un-
ten abgebildet:

1. Zwischen zwei Stangen der Seitenstützen 
oder auf eine der abnehmbaren Führungen, 
falls im Ofen eingebaut.

2. Das Blech hat Rückhalteschlitze, die ver-
hindern, dass es sich versehentlich bewegt. 
Setzen Sie das Blech so ein, dass die Schlit-
ze an der Rückseite des Ofens nach unten 
zeigen.

3. Das Blech hat vorne eine Lasche, um es 
leichter herausnehmen zu können. Setzen 
Sie das Blech so ein, dass diese Lasche zur 
Außenseite des Ofens zeigt.

4. Das Blech kann in 4 verschiedenen Höhen 
eingesetzt werden. Wir empfehlen von un-
ten betrachtet die Positionen 1 und 2.
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Deutsch

REINIGUNG

Reinigen Sie das Blech und das Zubehör mit 
warmem Seifenwasser oder einem milden Rei-
nigungsmittel.

Waschen Sie Edelstahl- oder emaillierte Ober-

Garen mit der FryMaster Box

Zum Garen mit der FryMaster Box:

(Luftfrittieren), die auf der Vorderseite des 

Bedienfeldes an den Symbolen   
zu erkennen ist.

Funktion auf die in der Tabelle empfohlene 
Temperatur vor.

Blech.

die untere Position unter den FryMaster, um 
zu verhindern, dass Fett auf den Ofenboden 
tropft und Rauch erzeugt.

WARNUNG

Ofen nicht auf der Ofentür ab. Denken Sie 
daran, das Blech hat Löcher, durch die Fett 
von den gegarten Speisen abtropfen kann.

Die nachstehende Tabelle zeigt den Garprozess 
für die verschiedenen vorgeschlagenen Gerich-
te.

Die Garanleitungen in der Tabelle sind Richtli-
nien, die je nach Art, Menge und Gewicht der 
Lebensmittel variieren können.

WICHTIG

Tiefgekühlte Zutaten müssen nicht erst auf-
getaut werden. Die empfohlenen Zeiten sind 
ausschließlich für dieses Zubehör bestimmt.

WICHTIG

Bei vorgekochten Lebensmitteln sind die auf 
der Verpackung für die Zubereitung angege-
benen Zeiten, Temperaturen und Funktionen 
möglicherweise nicht immer korrekt.

Die in der Tabelle aufgeführten Zeiten und Tem-
peraturen können je nach Menge und Größe 
der zu garenden Lebensmittel variieren.

Gartabelle
FUNKTION TEMPERATUR (°C) VORHEIZZEIT (OFEN LEER) 

(MIN)
GEWICHT DER 

LEBENS-MITTEL (g)
(Einheiten)

GARZEIT 
(MIN)

Gefrorene Pommes Frites 220 10 600 20

Gefrorene Nuggets 220 9 500 22

Gefrorene Stäbchen 220 ---- 16 Einheiten 10

Gefrorene Pommes Frites* 210 10 600 45

240 ----- 12 Einheiten 45

Gefrorene Pasteten 150 10 20

-
sern.
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Beschrijving van de FryMaster Box
Dankzij de exclusieve bakplaat kan er nu ook 
op een gezondere manier voedsel in de oven 
worden bereid.

De bakplaat kan worden gebruikt voor berei-
ding van voorgekookt en vers voedsel, zonder 
te frituren. Het voedsel kan zelfs direct uit de 
zak worden bereid, zonder het van te voren 
met peper en zout te bestrooien.

De FryMaster is gemaakt van geëmailleerd 
staal van dezelfde kwaliteit als die wordt ge-
bruikt in de ovens. Het emaille biedt een be-
schermende antiaanbaklaag.

Het originele ontwerp van de bakplaat, met 
een geperforeerd oppervlak, is ontworpen en 
getest zodat de lucht door de bakplaat kan 
stromen en het voedsel op een andere manier 
bereidt. De gaten geven u ook de mogelijkheid 
kleine stukken voedsel te bereiden zonder dat 
ze op de ovenbodem vallen.

De bakplaat is licht van gewicht in vergelij-
king met soortgelijke bakplaten, waardoor hij 
gemakkelijker te hanteren is. De schuinte op 
de bakplaat laat u het voedsel gemakkelijker 
verwijderen.

Tips voor veiligheid en reiniging
VEILIGHEID

Plaats geen bakken of voedsel op de bodem 
van de oven. Gebruik altijd de bakplaten en 
roosters die bij de oven werden geleverd.

