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El fabricante se reserva los derechos de modificar los modelos descritos en este Manual de Instrucciones.

O fabricante, reserva-se os direitos de modificar os modelos descritos neste Manual de Instrugoes.

The manufacturer reserves the right to modify the models described in this User’s Manual.

Le fabricant se réserve le droit de modifier les modeles décrit dans le présente notice.

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, die in dieser Gebrauchsanweisung beschrieben Modelle zu verandern.
Il fabbricante si riserva il diritto a modificare i modelli descritti in questo Manuale d’Istruzioni.
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Vyrobce si vyhrazuje pravo modifikovat modely popsané v tomto uzivatelském navodu.

Vyrobca si vyhradzuje pravo modifikovat modely opisané v tomto uzivatelfskom navode.

Producent zastrzega sobie prawo do modyfikowania modeli opisanych w niniejszej instrukcji obstugi.
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1. DESCRIPCION DEL
PRODUCTO (Fig 1)

Tapa freidora

Asa de la tapa

Asa cestillo

Cestillo

Cuba

Mando termostato

Indicador luminoso marcha/paro
Cable

PN RN~

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

Tension - Frecuencia: 230V~50Hz
Potencia: 1000 W
Capacidad: 1L

3. ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD
IMPORTANTES

¢ Antes de utilizar el aparato por primera
vez, lea todas las instrucciones y
guardelas para posteriores consultas.

e Después de haber quitado el embalaje,
cerciérese de la integridad del producto.
Si tuviera dudas, no utilice el aparato y
dirijase a un Centro de Asistencia
Técnico autorizado.

e Los elementos del embalaje (bolsas de
pléstico, espuma de poliestireno, etc.), no
deben dejarse al alcance de los nifios,
porque puede representar un peligro.

* Antes de la primera utilizacién,
compruebe que el voltaje de su red
doméstica coincide con el indicado sobre
el aparato.

e La seguridad eléctrica del aparato se
garantiza solamente en caso de que esté
conectado a una instalacién de tierra
eficaz tal como prevén las vigentes
normas de seguridad eléctrica. El
fabricante no puede ser considerado
responsable de dafos derivados de la
falta de toma de tierra de la instalacion.
En caso de dudas dirijase a una persona
profesionalmente cualificada.

e En caso de incompatibilidad entre la
toma de corriente y la clavija del aparato,
mande sustituir la toma por otro de tipo
adecuado, dirigiéndose a personal
cualificado.

e Desaconsejamos el uso de adaptadores,
y/o cables de extension. Si dichos
elementos fueran indispensables, use
sélo adaptadores y cables de extension
que respeten las normas de seguridad
vigentes, cuidando en no sobrepasar el
limite de potencia indicado en el
adaptador y/o en el cable de extension.

* Si el aparato dejara de funcionar dirijase
Unicamente a un Centro de Asistencia
Técnico autorizado. En caso de ave-ria
y/o desperfectos de funcionamiento,
apague el aparato sin intentar repararlo.
Dirfjase a un Centro de Asistencia
técnica autorizado y solicite que sean
utilizados repuestos y accesorios
originales.

e El aparato tiene que destinarse
Unicamente al uso doméstico para el
cual ha sido disenado y tal y como se
describe en este Manual. Cualquier otro
uso se considera impropio y, por
consiguiente peligroso.

 El fabricante no puede ser considerado
responsable de los dafios eventuales
derivados de un uso incorrecto, erréneo
o irresponsable y/o debidos a
reparaciones efectuadas por personal no
cualificado.

Al utilizar aparatos eléctricos, se deben

de seguir ciertas normas de seguridad

basicas para reducir el riesgo de fuego,

descargas eléctricas y/o dafos a

personas:

EN ESPECIAL

* No utilice el aparato con las manos o los
pies mojados o himedos o estando
descalzo.

e Como proteccién contra descargas
eléctricas, no sumerja la caja de mandos
con la resistencia ni enjuague estas pie-
zas bajo el grifo.

* NO TOQUE LAS SUPERFICIES
CALIENTES, UTILICE LAS ASAS

e ATENCION: CUANDO EL APARATO

o



ESTA EN FUNCIONAMIENTO GENERA
TEMPERATURAS MUY ELEVADAS. SE
DEBEN TOMAR LAS MEDIDAS
NECESARIAS PARA EVITAR EL
RIESGO DE QUEMADURAS,
INCENDIOS Y DEMAS DANOS A
PERSONAS O PROPIEDADES.

NO DESPLACE EL APARATO
DURANTE SU UTILIZACION O
DURANTE EL ENFRIAMIENTO DEL
ACEITE.

No olvide que las grasas se pueden
deteriorar e incluso inflamar si son
calentadas durante mucho tiempo a altas
temperaturas. Si prendiera fuego,
desenchufe de inmediato, coloque la tapa
sobre la cuba para ahogar la llama por
falta de aire. Nunca utilice agua para su
seguridad.

Desenchufe el aparato cuando no lo vaya
a utilizar y antes de realizar cualquier
operacién de mantenimiento o limpieza
del mismo.

Para desconectar el aparato, ponga
primero el interruptor en la posicion "0", y
luego desenchufelo de la toma de
corriente.

No deje el aparato en marcha desatendido.
Desconéctelo si se ausenta aunque solo
sea por un breve periodo de tiempo.

Deje enfriar el aceite antes de llevar a
cabo su limpieza y almacenamiento.

No utilice el aparato si el cable de
alimentacién o la clavija estan
estropeados, 0 en caso de averia o mal
funcionamiento. Compruebe con
regularidad el cable de alimentacién, por
si presenta algun dafo.

El usuario no debe proceder a la
sustitucién del cable de este aparato. En
caso de que esté estropeado o haya que
sustituirlo, dirigirse exclusivamente a un
Servicio de Asistencia Técnica autorizado
por el fabricante para su examen,
reparacion o ajuste

No deje que el cable cuelgue del borde
de la mesa o la encimera, 0 que esté en
contacto con superficies calientes.

Al desconectar la clavija nunca tire del
cable.

No deje el aparato encima o cerca de un
quemador de gas o eléctrico caliente,

o
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dentro o junto a un horno caliente o un
horno microondas.

Mantenga el aparato en funcionamiento
fuera del alcance de los nifos y
discapacitados.

No utilice este aparato al aire libre, ni lo
exponga a los agentes atmosféricos
(lluvia, sol, hielo, etc)-.

Cuando decida deshacerse
definitivamente del aparato, es
conveniente desenchufarlo y dejarlo
inservible cortando el cable de
alimentacién por ejemplo.

4. ADVERTENCIAS DE USO

Aconsejamos utilizar aceite vegetal apto
para freir a elevadas temperaturas.
También puede utilizar grasa liquida o
sélida. Al utilizar grasa sélida se deben
tomar las debidas precauciones para
evitar el sobrecalentamiento de la re-
sistencia (ver "Uso con grasa sélida").
No utilice la freidora con poco aceite/grasa
0 sin aceite/grasa. El nivel de aceite/grasa,
debe estar entre el minimo y el maximo
indicado en la cuba (5). Antes de conectar
la freidora, asegurese de que el nivel de
aceite es el correcto.

5. USO CON GRASA SOLIDA

Si se utiliza grasa sdlida para freir se deben
tomar las siguientes precauciones:

Fundir la grasa en un recipiente a fuego
lento.

Verter con cuidado la grasa fundida en
la freidora sin sobrepasar la marca del
nivel MAX.

Ver "Modo de empleo”

Si va a utilizar grasa sélida que esté en
la freidora de una fritura anterior, haga
agujeros en la grasa con la ayuda de un
tenedor.

Después regule el termostato (6) a 1602,
deje que se caliente durante un minuto y
seguidamente vuelva a poner el
termostato en "0". Repita esta operacion
en intervalos de varios minutos, hasta
que la grasa quede totalmente derretida.



6. ANTES DE LA PRIMERA
UTILIZACION

e Saque el cestillo (4) y coloque el asa (3)
en la posicién de trabajo. Para ello,
apriete el asa e insértelo en su aloja-
miento (Fig. 2).

e Elimine todo el material de embalaje que
haya en el interior de la cuba.

Limpie con agua jabonosa el cestillo y la

cuba. Escurra y seque bien antes de volver

a montarlas (Ver apartado "Limpieza").

NO SUMERJA LA FREIDORA EN AGUA

7. MODO DE EMPLEO

e Coloque el aparato sobre una superficie
horizontal plana y estable, alejada de los
bordes y no deje que el cable cuelgue
por el borde de la mesa o encimera, ni
que toque superficies calientes.

* Retire la tapa (1) sujetandola por el asa (2).

* Antes de llenar la freidora con aceite o
grasa, todas las piezas deben estar
montadas y completamente secas.

e Vierta aceite o grasa en la cuba, entre el
nivel minimo y el nivel maximo que
aparece grabado en su interior. Si utiliza
grasa sdlida, debe derretirla primero en
un recipiente, antes de verterla en la
freidora (Ver "Uso con grasa sélida").

* No mezcle diferentes tipos de aceite o
grasa. No anada aceite o grasa
nuevos al aceite o grasa usados.

e Enchufe la freidora a la red.

e Seleccione la temperatura necesaria
utilizando el regulador de control de
temperatura. La luz piloto se encendera
y el elemento calefactor de la freidora
comenzara a funcionar.

Atencion: debe precalentar la freidora 15

minutos después de que empiece a

funcionar con el fin de alcanzar la

temperatura seleccionada. Durante dicho

tiempo, la luz piloto se encendera y

apagaré 3 6 4 ciclos. Después de 15

minutos, la temperatura del aceite es

estable, por tanto, puede utilizarse para
freir los alimentos. Este paso puede hacer
que la freidora tenga un mejor rendimiento.
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e Ala hora de seleccionar la temperatura
guiese por la informacion del envase del
alimento a freir o por la tabla orientativa
que aparece en la freidora.

e Cuando el indicador luminoso se apague
(10-15 minutos), el aceite/grasa, habra
adquirido la temperatura seleccionada.
El indicador luminoso seguira
apagandose y encendiéndose con los
ciclos del termostato durante todo el
tiempo de fritura.

Si se desea hacer varias frituras
seguidas, antes de empezar a freir la
siguiente porcién de alimento, se debe
esperar hasta que el indicador luminoso
se apague.

* Introduzca el cestillo con los alimentos
en el aceite lentamente, para evitar que
el agua de los alimentos desborde el
aceite.

* Vigile el proceso de fritura.

Después de freir

e Saque el cestillo de la cuba, sacudalo un
poco y enganchelo en la posicion de
escurrido (Fig. 3). Ponga los alimentos
en una fuente en cuyo fondo se haya
puesto una hoja de papel de cocina
absorbente. Mientras hace esto, el
aceite tendra tiempo de recuperar la
temperatura adecuada para una nueva
fritura (cuando el indicador luminoso
vuelva a apagarse).

e Extraiga las particulas sueltas que de
los alimentos fritos hayan podido
desprenderse y estén en el aceite,
valiéndose de un colador. El dejarlos
tostandose tendria un efecto adverso
sobre la calidad del aceite.

e Cuando haya terminado con las frituras,
gire el interruptor termostato a la
posicion "0" y desenchufe el aparato de
la red. Si la freidora es utilizada a
menudo, sumerja el cestillo en el aceite
y coloque la tapa para proteger el aceite.

e Espere a que el aceite se enfrie
completamente antes de proceder al
desmontaje y limpieza de la freidora.

e Sila freidora no va a ser utilizada de
forma continuada, es conveniente que el
aceite o la grasa liquida se guarde en
recipientes bien cerrados en el frigorifico

o
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0 en un lugar fresco. Llene los
recipientes pasando el aceite o grasa
liquida a través de un tamiz fino para
eliminar las particulas de alimentos.

Si ha utilizado grasa soélida, deje que se
solidifique en la cuba y guarde la
freidora con la grasa en ella. (Vea "Uso
con grasa solida")

8. LIMPIEZA

Antes de proceder a su limpieza,
desenchufe la freidora y espere a que
ésta se enfrie.

Saque el cestillo y desmonte el asa del
Limpie la tapa, el cestillo con el asa, la
cuba y la carcasa exterior en agua
jabonosa caliente. A continuacion
aclarelo(s) y séquelo(s).

No utilice disolventes, detergentes
abrasivos ni estropajos metalicos para la
limpieza de la freidora.

9. CONSEJOS PRACTICOS

Aceites y grasas

Utilice aceites/grasas apropiados para
frituras a altas temperaturas, es decir,
los que contienen &cidos poliinsaturados
(aceites) o las margarinas vegetales.
Sustituya de modo regular el aceite o
grasa. No afiada nunca aceite fresco al
ya usado.

No deje el aceite/grasa a una
temperatura elevada, mas tiempo de lo
necesario. Coloque el mando selector a
una temperatura reducida en caso de
espera prolongada entre dos frituras. Si
no tendra que cambiar el aceite/grasa
con mas frecuencia.

En general, el aceite/grasa se oscurecera
con mayor rapidez cuando fria alimentos
ricos en proteinas (carne o pescado).
Usandolo para freir patatas y
limpiandolo de las particulas sueltas que
dejan los alimentos después de cada
utilizacion, puede utilizarlo entre 10y 12
veces. De todos modos, no lo utilice
durante méas de 6 meses. Transcurrido
este tiempo, debera tirarse.

o

De todos modos, reemplace el aceite si
empieza a bullir al calentarlo, si huele o
sabe a rancio, si su color se ha oscurecido
y también si ha perdido su fluidez.

Si no usa la freidora muy a menudo, se
aconseja que guarde el aceite o grasa en
recipientes de vidrio cerrados,
preferiblemente en el frigorifico. No
conviene dejar el aceite en la freidora
mucho tiempo.

Las patatas fritas

Para obtener patatas fritas sabrosas y
crujientes, hay que cumplir con los requisitos
siguientes:

No utilice patatas muy nuevas (las
patatas tempranas dan en general
escasos resultados). Cortelas en palitos
(prismas).

Ponga las patatas cortadas bajo el agua
fria del grifo. Con ello evitara que se
peguen entre si al freirse.

Séquelas con un trapo limpio o con papel
absorbente.

Las patatas se deben de freir en dos etapas:
- Primera: 160°C durante 10-15 minutos.
- Segunda: 190°C durante 5-8 minutos.
Si las patatas son congeladas, se deben
freir de acuerdo con las instrucciones de
Su envase.

Alimentos congelados

Los alimentos congelados enfriaran de
modo notable el aceite al ser introducidos
en él. Por eso, no se debe echar grandes
cantidades en la freidora.

Deje que el aparato recupere la
temperatura éptima para freir, antes de
volver a echar otra porcion de alimento
ultracongelado (cuando el indicador
luminoso vuelva a apagarse).

Ajuste el mando termostato, de acuerdo con
las indicaciones dadas en el envase del
alimento ultracongelado. Si no tiene,
pdngalo en la temperatura mas alta (190°C).
Estas indicaciones son validas también
para algunos tipos de alimentos que
exigen una preparacion cuidadosa tales
como las croquetas.

Los alimentos ultracongelados contienen
a menudo una excesiva cantidad de hielo
que conviene eliminar antes de su fritura.
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10. INFORMACI(')N’ PARA LA
CORRECTA GESTION DE LOS
RESIDUOS DE APARATOS
ELECTRICOS Y ELECTRONICOS

Al final de la vida util del
aparato, éste no debe
eliminarse mezclado con los
residuos domésticos
generales.

B entregarse, sin coste
alguno, en centros especificos de recogida,
diferenciados por las administraciones
locales, o distribuidores que faciliten este
servicio.

Eliminar por separado un residuo de
electrodoméstico, significa evitar posibles
consecuencias negativas para el medio
ambiente y la salud, derivadas de una
eliminacién inadecuada, y permite un
tratamiento, y reciclado de los materiales
que lo componen, obteniendo ahorros
importantes de energia y recursos.

Para subrayar la obligacion de colaborar
con una recogida selectiva, en el producto
aparece el marcado que se muestra como
advertencia de la no utilizacién de
contenedores tradicionales para su
eliminacion.