Reinig de bakplaat met warm sop voordat u 
hem voor het eerst in gebruik neemt. Grondig 
afdrogen.

Om de FryMaster te gebruiken plaatst u hem 
op de geleiderails aan de zijkanten in de oven, 
zoals hieronder aangegeven:

1. Tussen twee stangen van de zijsteunen of 
op een van de uitneembare richels als de 
oven die heeft.

2. De bakplaat heeft vergrendelgroeven om te 
voorkomen dat hij per ongeluk wordt ver-
wijderd. Plaats de bakplaat met de groeven 
onderop naar de achterkant van de oven.

3. De bakplaat heeft een uitsteeksel aan de 
voorkant, zodat hij makkelijker uitgenomen 
kan worden. Plaats de bakplaat zodanig dat 
het uitsteeksel naar de buitenkant van de 
oven wijst.

4. De bakplaten kunnen op 4 verschillende 
hoogten worden geplaatst. Niveaus 1 en 2 
van onderaf bekeken, worden aanbevolen.
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Nederlands

REINIGING

Reinig de bakplaat en het toebehoren met warm 
sop of een mild schoonmaakmiddel.

Was roestvrijstalen of geëmailleerde oppervlak-
ken voorzichtig en gebruik uitsluitend sponzen 
of doeken die de oppervlakken niet krassen.

Bereiding met de FryMaster Box

Bereiden met de FryMaster Box

voorkant van het bedieningspaneel wordt 

weergegeven met de symbolen  

-
zelfde functie voor op de temperatuur die in 
het schema wordt aanbevolen.

-
emailleerde bakplaat.

bereid een ovenbakplaat op het onderste ni-
veau, onder de FryMaster, om te voorkomen 
dat er vet op de bodem van de oven drup-
pelt en rook vormt.

WAARSCHUWING

Zet als de oven openstaat de bakplaat niet 
op de open ovendeur. Houd er rekening 
mee dat de bakplaat van gaten is voorzien 
en er daardoor tijdens de bereiding vet van 
het voedsel dat wordt bereid kan druppen.

Het onderstaande schema toont het berei-
dingsproces volgens de verschillende te berei-
den gerechten.

De bereidingsinstructies uit het schema zijn 
bedoeld als richtlijnen en kunnen variëren per 
soort, hoeveelheid en gewicht van het voedsel.

BELANGRIJK

Het is niet nodig het bevroren voedsel eerste 
te ontdooien. De aanbevolen tijden in deze 
handleiding zijn uitsluitend bedoeld voor dit 
toebehoren.

BELANGRIJK

temperatuur en getoonde functie op de ver-
pakking niet altijd juist zijn voor de bereiding.

De tijden en temperaturen die in het schema 
staan kunnen variëren per hoeveelheid en 
grootte van het te bereiden voedsel.

Bereidingsschema
FUNCTIE TEMPERATUUR (ºC) VOORVERWARMINGSTIJD 

(LEGE OVEN) (MIN.)
GEWICHT VAN HET 

VOEDSEL (g)
(stuks)

BEREIDINGSTIJD 
(MIN.)

Bevroren patat 220 10 600 20

Bevroren nuggets 220 9 500 22

Bevroren sticks 220 ---- 16 stuks 10

210 10 600 45

240 ----- 12 stuks 45

Bevroren pasteitjes 150 10 20
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18 Használati útmutató

FryMaster Box leírása

egészségesebben készítheti el az ételeit.

Biztonsági és tisztítási tippek
BIZTONSÁG

1.

ilyenekkel.

2.
3.

amely segítségével könnyen ki lehet venni. 

4.
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Magyar

TISZTÍTÁS

Sütés a FryMaster Box-szal

 

óval.

FIGYELEM!

het.

FONTOS!

FONTOS!

álló a sütéshez.

Sütési táblázat
FUNKCIÓ

220 600 20

220 9 500 22

220

600 45

240 45

20
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2. -
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24 Manual de utilizare

Descrierea casetei FryMaster

1.

2. 3.

4.



25Manual de utilizare

Prepararea alimentelor cu ajutorul casetei FryMaster

 

(ºC) (MIN.)

9
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1.

2. -

3. -
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-
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-

-
-

-

-

-
-

-

-

220 600 20

220 9 500 22

220 ----

600

-----

20
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Popis plechu FryMaster Box

-

-

-

-

-

-

1. -

2. 3.

4. -
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-
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Opis FryMaster Box

-

-

-

-

-
-

-
-

-

1.

2. -

-

3.
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-

Varenie s FryMaster Box

-
-

-

-
-

-

-

-

-

-
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