Para mas informacién, ponerse en contacto
con la autoridad local o con la tienda donde
adquirié el producto.
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. DESCRICAO DO PRODUTO (Fig 1)

NoaRrwh =

Tampa da fritadeira
Aba da tampa

Aba do cesto

Cesto

Cuba

Comando do terméstato
Indicador luminoso de
funcionamento/paragem
Cabo

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

Tensao - Frequéncia: 230V~50Hz
Poténcia: 1000W
Capacidade: 1L

3. ADVERTENCIAS DE SEGURANGA

IMPORTANTES

Antes de utilizar o aparelho pela
primeira vez, leia todas as instrugdes e
guarde-as para posteriores consultas.
Depois de ter retirado a embalagem,
certifique-se da integridade do produto.
Se tiver dlvidas, néo utilize o aparelho e
dirija-se a um Centro de Assisténcia
Técnica autorizado.

Os elementos da embalagem (bolsas de
plastico, espuma de poliestireno, etc.),
nao devem ser deixados ao alcance das
criangas, porque pode representar um
perigo.

Antes da primeira utilizacao, verifique se
a voltagem da sua rede doméstica
coincide com o indicado sobre o
aparelho.

A seguranga eléctrica do aparelho é
garantida somente no caso deste estar
ligado a uma instalacéo de ligagao a
terra eficaz tal como prevéem as
normas vigentes de seguranga eléctrica.
O fabricante nao pode ser considerado
responsavel por danos derivados da
falta de tomada de ligagao a terra da
instalagcdo. Em caso de duvidas dirija-se
a uma pessoa profissionalmente
qualificada.

o

Em caso de incompatibilidade entre a
tomada de corrente e a cavilha do
aparelho, mande substituir a tomada por
outro de tipo adequado, dirigindo-se a
pessoal qualificado.

Desaconselhamos o uso de
adaptadores, e/ou cabos de extens&o.
Se estes elementos forem
indispensaveis, use somente
adaptadores e cabos de extenséo que
respeitem as normas de seguranga
vigentes, tendo cuidado para nao
ultrapassar o limite de poténcia indicado
no adaptador e/ou no cabo de extenséo.
Se o aparelho deixar de funcionar dirija-
se unicamente a um Centro de
Assisténcia Técnica autorizado. Em
caso de avaria e/ou mau funcionamento,
desligue o aparelho sem tentar reparéa-
lo. Dirija-se a um Centro de Assisténcia
técnica autorizado e solicite que sejam
utilizadas pecas de substituicdo e
acessorios originais.

O aparelho tem que se destinar
unicamente ao uso doméstico para o
qual foi concebido e tal e como se
descreve neste Manual. Qualquer outro
uso é considerado impréprio e, por
conseguinte perigoso.

O fabricante nao pode ser considerado
responsavel pelos danos eventuais
derivados de um uso incorrecto, errado
ou irresponsavel e/ou devidos a
reparagoes efectuadas por pessoal nao
qualificado.

Ao utilizar aparelhos eléctricos, devem
ser seguidas certas normas de
seguranca basicas para reduzir o risco
de incéndio, descargas eléctricas e/ou
danos a pessoas:

EM ESPECIAL

Nao utilize o aparelho com as méos ou
os pés molhados ou himidos ou
estando descalco.

Como protec¢édo contra descargas
eléctricas, nao submirja a caixa de
comandos com a resisténcia nem
enxugue estas pec¢as por baixo da
torneira. )

NAO TOQUE NAS SUPERFICIES
QUENTES, UTILIZE AS ABAS



ATEN(;AO: QUANDO O APARELHO
ESTA EM FUNCIONAMENTO GERA
TEMPERATURAS MUITO ELEVADAS.
DEVEM SER TOMADAS AS MEDIDAS
NECESSARIAS PARA EVITAR O
RISCO DE QUEIMADURAS,
INCENDIOS E DEMAIS DANOS A
PESSOAS OU PROPRIEDADES.

NAO DESLOQUE O APARELHO
DURANTE A SUA UTILIZACAO OU
DURANTE O ESFRIAMENTO DO OLEO.
Nao esquega que as gorduras podem-se
deteriorar e inclusivé inflamar se forem
aquecidas durante muito tempo a
elevadas temperaturas. Se gerar alguma
chama, desligue de imediato o aparelho,
coloque a tampa sobre a cuba para
afogar a chama por falta de ar. Nunca
utilize &gua para sua seguranca.
Desligue o aparelho quando n&o utiliza-
lo e antes de realizar qualquer operagéo
de manutenc¢éo ou limpeza do mesmo.
Para desligar o aparelho, ponha primeiro
0 interruptor na posicao "0", e em
seguida desligue-o da tomada de
corrente.

N&o deixe o aparelho a funcionar sem
vigilancia. Desligue-0 se se ausentar
mesmo que seja s6 por um breve
periodo de tempo.

Deixe esfriar o 6leo antes de levar a
cabo a sua limpeza e armazenamento.
Nao utilize 0 aparelho se o cabo de
alimentacéo ou a cavilha estiverem
danificados, ou no caso de avaria ou
mau funcionamento. Verifique com
regularidade o cabo de alimentagao,
para ver se apresenta algum dano.

O utilizador n&ao deve proceder a
substituicdo do cabo deste aparelho. No
caso de estar danificado ou ter que o
substituir, dirigir-se exclusivamente a um
Servico de Assisténcia Técnica
autorizado pelo fabricante para a sua
verificagao, reparagao ou ajuste

Nao deixe que o cabo fique pendurado
na extremidade da mesa ou suporte, 0
que esteja em contacto com superficies
quentes.

Ao desligar a cavilha nunca tire do cabo.
Nao deixe o aparelho em cima ou perto
de um queimador de gas ou eléctrico
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quente, dentro ou junto a um forno
quente ou um forno microondas.
Mantenha o aparelho em funcionamento
fora do alcance das criangas e pessoa
descapacitadas.

Nao utilize este aparelho ao ar livre,
nem o exponha aos agentes
atmosféricos (chuva, sol, gelo, etc.)-.
Quando decidir desfazer-se
definitivamente do aparelho, é
conveniente desliga-lo e deixa-lo a ndo
funcionar cortando o cabo de
alimentacéo por exemplo.

4. ADVERTENCIAS DE USO

Aconselhamos utilizar 6leo vegetal apto
para fritar a elevadas temperaturas.
Também pode utilizar gordura liquida ou
sdlida. Ao utilizar gordura sélida devem
ser tomadas as devidas precaugdes para
evitar 0 sobreaquecimento da resisténcia
(ver "Uso com gordura sélida).

N&o utilize a fritadeira com pouco
6leo/gordura ou sem 6éleo /gordura. O
nivel de aceite/gordura, deve estar entre
0 minimo e 0 maximo indicado na cuba
(5). Antes de ligar a fritadeira, certifique-
se de que o nivel de 6leo é o correcto.

5. UTILIZAQAO’ COM GORDURA
SOLIDA

Se se utilizar gordura sélida para fritar
dever&o ser tomadas as seguintes
precaugoes:

Fundir a gordura no recipiente a fogo
lento.

Verter com cuidado a gordura fundida na
fritadeira tendo cuidado para néo
ultrapassar a marca do nivel MAX.

Ver "Modo de emprego”

Se utilizar gordura sélida que esta na
fritadeira de uma fritura anterior, faga
orificios na gordura com a ajuda de um
garfo. Depois regule o terméstato (6) a
160°, deixe que aquega durante um
minuto e seguidamente volte a colocar o
termdstato em "0". Repita esta operacédo
em intervalos de varios minutos, até que
a gordura fique totalmente derretida.

o



6. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGCAO

* Retire o cesto (4) e coloque a aba (3) na
posicéo de trabalho (Fig. 2). Para isso,
aperte a aba e insira-a no seu
alojamento (Fig. 2).

* Elimine todo o material de embalagem
que exista no interior da cuba.

Limpe com & saponécea o cesto e a cuba.

Escorra e seque bem antes de voltar a

monta-los (Ver ponto "Limpeza"). )

NAO SUBMIRJA A FRITADEIRA EM AGUA

7. MODO DE EMPREGO

¢ Coloque o aparelho sobre uma
superficie horizontal plana e estavel,
afastada pelas extremidades e néo
deixe que o cabo fique pendurado pela
extremidade da mesa ou suporte, nem
que toque em superficies quentes.

¢ Retire 0 cabo do seu alojamento na
parte posterior da fritadeira.

¢ Retire a tampa (1) fixando-a pela aba (2).

¢ Antes de encher a fritadeira com 6leo ou
gordura, todas as pec¢as devem estar
montadas e completamente secas.

e Verta dleo ou gordura na cuba, entre o
nivel minimo e o nivel maximo que
aparece gravado no seu interior. Se
utilizar gordura sélida, deve derreté-la
primeiro num recipiente, antes de verté-
la na fritadeira (Consultar "Utilizacao
com gordura sélida").

¢ Nao misturar diferentes tipos de dleo
ou gordura. Nao adicionar 6leo ou
gordura novos no 6leo ou gordura
usados.

e Ligue a fritadeira a rede.

e Seleccione a temperatura necessaria
utilizando o regulador de controlo de
temperatura. A luz piloto acender-se-4 e
o0 elemento aquecedor da fritadeira
comegara a funcionar.

Atencao: deve pré-aquecer a fritadeira 15

minutos depois de comecar a funcionar

com o intuito de alcancar a temperatura
seleccionada. Durante este tempo, a luz

piloto acender-se-4 e apagara 3 ou 4

ciclos. Depois de 15 minutos, a
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temperatura do 6leo € estavel, portanto,

pode utilizar-se para fritar os alimentos.

Este passo pode fazer com que a fritadeira

tenha um melhor rendimento.

¢ Na altura de seleccionar a temperatura
guie-se pela informagéo da embalagem
do alimento a fritar ou pela tabela
orientativa que aparece na fritadeira.

¢ Quando o indicador se apagar (10-15
minutos), o 6leo/gordura, tera adquirido
a temperatura seleccionada. O indicador
luminoso continuara apagando-se e
acendendo-se com os ciclos do
termdstato, durante todo o tempo de
fritura.

Se se desejar fazer varias frituras
seguidas, antes de comegar a fritadura
da seguinte porcao de alimentos, deve-
se esperar até que o indicador luminoso
se apague.

e Introduza o cesto com os alimentos no
o6leo lentamente, para evitar que a agua
dos alimentos faga transbordar o 6leo.

* Vigie o processo de fritura.

Depois de fritar

e Retire o cesto da cuba, sacuda-o um
pouco e engate-0 na posicao de
escorrido (Fig. 3). Ponha os alimentos
numa fonte em cujo fundo se tenha
posto uma folha de papel de cozinha
absorvente. Enquanto faz isto, o éleo
terd tempo de recuperar a temperatura
adequada para uma nova fritura (quando
o indicador luminoso voltar a apagar-se).

e Extraia as particulas soltas tenham
podido desprender-se dos alimentos
fritos e estejam no 6leo, valendo-se de
um coador. Ao deixa-los a tostar poderia
ter um efeito adverso sobre a qualidade
do 6leo.

¢ Quando tiver terminado com as frituras,
rode o interruptor do terméstato a
posicao "0" e desligue o aparelho da
rede. Se a fritadeira for utilizada a meio
termo, submirja o cesto no 6leo e
coloque a tampa para proteger o éleo.

e Espere que o dleo esfrie completamente
antes de proceder a desmontagem e
limpeza da fritadeira.

¢ Se a fritadeira ndo for utilizada de forma
continuada, é conveniente que 0 6leo ou

o
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a gordura liquida seja guardada em
recipientes bem fechados no frigorifico
ou num local fresco. Encha os
recipientes passando o éleo ou gordura
liquida através de uma grelha fina para
eliminar as particulas de alimentos.

Se tiver utilizado gordura sélida, deixe
que se solidifique na cuba e guarde a
fritadeira com a gordura nela. (Consultar
"Uso com gordura sélida")

8. LIMPEZA

Antes de proceder a sua limpeza,
desligue a fritadeira e espere a que esta
esfrie.

Retire o cesto e desmonte a aba do
cesto

Limpe a tampa, o cesto com a aba, a
cuba e a estrutura exterior em agua
saponacea quente. Em seguida
esfregue-o (s) e seque-o(s).

N&o utilize dissolventes nem
detergentes abrasivos nem esfregao
metélicos para a limpeza da fritadeira.

9. CONSELHOS PRATICOS

Oleos e gorduras

Utilize dleos/gorduras apropriados para
frituras a altas temperaturas, ou seja, 0s
que contém acidos polisaturados (6leos)
ou as margarinas vegetais.

Substitua de modo regular o 6leo ou
gordura. Nao adicione nunca 6leo fresco
ao ja usado.

Nao deixe o 6leo/gordura a uma
temperatura elevada, mais tempo que o
necessario. Coloque o comando selector
a uma temperatura reduzida em caso de
espera prolongada entre duas frituras.
Se nao tera que mudar o 6leo/gordura
com mais frequéncia.

Em geral, o dleo /gordura escurecera
com maior rapidez quando frita
alimentos ricos em proteinas (carne ou
peixe).

Usando-o para fritar batatas e limpando
as particulas soltas que os alimentos
deixam depois de cada utilizagao, pode

utiliza-lo entre 10 e 12 vezes. De todos
0s modos, nao o utilize durante mais de
6 meses. Passado este tempo, devera
ser tirado.

¢ De todos os modos, substitua o 6leo se
comegar a saltar ao aquecé-lo, se pegar
ou saber a ranco, se a sua cor tiver
escurecido e também se tiver perdido a
sua fluidez.

¢ Se nao usar a fritadeira s6 a meio
termo, aconselha-se que guarde o 6leo
ou gordura em recipientes de vidro
fechados, preferivelmente no frigorifico.
Nao convém deixar o 6leo na fritadura
muito tempo.

As batatas fritas

Para obter batatas fritas saborosas e

crocantes, ter-se-a que cumprir com 0s

seguintes requisitos:

¢ Nao utilize batatas muito novas (as
batatas temperadas d@o em geral
escassos resultados). Corte-as em
palitos (prismas).

¢ Ponha as batatas cortadas por baixo de
agua fria da torneira. Com isso evitara
que se peguem entre si ao fritar-se.

e Seque-as com um pano limpo ou com
papel absorvente.

¢ As batatas devem-se fritar em duas
etapas:
- Primeira: 160°C durante 10-15 minutos.
- Segunda: 190°C durante 5-8 minutos.

¢ Se as batatas forem congeladas,
devem-se fritar de acordo com as
instrucdes da sua embalagem.

Alimentos congelados

e Qs alimentos congelados esfriarao de
modo notavel o 6leo ao serem
introduzidos nele. Por isso, ndo se deve
colocar grandes quantidades na fritadeira.

¢ Deixe que o aparelho recupere a
temperatura ideal para fritar, antes de
voltar a colocar outra porgéo de
alimentos ultracongelados (quando o
indicador luminoso voltar a apagar-se).

e Ajuste o comando do terméstato, de
acordo com as indicaces dadas na
embalagem do alimento ultracongelado.
Se n&o tiver, coloque-o na temperatura
mais elevada (190°C).
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¢ Estas indicagdes sao validas também
para alguns tipos de alimentos que
exijam uma preparacao cuidadosa tais
€omo 0s croquetes.

e QOs alimentos ultracongelados contém
uma excessiva quantidade de gelo que
convém eliminar antes da sua fritura.

10. INFORMAGAO PARA A GESTAO
CORRECTA DOS RESIDUOS DE
APARELHOS ELECTRICOS E
ELECTRONICOS

No fim da sua vida dtil, o

produto n&o deve ser

eliminado juntamente com

0s residuos urbanos.

Pode ser depositado nos

I centros especializados de

recolha diferenciada das autoridades locais
ou, entao, nos revendedores que fornecam
este servigo. Eliminar separadamente um
electrodoméstico permite evitar possiveis
consequéncias negativas para o ambiente e
para a salde publica resultantes de uma
eliminagao inadequada, além de que
permite recuperar os materiais constituintes
para, assim, obter uma importante
poupanca de energia e de recursos.
Para sublinhar a obrigacéo de colaborar
com uma recolha selectiva, no produto
aparece a marcagao que se apresenta
como adverténcia da nao utilizagao de
contentores tradicionais para a sua
eliminagao.
Para mais informacdes, contactar a
autoridade local ou a loja onde adquiriu o
produto.

10
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L EN

1. PRODUCT DESCRIPTION (Fig 1)

Fryer lid

Lid handle

Basket handle

Basket

Pan

Thermostat control
Fryer ON/OFF pilot light
Cable

2. TECHNICAL CHARACTERISTICS

PN RN~

Voltage - Frequency: 230V~50Hz
Power: 1000W
Capacity: 1L

3. IMPORTANT SAFETY WARNINGS

e Before using the appliance for the first
time, read all the instructions and keep
them for future reference.

e After removing the packaging, make sure
the product is in perfect condition. If in
doubt, do not use the appliance and
contact an authorised Technical
Assistance Centre.

e The packaging elements (plastic bags,
polystyrene foam, etc.) should be kept out
of the reach of children, since they may
be hazardous.

* Before using for the first time, check that
the voltage in your domestic mains
network coincides with that indicated for
the appliance.

e The electrical safety of the appliance is
guaranteed only when connected to an
efficient earth installation, as stipulated in
current electrical safety regulations. The
manufacturer accepts no responsibility for
damage derived from a failure to connect
the appliance to an earth installation. If in
doubt, contact a qualified professional.

¢ In the event of the socket being
incompatible with the appliance plug,
have the socket replaced by a qualified
professional.

e We recommend that you do not use
adaptors or extension cables. If the use of
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said elements is unavoidable, only use
adaptors and extension cables that
comply with current safety regulations,
and take care not to exceed the power
limit indicated on them.

If the appliance stops working, contact an
authorised Technical Assistance Centre
only. In the event of failure and/or
improper working, turn the appliance off
and do not attempt to repair it. Contact an
authorised Technical Assistance Centre
and request that they use original
replacement parts and accessories.

The appliance is designed for domestic
use only, as described in this Manual.
Any other use is considered inappropriate
and therefore dangerous.

The manufacturer accepts no
responsibility for any damage caused by
the improper, incorrect or irresponsible
use of the appliance, or by repairs carried
out by unqualified persons.

When using electrical appliances, a
series of basic safety regulations should
be respected in order to reduce the risk
of fire, electrical shocks and/or personal
injury:

PARTICULARLY

Do not use the appliance if your hands
or feet are damp or wet, or if you are
barefoot.

To protect against electric shocks, do
not submerge the control panel and
element in water or hold them under a
running tap.

DO NOT TOUCH THE HOT
SURFACES. USE THE HANDLES
PROVIDED.

WARNING: WHEN THE APPLIANCE
IS SWITCHED ON IT REACHES VERY
HIGH TEMPERATURES. TAKE ALL
NECESSARY MEASURES TO AVOID
THE RISK OF BURNS, FIRES AND
OTHER DAMAGE TO PEOPLE OR
PROPERTY.

DO NOT MOVE THE APPLIANCE
DURING USE OR WHILE THE OIL IS
COOLING.

Do not forget that the oil may
deteriorate and even catch fire if heated
for too long at a high temperature. If the

o



oil were to catch fire, unplug the
appliance immediately and place the lid
on the pan. This will cut off the oxygen
supply, thereby smothering the fire. For
your own safety, never use water to put
out the fire.

Unplug the appliance while not in use or
before carrying out any maintenance or
cleaning operation.

To switch the appliance off, first turn the
switch to its ‘0’ position and then unplug
the cable from the mains.

Do not leave the appliance unattended
while in use. Switch the appliance off
whenever you leave the room, even if it
is only for a brief moment.

Let the oil cool before cleaning and
storing the appliance.

Do not use the appliance if the power
cable or plug are damaged, or in the
event of breakdown or improper
functioning. Regularly check the power
cable for damage.

The user should never try to replace the
appliance’s cable. If the cable were to
become damaged or need replacing,
take the appliance to a Technical
Assistance Service authorised by the
manufacturer for examination, repair or
adjustment.

Do not let the cable hang over the edge
of the table or worktop, or come into
contact with hot surfaces.

Never pull on the cable to unplug the
appliance.

Do not leave the appliance on or near a
gas burner or electric hotplate, or inside
or near a hot oven or a microwave
oven.

While in use, keep the appliance out of
the reach of children and the disabled.
Never use the appliance outside or
expose it to the elements (rain, sun,
frost, etc.).

When you decide to dispose of the
appliance definitively, unplug it and
render it unserviceable by cutting the
power cable, for example.
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4. RECOMMENDATIONS FOR USE

We recommend that you use vegetable
oil suitable for frying at high
temperatures. You can also use liquid or
solid fat. If you use solid fat, take the
necessary precautions to prevent the
element from overheating (see ‘Using
with solid fat’).

Do not use the fryer with too little oil/fat or
with no oil/fat. The oil/fat level should be
between the minimum and maximum
marks indicated on the pan (5). Before
switching the fryer on, make sure the oil
level is correct.

5. USING WITH SOLID FAT

If you use solid fat for frying, make sure you
take the following precautions:

(]

Melt the fat in a pan over a low heat.
Carefully pour the melted fat into the
fryer, taking care not to exceed the MAX
level mark.

See ‘Instructions for use’.

If you are going to use the solid fat left
over in the fryer from earlier cooking
operations, make several holes in it
using a fork.

Next, set the thermostat (6) to 160°,
leave to heat for a minute and then
return the thermostat to ‘0’. Repeat this
operation at intervals of various minutes,
until the fat has melted completely.

6. BEFORE USING FOR
THE FIRST TIME

Remove the basket (4) and place the
handle (3) in its working position (Fig. 2).
To do so, press the handle and insert it
into its housing (Fig. 2)

Remove all packaging material from
inside the pan.

Clean the basket and pan with soapy water.

Rinse and dry well before reassembling
(See the section entitled ‘Cleaning’). DO
NOT IMMERSE THE FRYER IN WATER.

12
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7. INSTRUCTIONS FOR USE

Place the appliance on a flat, stable,
horizontal surface well away from the
edge, and make sure that the cable is
not hanging over the side of the table or
work surface and is not touching any hot
surfaces.

Remove the cable from its housing at
the back of the fryer.

Remove the lid (1), holding it by the
handle. (2)

Before filling the fryer with oil or fat, all
the parts should be assembled and
completely dry.

Pour oil or fat into the pan up to between
the maximum and minimum level marks
etched on the inside. If using solid fat,
melt it first in a separate pan before
pouring into the fryer (See ‘Using with
solid fat’).

Do not mix different types of oil or fat.
Do not add new oil or fat to used oil
or fat.

Plug the fryer into the mains.

Select the necessary temperature by
using the temperature control setting.
The pilot light will come on and the
heating element will start to function

Caution: you must pre-heat the fryer for 15
minutes after switching it on in order to
reach the selected temperature. During this
time, the pilot light will come on and go off
for 3 or 4 cycles. After 15 minutes, the oil
temperature will be stable and can therefore
be used to fry the food. This step may
make the fryer perform better.

Select the required temperature using
the temperature control knob. When
selecting the temperature, be guided by
the information given on the packaging
of the food to be fried or by the
information table on the fryer.

When the pilot light switches off (10-15
minutes), this indicates that the oil/fat has
reached the selected temperature. The
pilot light will continue to switch on and off
in keeping with the thermostat cycles
throughout the entire cooking period.

If you wish to carry out a number of
continuous frying operations, wait until
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Aft

the pilot light has switched off before
placing the next item of food in the
oil/fat.

Place the basket with the food slowly
into the oil to prevent any water in the
food from causing the oil to bubble up
over the sides of the pan.

Keep a close eye on the whole frying
process.

er frying

Remove the basket from the pan, shake
a little and then hook into the draining
position (Fig. 3). Place the food on a
tray over a piece of absorbent kitchen
paper. While you are doing this, the oil
will have time to reach the right
temperature for the next frying operation
(the pilot light will switch off once again).
Use a strainer to remove any loose
particles of fried food that may have
come off the main pieces and are
floating in the oil. Leaving them to toast
will have a negative effect on the quality
of the oil.

When you have finished frying, turn the
thermostat switch to the ‘0’ position and
unplug the appliance from the mains. If
the fryer is used often, submerge the
basket in the oil and place the lid over
the top for protection.

Wait for the oil to cool completely before
disassembling and cleaning the fryer.

If you are not going to use the fryer for a
while, we recommend that you store the
oil or liquid fat in airtight recipients,
either in the fridge or in a cool place. Fill
the recipients by straining the oil or liquid
fat through a fine sieve to eliminate any
left-over particles of food.

If you have used solid fat, leave it to
solidify in the pan and then store the
fryer with the fat still in it. (See ‘Using
with solid fat’).
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8. CLEANING

Before cleaning, unplug the fryer and
wait for it to cool.

Remove the basket and disassemble the
handle. Clean the lid, the basket and
handle, the pan and the outer housing in
warm soapy water. Rinse thoroughly and
dry well.

Do not use solvents, abrasive detergents
or metal scourers to clean the fryer.

9. PRACTICAL ADVICE

Oils and fats

Always use oils/fats appropriate for
frying at a high temperature. In other
words, use oils that contain
polyunsaturated acids or vegetable
margarines.

Replace the oil or fat regularly. Never
add new oil to used oil.

Do not leave the oil/fat at a high
temperature for any longer than
necessary. If you have to wait for a long
time between two frying operations, turn
the control knob to a low temperature,
otherwise you will have to change the
oil/fat more frequently.

In general, the oil/fat will darken in colour
more quickly when frying protein-rich
food (meat or fish).

If used for frying potatoes, the oil can be
reused between 10 and 12 times,
providing you remove all loose particles
after each frying operation. Never,
under any circumstances, use the same
oil for more than 6 months. After this
period, the oil should be thrown away.
Always replace the oil if it starts to
bubble when heated, smells or tastes
rancid, has darkened or has lost its
fluidity.

If you do not use the fryer often, we
recommend that you keep the oil or fat
in air-tight glass recipients, preferably in
the refrigerator. It is not a good idea to
leave the oil in the fryer for long periods
of time.

Chips
Follow the instructions given below for
flavoursome and crunchy chips:

Do not use very new potatoes (new
potatoes generally give poor results).
Cut the potatoes into sticks.

Rinse the cut potatoes under the cold
tap. This will stop them sticking together
when fried.

Dry with a clean cloth or absorbent
kitchen paper.

The chips should be fried in two stages:
- Stage 1: 160° C for 10-15 minutes.

- Stage 2: 190° C for 5-8 minutes.

If the chips are frozen, fry in accordance
with the instructions given on the packet.

Frozen foods

Frozen foods significantly lower the
temperature of the oil when inserted into
the pan. Therefore, you should never fry
large quantities at the same time.

Let the appliance heat up once again to
the optimum frying temperature before
adding another portion of deep frozen
food.

Adjust the thermostat control in
accordance with the instructions given on
the packet. If no such instructions are
given, turn the control knob to the highest
temperature (190° C).

These instructions should also be followed
in the case of some types of food which
require special treatment, such as
croquettes, for example.

Deep frozen foods often contain an
excessive amount of ice, which should be
removed before frying.

10. INFORMATION FOR THE CORRECT

DISPOSAL OF ELECTRICAL AND
ELECTRONIC APPLIANCES

At the end of its working life,
the product must not be

disposed of as urban waste.
It must be taken to a special
local authority differentiated

L waste collection centre or to

a dealer providing this service. Disposing of

14
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a household appliance separately avoids
possible negative consequences for the
environment and health deriving from
inappropriate disposal and enables the
constituent materials to be recovered to
obtain significant savings in energy and
resources.

To remind you that you must collaborate
with a selective collection scheme, the
symbol shown appears on the product
warning you not to dispose of it in traditional
refuse containers.

For further information, contact your local
authority or the shop where you bought the
product.

15



interior 19/7/06 08:38 Pagina 15 $

L FR

—

. DESCRIPTION DU PRODUIT (Fig. 1)

Couvercle friteuse

Poignée couvercle

Poignée panier

Panier

Cuve

Commande thermostat
Témoin lumineux Marche/Arrét
Cable

2. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

PNoaRWN =

Tension - Fréquence: 230V~50Hz
Puissance: 1.000 W
Capacité: 1L

3. PRESCRIPTIONS DE SECURITE
IMPORTANTES

e Avant dutiliser l'appareil pour la premiere
fois, lisez toutes les instructions et
conservez-les pour les consulter
ultérieurement.

e Aprés avoir enlevé 'emballage, assurez-
vous de l'intégrité du produit. En cas de
doute n'utilisez pas I'appareil et
adressez-vous a un Centre d’Assistance
Technique agréé.

e Les éléments de 'emballage (sacs en
plastique, polystyréne, etc.), ne doivent
pas étre laissés a la portée des enfants,
car ils peuvent représenter un danger.

e Avant la premiére utilisation, vérifiez que
la tension de votre réseau domestique
coincide avec celle indiquée sur
I'appareil.

e La sécurité électrique de 'appareil est
garantie seulement s'il est branché a une
installation de terre efficace,
conformément aux normes de sécurité
électrique en vigueur. Le fabricant ne
peut en aucun cas étre porté
responsable des dommages
éventuellement dérivés de l'inexistence
de prise de terre. En cas de doute,
adressez-vous a du personnel qualifié.

* En cas d'incompatibilité entre la prise de
courant et la fiche de I'appareil, faites
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remplacer la prise par une autre qui
convient, en vous adressant a du
personnel qualifié.

*  Nous déconseillons ['utilisation
d’adaptateurs et/ou de cables de
rallonge. Si ces éléments s’avéraient
indispensables, utilisez uniquement des
adaptateurs et des cables de rallonge qui
respectent les normes de sécurité en
vigueur, en veillant a ne pas dépasser la
limite de puissance indiquée sur
I'adaptateur et/ou sur le cable de
rallonge.

e Silappareil cessait de fonctionner,
adressez-vous uniquement a un Centre
d'Assistance Technique agréé. En cas de
panne et/ou de dysfonctionnement,
éteignez I'appareil et n'essayez pas de le
réparer. Adressez-vous a un Centre
d'Assistance Technique agréé et
demandez a ce que des piéces de
rechange et accessoires d’origine soient
utilisés.

e L'appareil doit étre uniquement destiné a
'usage ménager pour lequel il a été
concu et tel que décrit dans cette Notice.
Toute autre utilisation est considérée
incorrecte et, par conséquent,
dangereuse.

e |e fabricant ne peut étre porté
responsable des dommages
éventuellement causés par une utilisation
incorrecte, erronée et irresponsable et/ou
des dommages dérivés de réparations
effectuées par du personnel non-qualifié.

L'utilisation d’appareils électriques

requiert le respect de certaines normes de

sécurité essentielles pour réduire le risque
d’incendie, de décharges électriques et/ou

de blessures corporelles. .

VEILLEZ, PAR CONSEQUENT A:

e Ne pas utiliser 'appareil avec les mains
ou les pieds mouillés ou humides, ni
pieds nus.

e Pour éviter tout risque de décharge
électrique, ne pas plonge le boitier de
commandes avec la résistance dans
l'eau, ni la paroi extérieure, et ne pas
rincer ces piéces sous le robinet.

* NE PAS TOUCHER LES SURFACES
CHAUDES, UTILISER LES POIGNEES.

o



ATTENTION: LORSQUE L'APPAREIL
EST EN MARCHE, IL ATTEINT DES
TEMPERATURES TRES ELEVEES.
PRENDRE DONC LES MESURES
NECESSAIRES POUR EVITER TOUT
RISQUE DE BRULURE, D’'INCENDIE ET
AUTRES DOMMAGES CORPORELS ET
MATERIELS.

NE PAS DEPLACER L'APPAREIL DURANT
SON UTILISATION OU DURANT LE
REFROIDISSEMENT DE LHUILE.
N’oubliez pas que les graisses peuvent se
détériorer et méme s’enflammer si elles
sont chauffées pendant tres longtemps a
hautes températures. Au cas ou elles
prendraient feu, débrancher
immédiatement I'appareil, mettre le
couvercle sur la cuve pour étouffer la
flamme par manque d’air. Pour votre
sécurité, ne jamais utiliser de I'eau.
Débrancher I'appareil lorsque vous ne
I'utilisez pas et avant de réaliser une
quelconque opération d’entretien ou de
maintenance.

Pour éteindre I'appareil, commencer par
situer l'interrupteur sur la position "0" et le
débrancher ensuite de la prise de courant.
Ne laisser en aucun moment I'appareil en
fonctionnement sans surveillance.
Débranchez-le, méme si vous ne devez
vous absenter que pour peu de temps.
Laisser refroidir I'huile avant de procéder
au nettoyage de I'appareil et a son
rangement.

Ne pas utiliser I'appareil si le cable
dalimentation ou la fiche sont
endommagés, ou en cas de panne ou de
mauvais fonctionnement. Vérifier
réguliérement le cable d’alimentation, au
cas ou il présenterait quelque
endommagement.

Lutilisateur ne doit pas procéder au
remplacement du céble de cet appareil. Si
ce dernier venait a s'abimer ou si son
remplacement s’avérait nécessaire,
s'adresser exclusivement a un Service
d'Assistance Technique agréé par le
fabricant, pour 'examiner, le réparer ou le
régler.

Ne pas laisser le cable pendre sur le bord
de la table ou le plan de travail, ni étre en
contact avec des surfaces chaudes.

interior 19/7/06 08:38 Pagina 16 $

Pour débrancher la fiche, ne jamais tirer
sur le cable.

Ne pas laisser I'appareil sur ni pres d’'un
braleur a gaz ou électrique chaud, ni a
lintérieur ni pres d'un four chaud ni four
micro-ondes

Maintenir I'appareil en fonctionnement
hors de portée des enfants et des
personnes handicapées.

Ne pas utiliser cet appareil en plein air et
ne pas le laisser exposé aux intempéries
(pluie, soleil, givre, etc.)

Si vous décidez de vous séparer
définitivement de I'appareil, débranchez
la prise et coupez le cable, pour le rendre
ainsi inutilisable.

4.MISES EN GARDE D'UTILISATION

Nous conseillons d'utiliser de I'huile
végétale pouvant frire a des
températures élevées. Vous pouvez
également utiliser de la graisse liquide
ou solide. Si vous utilisez de la graisse
solide, veillez a prendre les précautions
pertinentes, afin d’éviter la surchauffe
de la résistance (cf. «Utilisation avec de
la graisse solide»).

N'utilisez pas la friteuse avec peu
d’huile/de graisse ou sans huile/graisse.
Le niveau d’huile/de graisse doit se
situer entre le minimum et le maximum
indiqués sur la cuve (5). Avant de
brancher la friteuse, vérifiez que le
niveau d’huile est correct.

5. UTILISATION AVEC DE LA
GRAISSE SOLIDE

Si vous utilisez de la graisse solide pour
frire, veillez & prendre les précautions
suivantes:

A7
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Faire fondre la graisse dans un récipient
a feu lent.

Verser avec précaution la graisse fondue
dans la friteuse, sans dépasser la
marque du niveau MAX.

Cf. "Mode d’Emploi".

Si vous utilisez de la graisse solide qui
est dans la friteuse d’une friture



précédente, percez la graisse a I'aide
d'une fourchette.

* Réglez ensuite le thermostat (6) sur 160°,
laissez la friteuse chauffer pendant une
minute, puis remettez le thermostat sur
"0". Répétez cette opération par
intervalles de plusieurs minutes, jusqu’a
ce que la graisse soit entierement fondue.

6. AVANT LA PREMIERE
UTILISATION

* Retirez le panier (4) et placez la poignée
(3) en position de travail. Pour ce faire,
serrez la poignée et emboitez-la dans
son logement (Fig.2).

¢ Eliminez tout le matériel d'emballage qui
se trouve a lintérieur de la cuve.

Nettoyez le panier et la cuve a I'eau

savonneuse. Egouttez et séchez

soigneusement avant de les remonter (cf.

"Nettoyage").

NE PAS IMMERGER LA FRITEUSE DANS

L'EAU.

7. MODE D’EMPLOI

* Placez 'appareil sur une surface
horizontale plane et stable, éloignée des
bords et ne laissez pas le cable pendre
sur le bord de la table ou du plan de
travail, ni entrer en contact avec des
surfaces chaudes.

¢ Retirez le cable de son logement, situé a
l'arriére de la friteuse.

* Retirez le couvercle (1) en le saisissant
par la poignée (2).

e Avant de remplir la friteuse d’huile ou de
graisse, toutes les piéces doivent étre
montées et complétement seches.

e \ersez de I'huile ou de la graisse dans
la cuve, entre le niveau minimum et
maximum qui apparaissent gravés a
lintérieur. Si vous utilisez de la graisse
solide, faites la fondre préalablement
dans un récipient, avant de la verser
dans la friteuse (cf. « Utilisation avec de
la graisse solide »).

* Ne pas mélanger différents types d’huile
ou de graisse. Ne pas ajouter d’huile ou
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de graisse nouvelle a I'huile ou graisse
usagée.

¢ Branchez la friteuse au secteur.

e Sélectionnez la température souhaitée a
I'aide de la commande de contréle de la
température. Le témoin lumineux
s'allumera et I'élément chauffant de la
friteuse commencera a fonctionner.

Attention: Faire préchauffer la friteuse
pendant 15 minutes, afin de permettre a
I'appareil d’atteindre la température
souhaitée. Le témoin lumineux s’allumera et
s'éteindra, pendant ce temps, 3 ou 4 fois.
Aprés 15 minutes, I'huile aura atteint une
température stable et vous pourrez alors
réaliser une friture. Vous optimiserez ainsi
le fonctionnement de I'appareil.

e Pour sélectionner la température
adéquate, consultez les informations
figurant sur 'emballage de I'aliment &
frire ou le tableau figurant sur la friteuse.

e Lorsque le témoin lumineux s’éteindra
(10-15 minutes), I'huile ou la graisse
aura atteint la température sélectionnée.
Le témoin continuera a s’éteindre et a
s’allumer avec les cycles du thermostat,
durant tout le temps de friture. Si vous
souhaitez réaliser plusieurs fritures
successives, avant de commencer a frire
la portion suivante d’aliment, attendre
que le témoin lumineux s'éteigne.

* Introduisez lentement dans I'huile le
panier avec les aliments, afin d’éviter
que I'eau des aliments ne déborde
Ihuile.

e Surveillez le processus de friture.

Les aliments une fois frits

e Retirez le panier de la cuve, secouez-le
un peu et accrochez-le dans la position
d’égouttage (Fig. 3). Déposez les
aliments dans un récipient recouvert
d’une feuille de papier de cuisine
absorbant. Pendant ce temps, I'huile
aura le temps de récupérer la
température adéquate pour une nouvelle
friture (quand le témoin lumineux du
thermostat s’éteindra de nouveau).

¢ Retirez, a I'aide d’'une écumoire, les
particules flottantes éventuellement
dégagées des aliments frits et qui se

18
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trouvent a présent dans I'huile. Les
laisser griller aurait un effet contraire sur
la qualité de 'huile.

Les fritures une fois achevées, mettez
linterrupteur sur la position "0",
débranchez I'appareil de la prise de
courant. Si la friteuse est utilisée
fréquemment, immerger le panier dans
I'huile et refermer le couvercle pour
protéger I'huile.

Attendez que I'huile refroidisse
complétement avant de procéder a son
démontage et nettoyage.

Si la friteuse n’est pas utilisée de fagon
continue, il convient de garder I'huile ou
la graisse liquide dans des récipients
fermés hermétiquement, soit dans le
réfrigérateur, soit dans un endroit frais.
Remplissez les récipients en passant
I'huile ou la graisse liquide au tamis fin,
pour éliminer les particules d’aliments.
Si vous avez utilisé de la graisse solide,
laissez-la se solidifier dans la cuve et
rangez la friteuse avec la graisse a
lintérieur (cf. "Utilisation avec de la
graisse solide").

8. ENTRETIEN

Avant de procéder a son nettoyage,
débranchez la friteuse et attendez quelle
refroidisse.

Retirez le panier et démontez la poignée
du panier.

Nettoyez le couvercle, le panier avec la
poignée, la cuve d’huile et la paroi
extérieure a I'eau savonneuse chaude.
Ensuite, rincez-les et séchez-les.
N'utilisez pas de solvants, ni de détergents
abrasifs, ni de brosses métalliques pour le
nettoyage de la friteuse.

9. CONSEILS PRATIQUES

Huiles et graisses

Utilisez des huiles/graisses appropriées
pour fritures a hautes températures,
c’est-a-dire celles qui contiennent des
acides polyinsaturés (huiles) ou des
margarines végétales.
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Remplacez régulierement I'huile ou la
graisse. N'ajoutez jamais de I'huile
fraiche a celle déja utilisée.

Ne laissez pas I'huile/la graisse a une
température élevée plus du temps
nécessaire. Positionnez la commande-
sélecteur sur une température basse en
cas d’attente prolongée entre deux
fritures. Sinon, vous devrez changer
Ihuile/la graisse plus fréquemment.

En général, I'huile ou la graisse
deviendra foncée plus vite lorsque vous
frirez des aliments riches en protéines
(viande ou poisson).

En l'utilisant pour frire des pommes de
terre, en éliminant les particules
flottantes que les aliments laissent aprés
chaque utilisation, vous pourrez I'utiliser
de 10 a 15 fois. De toute fagon, ne
I'utilisez pas pendant plus de 6 mois.
Une fois cette période écoulée, il faudra
la jeter.

De toute fagon, remplacez I'huile si elle
commence a bouillir en la chauffant, si
elle sent ou a le go(t de rance, si sa
couleur devient sombre et si elle a perdu
de sa fluidité.

Si vous n'utilisez pas la friteuse trés
fréquemment, il est conseillé de
conserver I'huile ou la graisse dans des
récipients en verre fermés
hermétiquement, de préférence dans le
réfrigérateur. Il ne convient pas de
laisser I'huile dans la friteuse trés
longtemps.

Les frites

Pour obtenir des frites savoureuses et
croustillantes, veillez a respecter les
indications suivantes:

N'utilisez pas de pommes de terre trés
nouvelles (les pommes de terre primeurs
donnent en général de moins bons
résultats). Coupez-les en batonnets.
Mettez les pommes de terre coupées
sous I'eau froide du robinet. Vous
éviterez ainsi qu’elles ne collent entre
elles durant la friture.

Séchez-les avec un torchon propre ou
un papier de cuisine absorbant.

Frire les pommes de terre en deux
étapes:

o



- Premiere étape: 160°C durant 10-15
minutes.
- Seconde étape: 190°C durant 5-8
minutes.
e Siles pommes de terre sont surgelées,
respecter les instructions figurant sur
leur emballage.

Aliments surgelés

e Les aliments surgelés refroidiront
considérablement I'huile lors de leur
introduction. Veillez, par conséquent, a ne
pas verser de grandes quantités dans la
friteuse.

 Laissez I'appareil récupérer la
température optimale pour frire avant d'y
introduire une nouvelle portion d’aliment
ultra-surgelé (lorsque le témoin lumineux
s'éteindra de nouveau).

* Réglez la commande thermostat,
conformément aux indications fournies sur
I'emballage de I'aliment ultra-surgelé. S'il
N’y en a pas, mettez-le a la température la
plus élevée (190° C).

* Ces indications sont valables également
pour certains types d’aliments qui
requierent une préparation soignée, c'est
le cas notamment des croquettes.

e Les aliments ultra-surgelés contiennent
souvent une quantité excessive de givre,
qu'il convient déliminer avant de les frire.
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10. INFORMATION POUR LA
CORRECTE GESTION DES RESIDUS
D'APPAREILS ELECTRIQUES ET
ELECTRONIQUES

A la fin de la vie utile de
I'appareil, ce dernier ne doit
pas étre éliminé mélangé
aux ordures ménageres
brutes.

— Il peut étre porté aux centres
spécifiques de collecte, agréés par les
administrations locales, ou aux prestataires
qui facilitent ce service.

L’élimination séparée d’un déchet
d’électroménager permet d'éviter
d’éventuelles conséquences négatives pour
I'environnement et la santé, dérivées d'une
élimination inadéquate, tout en facilitant le
traitement et le recyclage des matériaux
qu’il contient, avec la considérable
économie d’énergie et de ressources que
cela implique.

Afin de souligner I'obligation de collaborer a
la collecte sélective, le marquage ci-dessus
apposé sur le produit vise a rappeler la non-
utilisation des conteneurs traditionnels pour
son élimination.

Pour davantage d’information, contacter les
autorités locales ou votre revendeur.
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. BESCHREIBUNG DES GERATS

(Abb. 1)

Deckel der Friteuse

Griff des Deckels

Griff des Abtropfgitters
Abtropfgitter

Behalter fiir das Ol
Thermostatregler
Leuchtanzeige Betrieb / Stopp
Kabel

2. TECHNISCHE MERKMALE

Spannung - Frequenz: 230V — 50 Hz
Leistung: 1000W
Kapazitat: 1L

3. WICHTIGE HINWEISE ZUR
SICHERHEIT

Bevor Sie dieses Gerat zum ersten Mal
benutzen, lesen Sie alle Hinwiese
durch und bewahren Sie sie zum
spateren Nachschlagen auf.

Nachdem Sie das Gerat ausgepackt
haben, versichern Sie sich, dass es
sich in einwandfreiem Zustand befindet.
Im Fall von Zweifeln wenden Sie sich
bitte an den nachstgelegenen
Technischen Kundendienst.

Die Verpackungselemente (Plastiktiten,
Polystyrolschaum, etc.) stellen
potentiell eine Gefahrenquelle dar. Sie
missen fir Kinder unzugénglich
aufbewahrt werden.

Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal
benutzen, priifen Sie, ob die
Netzspannung mit den Angaben auf
dem Gerét lbereinstimmt.

Die Sicherheit des elektrischen Geréts
wird nur dann garantiert, wenn es an
einem korrekt geerdeten Anschluss
angeschlossen ist, wie es die
gesetzlichen Vorschriften vorsehen. Der
Hersteller kann nicht fiir Schaden
haftbar gemacht werden, die aus einer
fehlenden Erdung entstehen. Im Fall
von Zweifeln, wenden Sie sich an eine
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fachlich qualifizierte Person.

Wenn der Netzstecker nicht mit der
Steckdose Ubereinstimmt, lassen Sie
ihn von qualifiziertem professionellem
Personal durch einen entsprechenden
ersetzen.

Von der Verwendung von Adaptern,
Mehrfachsteckdosen und
Verl&ngerungskabeln raten wir ab.
Sollte deren Benutzung unvermeidbar
sein, dirfen nur solche Adapter und
Verl&ngerungskabel verwendet werden,
die den geltenden Normen f(r
Sicherheit entsprechen. Achten Sie
darauf, dass die auf dem Adapter
angegebene Leistung nicht
Uberschritten wird.

Wenn das Gerat nicht mehr funktioniert,
wenden Sie sich nur an einen
autorisierten Technischen
Kundendienst. Bei Schaden oder
Funktionsstérungen schalten Sie das
Gerét bitte ab. Versuchen Sie nicht, es
zu reparieren. Sollte eine Reparatur
notwendig sein, wenden Sie sich bitte
an einen autorisierten Technischen
Kundendienst und bestehen Sie darauf,
dass nur Original-Ersatzteile eingesetzt.
Dieses Gerét ist nur flr den hduslichen
Gebrauch bestimmt, wie er in diesem
Handbuch beschrieben ist, wofiir es
konstruiert wurde. Jede andere
Benutzung wird als unsachgemaBer
aufgefasst und ist deshalb gefahrlich.
Der Hersteller kann nicht fir Schaden
haftbar gemacht werden, die aus
unsachgemalBer, falscher oder
unangemessener Benutzung entstehen
oder durch Reparaturen hervorgerufen
werden, die von unqualifiziertem
Personal ausgefiihrt werden.

Bei der Benutzung von Elektrogeraten
sind stets bestimmte Grundregeln der
Sicherheit zu beachten, um die Gefahr
von Brénden, Stromschldagen und oder
Personenschéaden zu verringern:

IM BESONDEREN:

Beriihren Sie das Gerat nicht mit
feuchten oder nassen Handen bzw.
FiiBen oder wenn Sie barfuss sind.
Zum Schutz vor elektrischen Schldgen,
tauchen Sie die Kontrolleinheit mit dem

o
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Heizstab weder in Wasser ein, noch
halten Sie sie unter den Wasserhahn.
BERUHREN SIE DIE HEISSEN
FLACHEN NICHT. BENUTZEN SIE DIE
GRIFFE.

ACHTUNG: DER BETRIEB DIESES
GERATS FUHRT ZU HOHEN
TEMPERATUREN, WESHALB SIE DIE
NOTIGEN MASSNAHMEN
ERGREIFEN MUSSEN, UM DAS
RISIKO VON VERBRENNUNGEN,
BRANDEN UND ANDEREN SCHADEN
AN PERSONEN UND SACHEN ZU
VERMEIDEN. 3

SIE DURFEN DAS GERAT NICHT
TRANSPORTIEREN, WAHREND ES IN
BETRIEB IST ODER SICH DAS OL
ABKUHLT.

Vergessen Sie nicht, dass Fett
verderben und sich auch entziinden
kdnnen, wenn sie Uber lange Zeit mit
hohen Temperaturen erhitzt werden.
Sollte es sich entzlinden, ziehen Sie
sofort den Netzstecker heraus, setzen
Sie den Deckel auf, um die Flammen zu
ersticken. Benutzen Sie zu ihrer
Sicherheit in diesem Fall niemals
Wasser.

Trennen Sie das Gerét stets nach jeder
Benutzung und vor jeder Arbeit zur
Instandhaltung und Reinigung von der
Netzspannung.

Zur Abschaltung stellen Sie zun&chst
den Schalter auf die Position "0" und
ziehen danach den Stecker aus der
Steckdose.

Lassen Sie das eingeschaltete Gerat
nicht unbeaufsichtigt. Schalten Sie es
ab, auch wenn es sich nur um einen
kurzen Moment handelt.

Lassen Sie das Gerat vor seiner
Reinigung oder Lagerung abkihlen.
Benutzen Sie das Gerét nicht, wenn
das Kabel oder der Stecker beschadigt
ist oder das Gerat nicht richtig
funktioniert. Uberprifen Sie regelméaBig
das Stromkabel, ob es irgendeinen
Schaden aufweist.

Das Kabel darf nicht vom Benutzer

bitte stets an einen vom Hersteller
autorisierten Technischen Kundendienst
zur Uberpriifung, Reparatur oder zur
Einstellung.

Lassen Sie das Kabel nicht Gber den
Rand des Tischs oder der Arbeitsplatte
héngen und bringen Sie es nicht mit
heiBen Gegensténden in Kontakt.
Ziehen Sie den Stecker niemals am
Kabel aus der Steckdose.

Stellen Sie das Gerét nicht auf oder in
die Nahe eines heiBen Gas- oder
Elektrobrenners, in einen heiBen Ofen
oder einen Mikrowellenherd.

Halten Sie das eingeschaltete Gerat von
Kindern und behinderten Personen fern.
Benutzen Sie das Gerét nicht im Freien.
Setzen Sie das Gerat nicht den
Wetterelementen aus (Wind, Regen, Eis
etc.) aus

Wenn Sie das Geréte definitiv
entsorgen wollen, ist es ratsam es von
der Netzspannung zu trennen und es,
zum Beispiel durch durchschneiden des
Stromkabels, unbenutzbar zu machen.

4. ADVERTENCIAS DE USO

Wir raten lhnen Pflanzendle zum frittieren
mit hohen Temperaturen zu benutzen.
Sie kénnen auch flissige oder feste Fette
verwenden. Wenn Sie feste Fette
benutzen, sollten Sie einige MaBnahmen
zur Vorsicht beachten, um eine
Uberhitzung des Heizstabs zu vermeiden
(sieh "Benutzung von festen Fetten).
Benutzen Sie die Friteuse nicht mit wenig
Ol oder Fett oder ganz ohne Ol oder Fett.
Das Niveau vom Ol oder Fett muss
zwischen der minimalen und maximalen
Marke liegen, wie sie im Behélter (5
angezeigt werden. Bevor Sie die Friteuse
in Betrieb nehmen, versichern Sie sich
Uber den korrekten Olstand.

5. BENUTZUNG VON FESTEN
FETTEN

Wenn Sie feste Fette zum Frittieren
benutzen wollen, sollten die folgenden
MaBnahmen zur Vorsicht beachten:

ausgetauscht werden. Sollte es
beschadigt sein oder ein Austausch
notwendig werden, wenden Sie sich
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e Schmelzen Sie das Fett in einem Topf
auf kleiner Flamme.

e Schitten Sie das Fett mit Vorsicht in die
Friteuse und beachten Sie dabei, dass
Sie die Marke MAX. nicht Uberschreiten.

e Siehe "Modus der Nutzung"

¢ Wenn Sie festes Fett benutzen, dass
sich schon in der Friteuse befindet,
stechen Sie mit einer Gabel Lécher ins
Fett.

¢ Stellen Sie danach das Thermostatregler
(6) auf 160°, lassen Sie das Gerat eine
Minute erhitzen und stellen Sie danach
das Thermostat wieder auf "0".
Wiederholen Sie den Vorgang lber
mehrere Minuten, bis das Fett
vollstandig geschmolzen ist.

6. VOR DER ERSTEN BENUTZUNG

e Nehmen Sie das Abtropfgitter (4) heraus
und stellen Sie den Griff (3) auf die
Arbeitsposition. Drlicken Sie dazu den
Griff zusammen und stecken ihn in
seine Aufnahme (Abb. 2).

e Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial, das sich im
Inneren des Behalters befinden kdnnte.

Reinigen Sie mit Wasser und Seife das

Abtropfgitter und den Behalter. Lassen Sie

sie gut abtropfen und trocknen Sie sie gut

ab, bevor Sie sie wieder anbringen (Siehe

Abschnitt "Reinigung").

Achtung: TAUCHEN SIE DIE FRITEUSE

NICHT IN WASSER EIN.

7. BENUTZUNG

¢ Stellen Sie das Gerat horizontal auf eine
ebene und stabile Oberflache, fern der
Réander und lassen Sie das Kabel nicht
Uber den Rand des Tischs oder der
Arbeitsplatte hangen. Vermeiden Sie,
dass es heiBe Teile beriihrt.

e Nehmen Sie den Deckel (1) an seinem
Griff ab (2). )

e Bevor Sie die Friteuse mit Ol oder Fett
flllen, missen alle Teile korrekt
angebracht und vollstandig trocken sein.

e Flllen Sie Ol oder Fett in den Behalter
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ein, damit das Niveau zwischen der
minimalen und maximalen Marke liegt,
wie sie im Inneren des Behalters
markiert sind. Wenn Sie feste Fette
benutzen, schmelzen Sie sie, bevor Sie
sie in die Friteuse geben (Siehe
"Benutzung von festen Fetten”). B

¢ Mischen Sie keine verschiedenen Ole
oder Fette. Fiillen Sie kein neues Fett
oder Ol zu schon benutztem hinzu.

e Stecken Sie den Netzstecker in die
Steckdose.

e Stellen Sie an der Kontrolleinheit die
gewlnschte Temperatur ein. Die
Leuchtanzeige leuchtet auf und das
Heizelement der Friteuse beginnt zu
arbeiten.

Achtung: Sie sollten die Friteuse 15

Minuten heizen lassen, damit sie die von

Ihnen gewtinschte Temperatur erreicht. In

dieser Zeit wird sich die Leuchtanzeige in

einem Zyklus drei bis vier Mal ein- und
ausschalten. Nach 15 Minuten ist die

Temperatur des Ols stabil und sie kdnnen

beginnen Nahrungsmittel zu frittieren.

Dieser Schritt dient dazu, dass die Friteuse

eine bessere Leistung erreicht.

e Oder uber die Tabelle in dieser Anleitung
die Ihnen einige Orientierungswerte
biete.

* Wenn die Leuchtanzeige erlischt (nach
10-15 Minuten), hat das Ol oder Fett die
ausgewahlte Temperatur erreicht. Die
Leuchtanzeige wird sich weiter in Zyklen
ein- und abschalten, wahrend Sie am
Frittieren sind.

Wenn Sie verschiedene Frittiervorgange
vornehmen wollen, sollten Sie vor der
jeweils nachsten Portion abwarten, bis
die Leuchtanzeige wieder erloschen ist.

* Bringen Sie das Abtropfgitter mit den
Nahrungsmitteln langsam in das Ol ein,
um zu vermeiden, dass das Wasser, das
sich in den Nahrungsmitteln befindet,
das Fett zum Uberlaufen bringt.

e Uberwachen Sie den Frittiervorgang.

Nach dem Frittieren

¢ Nehmen Sie das Abtropfgitter aus dem
Behalter. Schiitteln Sie es etwas und
bringen Sie es in die Position zum
Abtropfen (Abb. 3). Geben Sie die
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Nahrungsmittel in eine Schiissel, in die
Sie ein Kiichenpapier zur Absorption
gelegt haben. Wahrend Sie das tun, hat
das Ol genug Zeit, um sich fiir einen
weiteren Frittiervorgang zu erhitzen
(wenn die Leuchtanzeige wieder
erloschen ist). )
Nehmen Sie Partikel aus dem Ol, die
sich vom Nahrungsmittel beim Frittieren
abgetrennt haben. Benutzen Sie hierfir
einen Schaumléffel. Wenn Sie die
gerdsteten Stlicke im Ol lassen, hat das
eine negative Auswirkung auf die
Qualitat des Ols.

Wenn Sie das Frittieren beendet haben,
stellen Sie den Regler des Thermostats
wieder auf die Position "0", schalten das
Gerét ab und ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose. Wenn Sie die Friteuse
oft benutzen, tauchen Sie das
Abtropfgitter ins Ol ein und setzen Sie den
Deckel auf, um das Ol zu schiitzen.
Warten Sie, bis das Ol vollstandig
abgekhlt ist, bevor Sie mit der
Demontage und der Reinigung der
Friteuse beginnen

Wenn Sie die Friteuse nicht oft
benutzen, ist es ratsam, das Ol oder das
Fett in einem gut verschlossenen
Behalter im Kihlschrank oder einem
anderen kiihlen Ort zu lagern. Fiillen Sie
die Behalter durch ein feines Sieb, um
Rickstande von Nahrungsmittel
herauszufiltern.

Wenn Sie festes Fett benutzen, lassen
Sie es im Behalter ausharten und
bewahren Sie die Friteuse mit dem Fett
im Inneren auf (Siehe: "Benutzung von
festen Fetten")

8. REINIGUNG

Bevor Sie mit der Reinigung beginnen,
ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose und warten Sie, bis die
Friteuse abgekuhlt ist.

Nehmen Sie das Abtropfgitter heraus
und demontieren Sie den Giriff des
Abtropfgitters

Reinigen Sie den Deckel, das
Abtropfgitter mit dem Giriff, den Behalter
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und das duBere Gehduse mit heiBem
Wasser und Seife, splilen Sie mit klarem
Wasser nach.

Benutzen Sie keine Losungsmittel,
scharfe oder kratzende Reinigungsmittel
oder Metallschwdmme zur Reinigung der
Friteuse.

9. PRAKTISCHE HINWEISE

Ole und Fette

Benutzen Sie geeignete Ole und Fette
zum Frittieren mit hohen Temperaturen,
das will heiBen, die mehrfach
ungesattigte Fettsauren (Ole) oder
pflanzliche Margarinen enthalten.
Wechseln Sie das Ol oder Fett )
regelmaBig aus. Fillen Sie nie neues Ol
zu gebrauchtem hinzu. )

Lassen Sie heiBes Fett oder Ol nicht
l&nger erhitzt, als es notwendig ist.
Stellen Sie den Regler zur Einstellung
der Temperatur auf einen niedrigeren
Wert, wenn Sie eine langere Zeit
zwischen zwei Frittiervorgédngen warten
wollen. Sonst missen Sie das Ol oder
Fett dfters wechseln. )

Im Allgemeinen wird das Fett oder Ol
schneller dunkel, wenn Sie
Nahrungsmittel frittieren, die viele
Proteine enthalten (Fleisch oder Fisch).
Wenn Sie Kartoffeln frittieren und nach
jedem Gebrauch die Riickstédnde
beseitigen, die Nahrungsmittel
hinterlassen, kdnnen Sie es etwa 10 bis
12 Mal benutzen. In jedem Fall benutzen
Sie es nicht langer als sechs Monate.
Nach dieser Zeit sollten Sie es
wechseln. .

Sie sollten das Ol wechseln, wenn es
bei der Erhitzung aufwallt, es stark riecht
oder ranzig oder dunkel ist oder seine
FlieBfahigkeit verloren hat.

Wenn Sie die Friteuse nicht oft
benutzen, raten wir lhnen, das Fett oder
Ol in geschlossenen Glasbehéltern
aufzubewahren, am besten im )
Kihlschrank. Es ist nicht ratsam, das Ol
Uber einen langen Zeitraum in der
Friteuse zu lassen.



Die Pommes Frites

Um knackige und wohlschmeckende

Pommes Frites zu erhalten, miissen Sie

folgende Bedingungen einhalten:

Benutzen Sie keine zu neuen Kartoffeln
(mit Frihkartoffeln erreicht man im
Allgemeinen schlechte Ergebnisse).
Scheiden Sie sie in Stébe (Prismas).

e Waschen Sie die geschnittenen
Kartoffeln unter flieBendem Wasser.
Damit vermeiden Sie, dass sie beim
Frittieren aneinander kleben.

e Trocknen Sie sie mit einem sauberen
Lappen oder mit absorbierendem Papier.

¢ Die Kartoffeln sollten in zwei Etappen
frittiert werden:

- Erste: 160°C wahrend 10-15 Minuten.
- Zweite: 190°C wahrend 5-8 Minuten.

e Wenn die Kartoffeln gefroren sind,
sollten Sie sie nach den Anweisungen
auf der Verpackung frittieren.

Gefrorene Nahrungsmittel

* Die gefrorenen Nahrungsmittel kiihlen das
Ol stark ab, wenn Sie in die Friteuse
gegeben werden. Deshalb sollten Sie
keine groBe Menge davon in die Friteuse
geben.

e Warten Sie, bis das Gerat wieder die
optimale Temperatur erreicht hat, bevor
Sie eine weitere Menge an gefrorenen
Nahrungsmitteln einfillen (wenn die
Leuchtanzeige wieder erloschen ist).

¢ Stellen Sie das Thermostat in
Ubereinstimmung mit den Anweisungen
auf der Verpackung der Nahrungsmittel
ein. Wenn Sie keine Anweisungen haben,
stellen bei Ultragefrorenen
Nahrungsmitteln die hdchste Temperatur
(190°C) ein.

e Diese Hinweise gelten auch fir einige
Nahrungsmittel, die eine besonders
vorsichtige Zubereitung benétigen, wie
Kroketten.

e Ultragefrorene Nahrungsmittel enthalten
oft zu viel Eis. Es ist ratsam, es vor dem
Frittieren zu entfernen.

Andere Frittiervorgénge

* |n der folgenden Tabelle, werden einige
Ratschlage fur einen guten Frittiervorgang
gemacht. Uberschreiten Sie die
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maximalen Mengen der Nahrungsmittel
zum Frittieren nicht, wie Sie in der
folgenden Tabelle angegeben sind.

¢ Wenn die Tabelle von den Angaben auf
der Verpackung des Nahrungsmittels
abweichen, folgen Sie stets den
Anweisungen der Verpackung.

10. INFORMATION ZUR
ORDNUNGSGEMASSEN
ENTSORGUNG ELEKTRISCHER UND
ELEKTRONISCHER ALTGERATE

Am Ende seiner Nutzzeit
darf das Produkt NICHT
zusammen mit dem
Hausmdll beseitigt werden.
Es kann zu den eigens von
— den 6rtlichen Behérden
eingerichteten Sammelstellen oder zu den
Fachhandlern, die einen Riicknahmeservice
anbieten, gebracht werden. Die getrennte
Entsorgung eines Haushaltsgerates
vermeidet mdgliche negative Auswirkungen
auf die Umwelt und die Gesundheit, die
durch eine nicht vorschriftsmaBige
Entsorgung bedingt sind. Zudem ermdglicht
sie die Wiederverwertung der Bestandteile
des Gerétes, was wiederum eine
bedeutende Einsparung an Energie und
Ressourcen mit sich bringt.
Zum Unterstreichen der Verpflichtung zur
Mitwirkung bei der getrennten Entsorgung
ist auf dem Produkt ein Hinweissymbol
daflir angebracht, dass dieses Produkt nicht
in Ublichen Hausmdillcontainern entsorgt
werden darf.
Fir weitere Informationen wenden Sie sich
bitte an die drtliche Verwaltung oder an den
Héndler, bei dem Sie das Produkt erworben
haben.
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1. DESCRIZIONE DEL
PRODOTTO (Fig 1)

Coperchio friggitrice
Maniglia del coperchio
Manico del cestello
Cestello

Vasca

Comando termostato
Indicatore luminoso
accensione/spegnimento
Cavo

2. CARATTERISTICHE TECNICHE

Tensione - Frequenza: 230V~50HZ
Potenza: 1000W
Capacita: 1L

3. AVVERTENZE DI SICUREZZA
IMPORTANTI

Prima di utilizzare I'apparecchio per la
prima volta, leggere tutte le istruzioni e
conservarle per future consultazioni.
Dopo aver tolto I'imballaggio, accertarsi
dellintegrita del prodotto. In caso di
dubbi, non usare l'apparecchio e
rivolgersi ad un Centro di Assistenza
Tecnica Autorizzato.

Gli elementi d'imballaggio (sacchetti di
plastica, polistirolo, ecc.), non devono
essere lasciati alla portata dei bambini,
perché possono rappresentare un pericolo.
Prima del primo uso, verificare la perfetta
concordanza della tensione di rete con
quanto riportato sulla targhetta delle
caratteristiche dell'apparecchio.

La sicurezza elettrica dell'apparecchio si
garantisce solamente nei casi in cui sia
collegato ad un impianto di terra efficace
tale come prevedono le vigenti norme
sulla sicurezza elettrica. Il fabbricante
non pud essere ritenuto responsabile dei
danni derivanti dalla mancanza di presa
a terra dell'impianto. In caso di dubbi
rivolgersi ad una persona
professionalmente qualificata.
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¢ In caso di incompatibilita tra la presa di
corrente e la spina dell'apparecchio,
richieda la sostituzione con un‘altra di
tipo adatto, rivolgendosi al personale
qualificato.

e Sisconsiglia I'uso di adattatori, e/o
prolunghe. Se detti elementi fossero
indispensabili, usare solo adattatori e
prolunghe che rispettino le norme di
sicurezza vigente, cercando di non
oltrepassare il limite di potenza riportato
sull'adattatore e/o sulla prolunga.

e Se l'apparecchio non funziona rivolgersi
esclusivamente ad un Centro di
Assistenza Tecnica Autorizzato. In caso
di avaria e/o guasti di funzionamento,
spegnere |'apparecchio senza tentare di
sistemarlo. Rivolgersi ad un Centro di
Assistenza Tecnica Autorizzato e
richiedere I'utilizzo di ricambi ed
accessori originali.

e |'apparecchio ¢ stato studiato e
disegnato solo per I'uso domestico cosi
come descritto in questo manuale.
Qualsiasi altro uso sara considerato
non adatto e, di conseguenza
pericoloso.

e |l fabbricante non puo essere ritenuto
responsabile degli eventuali danni
derivati da un uso non corretto, erroneo
o irresponsabile e/o dovuti a riparazioni
effettuate da personale non qualificato.

Nell’'uso di apparecchi elettrici, si

devono seguire certe norme di sicurezza

basica per ridurre il rischio di incendio,

scariche elettriche e/o lesioni alle

persone:

IN PARTICOLARE

e Non usare I'apparecchio con le mani o
con i piedi bagnati o umidi o scalzi.

¢ Come protezione contro le scariche
elettriche, non immergere in acqua la
scatola dei comandi con la resistenza
né risciacquare questi componenti sotto
il rubinetto.

* NON TOCCARE LE SUPERFICI
CALDE, UTILIZZARE | MANICI

e ATTENZIONE: QUANDO
L'APPARECCHIO E IN
FUNZIONAMENTO GENERA
TEMPERATURE MOLTO ELEVATE. SI
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DEVONO PRENDERE LE MISURE
NECESSARIE PER EVITARE IL
RISCHIO DI USTIONI, INCENDI ED
ALTRE LESIONI ALLE PERSONE O
PROPRIETA.

NON SPOSTARE L'APPARECCHIO
DURANTE L'USO O DURANTE IL
RAFFREDDAMENTO DELL'OLIO.

Non dimenticare che i grassi si possono
deteriorare ed incluso prender fuoco se
sono riscaldati per molto tempo ad alte
temperature. In caso di principio di
incendio, staccare la spina
immediatamente, collocare il coperchio
sulla vasca per soffocare la fiamma per
mancanza d’aria. Per la propria
sicurezza é vietato I'uso dell'acqua.
Scollegare I'apparecchio quando non
viene usato e prima di eseguire
qualsiasi operazione di manutenzione o
pulizia dello stesso.

Per sconnettere I'apparecchio, muovere
prima l'interruttore nella posizione "0", e
poi scollegarlo dalla presa di corrente.
Non lasciare incustodita la friggitrice
mentre sta funzionando. Spegnerla se
deve lasciarla anche solo per un
momento.

Lasciar raffreddare I'olio prima di
effettuare la pulizia e di metterla da
parte.

Non usare I'apparecchio se il cavo di
alimentazione o la spina sono rovinati, o
in caso di avaria o di disfunzione.
Verificare con regolarita il cavo di
alimentazione, per eventuali danni.
L'utilizzatore non deve procedere alla
sostituzione del cavo di questo
apparecchio. Nel caso in cui fosse
rovinato o deva essere sostituito,
rivolgersi esclusivamente ad un Servizio
di Assistenza Tecnica Autorizzato dal
fabbricante per il controllo, riparazione
o regolazione.

Non lasciare che il cavo penzoli dal
bordo della tavola o dal piano cucina, o
che entri in contatto con le superfici
calde.

Per scollegare la spina non tirare mai
dal cavo.

Non lasciare I'apparecchio sopra o
vicino ad un fornello a gas o elettrico
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caldo, allinterno o vicino un forno caldo
o un forno a microonde.

Mantenere |'apparecchio in
funzionamento fuori dalla portata dei
bambini e dei portatori di handicap.
Non usare questo apparecchio
all'aperto, né esporlo agli agenti
atmosferici (pioggia, sole, gelo, ecc.)-.
Quando si decide di smaltire
definitivamente 'apparecchio, si
consiglia di scollegarlo e renderlo
inservibile tagliando il cavo di
alimentazione per esempio.

4. AWERTENZE DUSO

Si consiglia di usare olio vegetale adatto
per friggere ad elevate temperature. Pud
essere usato anche grasso liquido o
solido. Nell'uso di grasso solido si
devono prendere le dovute precauzioni
per evitare il surriscaldamento della
resistenza (vedi "Uso con grasso
solido").

Non usare la friggitrice con poco
olio/grasso o addirittura senza
olio/grasso. Il livello di olio/grasso, deve
essere tra il minimo e il massimo
riportato sulla vasca (5). Prima di
accendere la friggitrice, assicurarsi del
corretto livello dell’olio.

5. USO CON GRASSO SOLIDO

Se si usa del grasso solido per friggere
devono essere prese le seguenti
precauzioni:

Sciogliere il grasso in un recipiente a
fuoco lento.

Versare con cura il grasso sciolto nella
friggitrice procurando di non
oltrepassare il contrassegno del livello
MAX.

Vedi "Modo d'impiego”

Se si usa del grasso solido che & nella
friggitrice di una frittura precedente,
esegquire dei fori nel grasso con l'ausilio
di una forchetta.

Poi regolare il termostato (6) a 1602,
lasciare che si riscaldi per un minuto e
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di sequito rimettere il termostato a"0".
Ripetere questa operazione in intervalli
di vari minuti, finché il grasso &
completamente sciolto.

6. PRIMA DEL PRIMO USO

e Estrarre il cestello (4) e montare il
manico (3) nella posizione di lavoro. Per
eseguire tale manovra, stringere |l
manico e inserirlo nell'apposita sede
(Fig. 2)

e Eliminare tutto il materiale d’'imballaggio
presente allinterno della vasca.

Pulire con acqua saponosa il cestello e la

vasca. Sgocciolare ed asciugare bene

prima di rimontarli (Vedi sezione "Pulizia").

NON IMMERGERE LA FRIGGITRICE IN

ACQUA.

7. MODO D’IMPIEGO

¢ Collocare I'apparecchio su una superficie
orizzontale piana e stabile, lontano dai
bordi e non lasciare che il cavo penzoli
dal bordo della tavola o dal piano cucina,
né che tocchi le superfici calde.

e Estrarre il cavo dal suo alloggiamento
nella parte posteriore della friggitrice.

e Togliere il coperchio (1) prendendola per il
manico (2).

e Prima di riempire la friggitrice con olio o
grasso, tutti i componenti devono essere
montati e completamente asciutti.

e Versare dell'olio o del grasso nella vasca,
tra il livello minimo ed il livello massimo
che appaiono contrassegnati al suo
interno. Se si usa del grasso solido,
scioglierlo prima in un recipiente, prima di
versarlo nella friggitrice (Vedi "Uso con
grasso solido").

¢ Non mescolare differenti tipi di olio o
grasso. Non aggiungere olio o grasso
nuovo all'olio o grasso usato.

* Collegare la friggitrice alla presa di corrente.

e Selezionare la temperatura desiderata
mediante il comando di controllo della
temperatura. L'indicatore luminoso si
accendera e I'elemento riscaldante della
friggitrice iniziera a funzionare.
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Attenzione: & necessario preriscaldare la
friggitrice 15 minuti dopo l'inizio del suo
funzionamento, al fine di raggiungere la
temperatura scelta. Durante questa fase,
l'indicatore luminoso si accendera e
spegnera per 3 0 4 cicli. Dopo 15 minuti la
temperatura dell'olio sara stabile e, pertanto,
pronta per friggere gli alimenti. Questo
passaggio pud far si che la friggitrice abbia
un miglior rendimento.

¢ Quando si seleziona la temperatura
utilizzare come guida le informazioni
della confezione dell'alimento da friggere
0 la tabella orientativa presente nella
friggitrice.

¢ Quando l'indicatore luminoso si spegne
(10-15 minuti), I'olio/grasso, avra
raggiunto la temperatura selezionata.
L'indicatore luminoso continuera a
spegnersi ed accendersi con i cicli del
termostato, durante tutto il tempo della
frittura. Se si desidera fare varie fritture
in continuo, prima di iniziare a friggere la
seguente porzione di alimento, si deve
attendere sino a che l'indicatore
luminoso si spenga.

e Introdurre il cestello con gli alimenti
nell'olio lentamente, per evitare la
fuoriuscita dell’olio provocata dall’acqua
presente negli alimenti.

e Sorvegliare il processo di frittura.

Dopo la frittura

o Estrarre il cestello dalla vasca, scuoterlo
un po’ ed agganciarlo nella posizione di
sgocciolatura (Fig. 3). Versare gli
alimenti in un piatto da portata sul cui
fondo vi sia un foglio di carta da cucina
assorbente. Mentre si esegue questo,
l'olio avra il tempo di recuperare la
temperatura adatta per una nuova frittura
(quando l'indicatore luminoso si spegne
un’altra volta).

o Estrarre le particelle nell'olio staccatesi
dagli alimenti fritti, servendosi di un
passino. Se si lasciano nell’olio si
tostano provocando un effetto avverso
sulla qualita dell'olio.

¢ Una volta terminate le fritture, muovere
l'interruttore del termostato alla posizione
"0" e scollegare la friggitrice dalla presa
di corrente. Se la friggitrice viene usata
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spesso, immergere il cestello nell'olio e
collocare il coperchio per proteggere
l'olio.

Attendere che l'olio si raffreddi
completamente prima di procedere allo
smontaggio e alla pulizia della friggitrice.
Se la friggitrice non viene usata in modo
continuo, si consiglia di conservare l'olio
o il grasso liquido in recipienti ben chiusi
nel frigorifero o in un luogo fresco.
Riempire i recipienti filtrando I'olio o il
grasso liquido attraverso un passino fine
per rimuovere le particelle degli alimenti.
Se & stato usato del grasso solido,
lasciare che si solidifichi nella vasca e
conservare la friggitrice con il grasso
dentro. (Vedi "Uso con grasso solido")

8. PULIZIA

Prima di procedere alla sua pulizia,
scollegare la friggitrice ed attendere che
si raffreddi.

Estrarre il cestello e smontare il manico
del cestello

Pulire il coperchio, il cestello con il
manico, la vasca e il corpo esterno in
acqua saponosa calda. Di seguito
risciacquarli e asciugarli.

Non utilizzare solventi né detergenti
abrasivi né strofinacci metallici per la
pulizia della friggitrice.

9. CONSIGLI PRATICI

Oli e grassi

Usare oli/grassi adatti per fritture ad alte
temperature, in altre parole, quelli che
contengono acidi polinsaturi (olio) o le
margarine vegetali.

Sostituire in modo regolare I'olio o il
grasso. Non aggiungere mai olio fresco
a quello usato.

Non lasciare I'olio/grasso ad una
temperatura elevata, piu del tempo
necessario. Collocare il comando di
selettore ad una temperatura ridotta in
caso di attesa prolungata tra due fritture.
Senno si dovra cambiare I'olio/grasso
con maggior frequenza.

In generale, I'olio/grasso si oscurera con
maggior rapidita quando si friggono
alimenti ricchi in proteine (carne o
pesce).

Usandolo per friggere patate e pulendolo
dalle particelle sciolte staccate dagli
alimenti dopo ogni uso, puo usarlo fino a
10 e 12 volte. In tutti i casi, non usarlo
per piu di 6 mesi. Trascorso questo
tempo, dovra essere eliminato.

Ad ogni modo, sostituire I'olio se inizia a
bollire durante il riscaldamento, se
emana odori sgradevoli 0 se sa a
rancido, se il suo colore é diventato
scuro ed anche se ha perso la propria
fluidita.

Se la friggitrice non viene usata in modo
frequente, si consiglia di conservare
I'olio o il grasso in recipienti di vetro
chiuso, preferibilmente nel frigorifero.
Non & raccomandato lasciare I'olio nella
friggitrice per molto tempo.

Le patate fritte

Per ottenere delle patate fritte saporite e
croccanti, si devono osservare i requisiti
seguenti:

Non utilizzare patate novelle (le patate
precoci, in genere, offrono scarsi
risultati). Tagliarle a bastoncino (prismi).
Mettere le patate tagliate sotto I'acqua
fredda del rubinetto. Con cio si evitera
che si attacchino durante la frittura.
Asciugarle con uno straccio pulito o con
carta assorbente.

Le patate si devono friggere in due
tappe:

- Prima: 160°% durante 10-15 minuti.

- Seconda: 190° durante 5-8 minuti.
Se le patate sono surgelate, si devono
friggere seguendo le istruzioni della
propria confezione.

Alimenti surgelati
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Nel versare gli alimenti surgelati I'clio
potrebbe subire un brusco
raffreddamento, per questo si consiglia
di non versare grandi quantita nella
friggitrice.

Lasciare che I'apparecchio ricuperi la
temperatura ottimale per friggere, prima
versare un‘altra porzione di alimento
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surgelato (quando l'indicatore luminoso
si spegne di nuovo).

¢ Regolare il comando del termostato, in
accordo alle indicazioni riportate sulla
confezione dell'alimento surgelato. In
caso di assenza delle indicazioni porlo
alla temperatura piu alta (190°C).

* Queste indicazioni sono valide anche
per alcuni tipi di alimenti che esigono
una preparazione accurata tali come le
crocchette.

e Gli alimenti surgelati contengono spesso
un'eccessiva quantita di ghiaccio che si
consiglia di rimuoverlo prima della loro
frittura.

10. INFORMAZIONI PER LA CORRETTA
GESTIONE DEI RESIDUI DI
APPARECCHIATURE ELETTRICHE ED
ELETTRONICHE

Alla fine della sua vita utile il
prodotto non deve esser
smaltito insieme ai rifiuti
urbani. Puo essere
consegnato presso gli
I appositi centri di raccolta
differenziata predisposti dalle
amministrazioni comunali, oppure presso i
rivenditori che forniscono questo servizio.
Smaltire separatamente un
elettrodomestico consente di evitare
possibili conseguenze negative per
I'ambiente e per la salute derivanti da un
suo smaltimento inadeguato e permette di
recuperare i materiali di cui & composto al
fine di ottenere un importante risparmio di
energia e di risorse.
Per sottolineare I'obbligo di collaborare con
una raccolta selettiva, sul prodotto appare il
contrassegno raffigurante 'avvertenza del
mancato uso dei contenitori tradizionali per
lo smaltimento.
Per ulteriori informazioni, porsi in contatto
con le Autorita locali o con il negozio nel
quale ¢ stato acquistato il prodotto.
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1. NEPIFPA®H TOY MPOIONTOX (Fig. 1)

NAEKTPOAOYIKES eykaTaoTacelg. O

KaAuppa g epttédag

A1) KAAUPPATOG

AaBn Tou kKaAablou

KaA&bu

Kadog

Alakdmng Tou OgppooTdtn
dwTelvr| £voelEn Aettoupyiag
KaAwdio

PNoGaRWN =

2. TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

Tdaon - Zuyvornra: 230V~50Hz
loxug pevparog: 1000W
XwpntikéTTA: 1L

3. ZHMANTIKEZ MPOEIAOMOIHZEIZ
A THN AZOAAEIA

e [lpOTOU XPNOLUOTIOIRCETE QUTA TN
OUOKeUN Yla pwTn Qopd, dlapdote
OAeg TIC 0dnyieg xpriong Kat QUAGETE
TIG Y10 VA TIS OUMPBOUAEUTE(TE KaL OTO
MEAAOV.

*  AQoU apalpéoeTe TO UAKO NG
ouoKkeuaoiag, Bepawdeite 0TL TO
TPOLOV TIOU EUMEPLEXETAL OEV EXEL
urootel {nuid. Av €xete aupLBoAieq

G TIPOG TNV KATAOTAOT| TOU TPOLOVTOQ

Katd v napadoon, un
XPTNOLOTIONOETE TN OUCKEUT| KAl
arneuBuvBeite 01O £EOUCLOSOTNHIEVO
Kévtpo Texvikng Borbelag.

e Kpatate Ta HKpd radid pakpld ano ta

UAIKG TNG ouokeuaoiag (MAAOTIKEQ
OOKOUAEG, APPOAEE KAL), apou Ta
UAIKG QuTA £YKUPOVOUV KIvOUVOUG.

¢ [lpOTOU XPNOLUOTIOINCETE TN OUOKEUN
yla paTn Popd, Bepaiwbeite OTL N

Tdon Tou JIKTUOU TOU oTuTlou 0ag eival

{Ola pe v €vOeLEn TNG TAONG ToU
avaypapeTal EMNAvw OTn CUCKEUN.

e Heyyunon yia v acpain Asttoupyia

NG OUCKEUNG LOXUEL LOVOV EQOCOV N
OUOKeUN eival owoTd Kat
QATOTEAECUATIKA YEIWEVN, OTIWG
TPOPAEMETAL Ard TOUG LOXUOVTEQ
KAVOVIOHOUG AOPOAEIag Yia TIG

<1

KataokeuaoTng dev gépel eubuvn yla
TUXOV (nuieg mou opeilovtal oe
AavBaouévn yeiwon g
£YKATAOTAONG. 2¢€ TEPITTWON MoU
EXETE QUPIBOAiES, ameubuvbeite oe
€vav enayyeApatia nAekTpoAdYo.

>¢e MepimTwon Tou TO PLG TO CUOKEUNG
dev Tapladel otnv mpida,
QVTIKATOOTAOTE TNV Tpila e GAAn
Kat@AAnAou TUMou {NTWVTAg
BorBela Tou eEeldikeupEvou
TIPOOWTILKOU.

Agv OUVIOTOUE TN XpNon
TIPOCAPUOYEWV (AVTATTOPEG) H/KaL
TIPOEKTACEWV KAAWDiwV. Av 0
TIPOAVAPEPOUEVOSG UAIKOG EEOTTALONOG
eival anapaitnTog, 101
XPNOLLOTIOMOTE LOVO QVTAMTOPES KAl
TIPOEKTAOELG KAAWSIWV TIOU
OUMHOP(OVOVTAL TIPOG TOUG LOXUOVTEG
KQVOVIO[OUG a0PaAeiag, ppovTiovtag
WOTE 1 TAON TOU PEUUATOG VA PNV
eival peyaAutepn amnd 1o avTato OpLo
LOXU0G ToU avaypagetal ENMavw oTov
QVTAMTOoPA f/Kal 0To KAAWJSLO
TIPOEKTAONG.

Av dlakoriei n Aeltoupyia ™q CUCKEUNG,
aneubuvbeite povov oe éva and Ta
eEouolodotnuéva Kévtpa TexVIKNG
BorBelag. 2 mepirtwon {nuag n/kat
TPORBANUATWY KATA TN Aettoupyia, BEoTe
€KTOG AELTOUPYIOG TN OUCKEUN, Xwpig va
TIPOOTIABNOETE VA TNV EMOKEUAOETE.
Areubuvbeite oe éva e£o0uol0d0TNUEVO
Kévtpo Texvikng BorBelag kat nthote
va xpnotdoriomgouy yvnola
AVTAANOKTIKA Kal eEapTriuata.

H ouokeur) auth TpoopiceTal povov yia
OLKLOKT) XPr0N, Yla TNV oroia Kal £xel
0XedlaoTel, ONMwg MePLYPAPETAL O
auTd TO EVTUTIO 0dNYyLWV Xpriong. H
OuUoKeun autr| Bewpeital akataAAnAn
KAl CUVETIOG EMKivouvn yla
oTIoladNATIOTE GAAN Xprion.

O Kataokeuaotng dev gEpel eubluvn
yla evoexopeves {nuULES TIoU Uropel va
TIPOKANBOUV ard akatdAAnAn,
€0QAAEVN 1) aveuBuvn xprnon f/kat yia
{nULEG TTIOU OPEIAOVTAL OE ETILOKEUN
TIoU €YLVE amo [ eEEIOIKEUIEVO
TIPOOWTIKO.

o
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MpoToU XpNOIMOTIOINGETE NAEKTPIKEG .
OUOKEUEG, Ba mpémel va THPACETE

oplopévoug BacikoUg Kavoviououg

aocpaleiag, yia Thv amoTport Tou

KIvOUvou mupkayiag, nAektpomAngiag

f/Kal TpauPaTIcpou:

ZYFKEKPIMENA

e Mn xpnolloroleite T CUCKEUN pe .
Bpeyuéva 1) uypa xepla 1 modla 1
EumoAuToL. .

e [la va arnotparei 10 evoeXOUEVO
nAekTpomAngiag, Unv Tomobeteite TO
KOUT( TV XELpLoTnpiwy e v
avtiotaon péoa og vepd Kal unv
EemAévete Ta eEQPTAKATA AUTA KATW
aro 1 Bpuon. .
e MHN AITIZETE TIZ
©EPMAINOMENEZ EMI®ANEIEZ ME
TA XEPIA 2A%. XPHZIMOTOIEITE TIZ
NABEZ
e Tpogoxn: OTAN H 2YZKEYH EINAI ZE
AEITOYPIIA ANAMTYZZONTAI MOAY
YWHAEZ OEPMOKPAZIES. MPENEI
NA AAMBANETE TIZ KATAAAHAEZ
MPODYAAZEIZ Q3TE NA
AMOTPEMONTAI Ol KINAYNOI .
EFKAYMATOZ, MYPKATAZ AAAA KAI
AAAOI TPAYMATIZMOI ZE MPOZQMA
H ANTIKEIMENA.
e MHN METAKINEITE TH 2Y2KEYH

0OZ0 AEITOYPTEI H ENQ TO AAAI .
KPYQNEI.
e Mnv Eexvate 6TL TO AAdL Xavel Tn .

Bpemtikr| Tou a&ia eva yivetal
eUPAEKTO OTAV BeppaiveTal yla HEYAAO
XPOVIKO dlAoTNHa o€ UYNAR
Beppokpacia. Av n epitéda rmaoel
PWTLY, BYGATE TV apéows anod v .
npica, TornoBeTNOTE TO KAAUUMA TNG
EMAVW OTOV KAd0 WOTE va opNOoTei N
PWTIA eAAelPeL o&uydvou. TMoTé unv .
xpnotporoleite vepd wg LECO
pPOoTAoiag.
e Bydlete ) ouokeun and tnv npi¢a av
Oev MPOKELTAL VA T1 XPNOLUOTIONOETE 1)
TPOTOU TIPOXWPNOETE OTOV KABAPLOKO .
1 OTn CcuVTHPENON TWV eEAPTNUATWOV
™mg.
e [la va BydAete T epitéda amnd 1o
peuua, YUploTe TPMWTA TO dLAKOTTTN 0TN
Beon "0" kaL 0Tn ouvexela BYAATe To
¢Lg anod v npica.
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Mnv a@rveTe Tn OUOKeun XwpIig
apakoAouBnan, yla 600 XPOVIKO
dlaotnua autr| BpiokeTal oe
Aettoupyia. Bydlete tn ouokeun ano
Vv pica, £0Tw Kal av MpokeLtal va
QMOUCLACETE YA UIKPO XPOVIKO
olaotnua.

AproTe TO AAdL va KpUQGEL, TIPOTOU
KabapioeTe 1) QUAAEETE TN OUOKEUT).
Mn xpnolporoleite Tn CUCKEUT av TO
KQA®3L0 TPOPOd0ciag N To PIg TG
€XoUV urooTel {nuLa, oe nepimtwon
TIOU 1) OUOKEUN Tiapouoladet BAGRN 1
dev Aettoupyel owotd. EAeyxeTe
TAKTIKA TO KAAQWDLO YL TUXOV CnLEG.
O xprjotng dev Ba mpérel va
QVTIKATAOTAOEL HOVOG TOU TO KAAWOSLIO
NG OUOKEUNG QUTAG. 2¢ TepimTwon
ToU TO KaAWdLo €xel urooTel {nua n
TIPEMEL VA AVTIKATAOTABEL,
areubuvbeite poVo 0TO
eEouolodotnuévo Tunua TeXVIKAG
BorBelag g avTinpoowreiog Tou
KataokeuaoTr| yia va 1o eAéyEel n va
TO ETMIOKEUAOEL

Mnv a@riveTe TO KAAMBLO VA KPEUETAL
arno To AKPO TOoU Tparellou B NG
EMPAVELQG EMAVQ OTNV Oroia
oTnpiCeTaL N CUOKEUN R VO GKOUWTA
EMAvw oe e0Tieq BepudTNTAG.

Mnv tpafdate moté 10 KaAwdlo, dtav
QrioouvOEETE TO PIG ard Tnv Tpida.
Mnv toroBeteite Tn ouokeur) emavm N
KOVTA Og avapuéva "Hatia” nAeKTPIKNG
kouCivag 1 koulivag YKadlou, PEoan
KovTa og {eoToug GoUpvoug i
(POUPVOUG IKPOKUNATWV.

Mnv a@riveTe T CUOKEUT) QVAULEVN
KovTtd oe madld n oe dtopa pe kamola
avarmpia.

Mnv a@rivete T OUOKeUT) QUTA OE
QVOLKTOUG X(WPOUG KAl unv Tnv
apNVETE eKTEBELUEVN OE EEWTEPIKOUG
neplBarAovTIkoug napdyovTes (Bpoxn,
NAL0G, QYOG KATL.).

‘Otav anogacioeTe va unv
EavaypnoLUOTIOOETE TILA TI CUOKEUN,
KaAO eivatl va tnv BydAete and v
mpi¢a kaL va v axpenoTteUoETe,
KOBovTag yla mapadelypa to KaAwdlo
Tpop0od0oiag.



4.TPOEIAONMOIHZEL MA TH XPH2H THZ
OPITEZA2

® 320G OUVIOTOUWE VO XPNOUUOTIO0ETE
QUTIKO AGBL, KATAAANAO Yia TO
YAviopa o UPNAES BEPROKPAOIEG.
Mriopei ertiong va XpnooTiomoeTe
Airog oe uypn ) oTeped popdn. Av
xpenotoroleite AadL og 0TEPEA OPPT,
Ba npemel va AapBAaveTe TG KATAANAEQ
TIPOPUAGEELQ YIa TNV ArToQuUYn Tou
eVOEXONEVOU UTEPBEPAVONG TNG
avtiotaong (BAéne v Evotnta e tov
T{tAo "Aettoupyia g epitelag e Airog
o€ 0TePEd Hopen").

e Mnv avdBete Tn GpLTECA Qv N MOCOTNTA
Tou Aadlou 1 Tou Alrtoug eival pikpr| 1y av
0 KAd0G NG dev TepLEXEL KaBOAoU AAdL
N Aimog. H otdBun Aadiou/Airoug, mpénet
va Bploketal mavtote petagu g
€AAXL0TNG KAl LEYLOTNG OTABUNG TToU
avaypdeetal ENAavw oTov Kado (5).
Mpotou BaAeTe ™ PpLtela otnv Tpica,
BeRawbeite OTL £xeTe TOTIOBETHOEL TOOO
AGdVAInog 600 xpetdeTal

5. AEITOYPTIA THZ ®PITEZAZ ME
AINOZ ZE ZTEPEA MOPOH

Av xpnolJoroleite Armog oe oTEPEA HOPYT|
yla o TNYavioua, Ba rpérel va AGReTe TIQ
aKOAOUBEG TIPOPUAGEELS:

* AlwoTe TO Airog péoa oe éva okelog,
o€ XaunAr ewtid.

e Pi&te MPOOEKTIKA TO AlWUEVO AlTOG
JEoa oTn PPITECQ, TPOCEXOVTAG VA UNV
Eemepaoel T oTébun voelEng "MAX".

e BAérme "Tporog xpnong"

e Av TIPOKELTAL VO XPNOLOoTIOMoeTe Arog
0€ OTePEA opPPN, TO OTIolo 110N
BpiokeTal péoa otn eptreda and karoa
Tiponyoulevn Gopd Tou Tnyavioarte,
TPUTMOTE TO AIMOG e €va TIPOUVL.

®  2Tn OUVEXELD PUBIOTE TO BePROOTATN
(6) oToug 1602, aprioTe To Airnog va
CeoTabel yla éva AeTTo Kal aueowg Uetd
YUPIOTE Kal TIAAL TO BEPROCTATN 0T
0¢on "0". EmavaAaBete T dladikacia
auTn, ava dlapopa XPovika dlaoTtruata,
£wq OTOU TO AIMOG ALOEL EVTEAWG.
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6. MPIN AMO TH NPQTH XPHZH

e BydATe 10 KOAGOL (4) kaL yupioTe
xewpohaBn (3) oe B€on Tou va propeite
va Tnv ravete. Madaote T Aafr| kat
€l0ayayeTE TNV PEOCA 0N B€on
urodoxng tng (Eik. 2).

*  ApaipéoTte OAQ TA UAIKA TNG
0OUOKeUaoiag mou UTapXouV 0To
£0WTEPIKO TOU doxelou.

[MAUvVTE TO KAAGBL Kal To doxeio Aadlou pe

oanouvL Kal vepo. 2TpayyioTte Kat

OTEYVWMOTE KAAA TIPOTOU TA TOTIOBETHOETE

Eava otn B€on Toug (BAéme map.

"KaBaplopog").

MHN TOMOGETEITE TH ®PITEZA MEZA

>E NEPO.

7. TPOMOZ XPHZHZ

e TormoBeTOTE TN CUOKEUN EMAVW O€ ia
0pLCOVTIa KAl OTaBePn eMpavela,
MaKpPLd aro TIG Ywvieg TNG KAt Unv
APAVETE TO KAADDLO VA KPEWETAL ATIO
TO GKPO ToU Tpamedlou 1y Tng Koulivag.
Mnv ayyiete TG BepUaVOpEVE]
ETIPAVELEG.

*  2NKWOOTE TO KAAUPKA TNG ¢pttédag (1)
TAvVoOVTAg TO aro TV BN Aapn (2).

e [lpoToU yepioete T PpLTela e AGdL i
AlTog Ba TpETEL va EXETE OTEYVWOEL
KaAQ Ta €€0pTAATA TNG KAl va Ta
€XeTE TOTIOBETAOEL OTN BEON TOUG.

e BaAte AGdL 1y Airog peoa oTov Kado
Aadlou, TO00 MOTE VA PTAVEL AVAESa
0TNV EAAXLOTN Kal OTn WEYLOTN 0TABUN
Tou doxelou mou Ba deite oTo
E0WTEPIKO TOU. AV XPNOLUOTIOOETE
Ainog o€ oTeped Hopdr|, Ba TpETeL
PWTA va TO ALWOETE EOA O éva
OKeUoG Kal LETA va TOo pIEeTe UEoa 0N
opLtéla (BAEme Tnv EvotnTa pe Tov
TitAo "Acttoupyia T™ng Qpitelag e
Ainog oe oteped popdn").

¢ Mnv avapelyvueTte S10QOPETIKA €idn
Aimoug R Aadi0U. Mnv mpoaBéTeTe véa
moodtnTa Aadiol 1 Aimoug aTo
Aadi/Aimog mmou AdN £xeTe
XPNOIUOTIOINCEIL.

e BdAte T ¢pitéda otnv npica.

o
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e EmAéETe Tn Beppokpaoia 1oy BEAETE
ano To koupri puBIoNG TNQ
Beppokpaciag. H pwtelvh €vdelEn Ba
avayel kai €tol Ba apxioel va
Aettoupyel 10 BepuavTiko oTolxeio TG
PpLTelag.

Mpoooxn: H ppitéla xpeladetal

npoBépuaveon 15 Aemtav npoTtou apxioet

va AelToupyel Kavovikd yla va avartugel

NV KATAAANAN eTIAEYEVT BEpoKpaaia.

Katd 1 dlapkela Tou Xpovou autou, n

QwTelvr évdelEn Ba avaBooprioel yia 3 n 4

KUKAouG. Metd amé 15 Aerttan

Bepuokpacia Tou Aadlou xel

oTaBeporonBel kat £ToL propeite va

yavioete. 2KOMOG NG MPOBEPUAVONG
elvat va gxel n epLtela v KaAUTepn
duvartr) andédoon Kata To YPrioluo.

e ‘Otav emmAéyeTe T Beppokpacia, va
BAerneTe TIQ evoeifelg mou unapxouv
EMAVW OTO dOXEI0/0OKOUAA TOU
TPO®IUOU ToU Ba tnyavioeTe 1) Tov
mivaka pe Toug evOELIKTIKOUG XPOVOUQ
Tou aivetal enavw otn epLteda.

e ‘Otav opnoel N QWTEWVT EVOEIKTIKA
Auxvia (ota 10 pe 15 Aerttd), 16T TO
AL 1 TO Alrog €xouv GTACEL 0N
Beppokpaocia mou erAegate. H pwtelvh
eVOEIKTIKN Auyvia Ba avaBooprivel,
avaAoya pe Tov KUKAO Aeltoupyiag Tou
Beppootatn, kab' 6An N dlapKela Tou
TNyaviopatog.

Av BEAeTE va TnyavioeTe APKETES
(POPEQ OUVEXOHEVQ, TIPOTOU EEKIVAOETE
JE TNV eMOpevN Tnyavid, Ba mpénet va
TIEPIUEVETE WG OTOU OBNOEL 1) PWTELVN
EVOELKTIKT) Auxvia.

e TomoBetNoTE TO KAAGBL e TO GaynTd
olyd — olya peoa oto AAdL, £T0L WOTE
TO vePO TIOU TIEPLEXOUV TA GaynTa va
unv TipokaAéaoel To Egxeillopa Tou
Aadiou.

¢ [lapakoAouBeite ano Kovta
dladkaoia Tou TNyaviouaTog.

MeTa ané To Thyaviopa

e BydAte 10 KaAGOL amnd To doxeio
Aadiou, TvaETe TO Alyo KAl OTEPEWOTE
T0 0™ B€0n otpayyiouatog (EIk. 3).
BdaAte 10 @ayntd enavw oe Eva oKeuog
1 TULATO apOoU TIPONYOUNEVWG BAAETE
MEOCQ OTO OKEUOG/MIATO Eva
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aroppoPNTIKG PUANO XapTioU koulivag.
Evo Byalete 10 @ayntd kat 1o
ToroBeteite og éva okelog, To AAdL 0TO
MeTAEL Ba apyioel va emavepxeTal oty
KAtaAAnAn Bepuokpacia ya v
EMOUEVN TNYAVLA (LOALG dnAadr opnoel
N QWTELVA EVOEIKTIKA Auxvia).
AQaLpEOTE TA KOUUATAKLA TIOU €XOUV
néoet anod To TNYAVIOUEVO payntd Leoa
070 doxeio Aadlou e ia TpurmTn
KoUTA@Aa. Av Ta apnoete péoa oTo AGdL
MIOpPEL va KataoTpagei 1 motoTnTa ToU
Aadlou.

‘Otav TeAelwoeTe TO TNYAVIOUA TOU
(aynTou, yupioTe TO SLOKOTTTN TOU
Beppootdatn otn B€on "0", kat ByaAte n
ouokeun and v rpica. Av
Xpnotoroleite ouxva t epLrea,
BubioTe TO KAAGBL p€oa OTO AGDL Kal
KAEIOTE TO KAAUPMA TNG OUCKEUNG WOTE
7o AGAL va apapeivel avaAAoiwTo.
Mpotou &ekivrioeTe va Byalete Ta
eEaptiuara g PpLTECaq yia va my
KaBaploeTe, TIEPIUEVETE VA KPUWOEL
KQAQ TO AGOL.

Av dev TPOKELTAL VA XPNOLUOTIO|OETE
QUEOWS TN PPLTECA, KAAS eival va
QUAGEETE TO AAOL 1) TO UYPS Airog oe
KaAQ KAelotd doyeia oo Yuyeio 1) oe
0pooepd PEPOQ. Mepiote Ta doxeia ota
oroia Ba uAdEeTe To AAdL, apou
TPWOTA TO MEPACETE A6 £va COUPWTAPL
(WOTE va arnopakpuveouv Ta oteped
UTIOAE{UpaTA TPOPQV.

Av €xeTe Xpnolorolnoet Airog oe
oTePed LOPON, APr|OTE TO va
oTepeomnolndei ueoa oto doxeio Aadlou
Kal QUAGETE TN PpLtéda padi e to
Ainog oto doxeio Aadlou. (BAEme v
Evotnta pe Tov TitAo "Asttoupyia g
PPLTECAG Pe AiTIog 0e 0TEPEA HopPn")

8. ZYNTHPHZH KAI KAGAPIZMOZ

Mpotou EekivhoeTte va kaBapilete
QpLtela, BYAATe TO QLG TNG A0 TNV
TPICa KaL TIEPIUEVETE LEXPL VA KPUWOEL.
ByaAte 10 kaAdBL kat AUoTe Tn Aafr
arno 1o KaAGeL.

KaBapioTte 10 KAAUPUA, TO KAAGBL e ™
AaPn kat To doxeio Aadlou kat To
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eEWTEPLKO TEPIPANUA e (eoTh
oanouvada. 21 ouveéXela EeMAUVETE Ta
Kal OTeEYVMOOTE TA.

Mn xpnotporoteite HeTaAAKA
OPOUYYQPAKLa aro ouppa, ouTe Kal
QMOEEOTIKA AMOPPUTAVTIKA 1 SIAAUTIKA
TPOLOVTA YLl TOV KABapLouo NG
PpLTELAG.

9. MPAKTIKEZ ZYMBOYAEZ

Aadia kai Aitn

Xpnotoroleite Aadla kat Airm
KATAAANAQ yla TO TNYAVIOUa 0€ UPNAEQ
Beppokpacieg, dnAadn Adda
TTOAUGKOPEDTA KAl PUTIKEG LAPYAPIVEG.
AVTIKATAOTACTE TAKTIKA TO AAdL 1) TO
Airog mou xpnouuoroteite. Mot unv
POOCBETETE VEO AADL 0TO NON
XPNOLLOTIONEVO.

Mnv agrivete To AASUVAINOG o UPNAEQ
Bepuokpaoieg, mépa arnod 600
xpelaetal lNupicete Tov emAoyéa
Beppokpaciag oe xaunAr Bepuokpaaia,
av 8ev TPOKeLTal va KAveTe TN véa
myavid ouvtopa. AlaQopeTIKE, Ba
npérnel va aAAaleTe 1o AASL 1) TO Airog
TLO OUXVA.

levikdTePa, TO AGSL KAt TO AITOG aMoKTA
TILO OKOUPO Xpwua ypnyopdtepa dtav
yavifete TPOGIA TTAOUCLA OE
npwteiveg (OMwg Kpeag N Yapla).

Av xpnotdoroteite To AadL N} Airog yla
va TnyavioeTe yla nmapadelypa natateq
Kal 0Tn ouvéxela To kabapilete armod Ta
KOMMATAKLA TIOU TIEPTOUV aro Ta
TPOPA Peoa 0To AAdL eTé anod KaBe
XPNon, UoPEiTe va XPnOLLOTOL|0ETE
v d8la moootTa and 10 ewg kat 12
POPES. 2& Kapia Ouwg repintwon, unv
xpnotporoleite To idlo AadL 1) Alrog yia
neploocdTeEPO anod 6 unveg. Meta and
TOOOV Kalpo, Ba TIPETEL LA VA TO
METAEETE.

2€ K@Be mepintwon va aviikablotate to
A&SL av BAEMeTE OTL KATA TO (E0TAUA
Tou apxicel va Bydcel pouokdaAeg, OTIWG
Ol (POUCKAAEG TOU Bpaciou, av Jupicel
N av €xel Tayyioet, av 10 XpWua Tou
€xel yivel Tiio okoUupo kat av ermiong €xel
xdaoel n peuoTtdTNTA TOU.

Av dev xprnoLuomoleite Tn QPLTECA TIOAU
ouxVvd, OUVIOTOUWE Va PUAAYETE TO
AGOL 1) To Airog oe yudAwva doxeia kaAd
KAELOUEVA KAL KATA TIPOTIUNOT) OTO
Yuyeio. Aev gival KAAO va a@riveTe TO
AGOL uEoa oTn PpLTECa Yia Leyalo
XPOVIKO SlAoTNHa.

O1 ThYavITEG TATATEG

Ma va TIa&eTe YEUOTIKEG KAl TPAYAVIOTEG
Matdreg, TPEMEL VA AKOAOUBNOETE TIQ
TOPAKATW 0dnyieg:

Mn XPnOLLOTOLEITE TIOAU PPECKEG

Matateq (Ol TPWLES TIATATEG YEVIKA

oev eival evoeikvuvTal yla to

myaviopa). Kowte Tig matdrteg e UIKpa

OTEVOUAKPA KOUUATLA (TTOoU Joladouv pe

npiopa).

BAATe TIG KOPPEVEG MATATEG KATW ATIO

TO KpUO vepd NG Bpuong. Kat' autov

TOV TPOTIO dev Ba KOAAT|IO0UV EeTAEU

TOUG KATA TO TNYAvIoUA.

2KouTioTe TIG e €va kabBapo mavi n

QroPPOPNTIKO XapTi koudivag.

O natdreq mpémnel va Tnyavifovrtal o

duo otadla:

- MpwTo otédlo: Ztoug 160°C ya 10 -
15 Aertta.

- AeUTepo otddlo: Xtoug 190°C yia 5
- 8 Aerta.

Av oL TaTateq 0ag eival KatePuyueveg,

myaviote TI§ oUPPWVA e TIC 0dnyieg

NG CUOKEUAOiag TOUG.

Kateguypéva Tpé@ipa
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Ta katePuypéva TPOPLUA KPULVOUV
ONUavTIka To AadL 6tav Tta Badete otnv
Ppiteda. MNa autod 1o Aoyo, un pixvete
JeyaAeg MOOOTNTES Ao TO KATEYUYHEVO
TPOPIO HEOA OTO AGOL.

Apriote T PPITECa va OTACEL KAl TIAAL
oTnV KatédAAnAn Bepuokpacia g ya To
myaviopa (étav dnAadn ofnoet kat TaAL
n ewTeVN Auxvia), mpotou pieTe péoa
0TO AG3L GAAN pia oodTnTa Ao TO
TPOPLUO TIOU EXEL KATAWUYOEL.

PuBjiote To dlakorm Tou Beppootam,
ouppwva pe TIG odnyieg rou Ba Bpeite
EMAVW 0TI CUOKEUAOIA TOU KATEYUYUEVOU
Tpopilou. Av dev BAEMETE €IOIKEG OONYiES,
puBpiote TN Bepuokpacia oy o UPNAN
€voelEn (otoug 190°C).

o
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e OL0dnyieg QuUTEQ eival TIOAU XPNOLUES KAl
Yla opLopévVa €idn TPOPIwWY TTIoU
XPELAZoVTAL TIPOCEKTIKO TNYAVIOUA, OTIWG
Ol KPOKETEG.

e Ta katePuyuéva TPOPIUA TIEPLEXOUV
OUXVA TTOAU TIAYO, O 0T0{0g Kavoviké Ba
TIPETEL VA ALOVEL TTPOTOU WITOUV Ta
TPOPIA auté peéoa otn epLteda.

10. MAHPOOOPIEZ T'A TH ZQ2TH
AIAXEIPIZH TON AMOBAHTON
HAEKTPIKQN KAl HAEKTPONIKQN
ZYZKEYQN

270 TEAOG TG WPEALUNG wng
TOU, TO TIPOLOV Oev TPETEL va
dlatiBeTal e Ta aoTKA
anoppipata. Mropei va
o gmeeei oe el§le KEVTPQ ,
LAPOPOTIONUEVNG CUANOYTG
TT0U 0piCouV Ol ONUOTIKEG APXEQ T) OTIQ
QVTITPOOWTIEIES TIOU TIAPEXOUV QUTHV TNV
urmpeoia. H dlapoporomuévn didbeon wag
NAEKTPIKIG CUOKEUNG ETUTPETIEL TNV AMOPUYN
TBavmv apVNTIKWV CUVETIELWV YA TO
riepBAAAoV Kat Tnv uyeia and mv
QKATAAANAN S1éBeom, KaBWGS KaL TNV
QAVAKUKAWON UAIK®V arto Ta oroia
anoteAeital, WOTeE va ETITUYXAveTal
€€OIKOVOUNON EVEPYELQG KAL TTOPWV.
210 MAQIoLa TG UMOXPEWONG TOU
KATavVaAWTN VA CUHOPPOVETAL TIPOG TIG
ETITAYEQ TNG ETUAEKTIKAG TIEPLOCUAOYTIG
QAMOPPIATWY, TO TIPOLOV PEPEL TNV
EVOEIKVUOUEVT TIPOELOOTIONTLKT| OTAVON TIOU
onpaivel OTL Og Ba MPETEL VA ATOPPITTTETAL O
KOWOoUG KAOOUG aroppLUATY.
lMa neploodTePeg MANPOPOPIES,
ETIKOWVWVNOTE L TIG TOTIKEG APXES N e TO
KaTdoTnua aro To Ooio ayopacate To
OUYKEKPLIEVO TIPOLOV.

36
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1. A TERMEK LEIRASA (1. Abra)

Frit6z fedél

Fedél fogantyu

Kosar fogantyd

Kosar

Tartaly

Termosztat kapcsold

Ki / Be kapcsologomb kijelzé lampaval
Kéabel

PN RLND =

2. MUSZAKI JELLEMZOK

Fesziiltség — Frekvencia: 230V~50Hz
Teljesitmény: 1000W
Kapacitas: 1L

3. FONTOS BIZTONSAGI
FIGYELMEZTETESEK

* A készulék elsd alkalommal térténd
hasznélata el6tt olvassa el a hasznélati
utasitast és érizze meg a késdébbi
esetekre.

* Miutdn a csomagolast eltévolitotta,
gy6z6djon meg a készulék
sérilésmentességeérél. Amennyiben a
készllék sérlilt, ne hasznélja és
forduljon a kijel6lt markaszervizhez.

* A készllék csomagolasat képez6
anyag (mlanyagzacskd, habszivacs) ne
keriljon gyermekek kezébe, mert a
gyermekekre nézve veszély forrasa
lehet.

e Az elsd hasznalat el6tt ellendrizze,
hogy a haldzati fesziiltség egyezik-e a
készlléken feltlintetett jellemzékkel.

* Az elektromos késziilék biztonsagos
hasznalata csak abban az esetben
garantalt, amennyiben az érvényben
levé elektromos biztonsagi szabvanyok
szerint a készUlléket megfelel6en foldelt
csatlakozohoz csatlakoztatjgk. A gyartot
nem terheli felel6sség a nem
megfelel6 foldelésbdl adodé hibakért.
A foldelés ellenbrzéséhez forduljon
szakemberhez.

* A konnektor és a készilék
csatlakozodugodja kdzétti eltérés esetén
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szakemberrel cseréltesse ki a
konnektort a megfeleld tipusra.

* Nem javasoljuk adapter és / vagy
hosszabbit6 hasznalatat. Mindenesetre
amennyiben ezek hasznalata feltétlendl
szlikséges, csak olyan adaptert vagy
hosszabbit6t hasznéljon, amelyek
hasznalata nem (itkozik az érvényben
levd biztonsagi normékkal. Ugyeljen
arra, hogy az adapteren és / vagy a
hosszabbiton jelzett teljesitményt ne
Iépje tul a késziilék alkalmazasakor.

* Amennyiben a készllék meghibasodik,
csak a kijeldlt markaszervizhez forduljon
panaszaval. A készlilék meghibasodasa
vagy mikddésbeli rendellenességek
esetén kapcsolja ki a késziiléket, és ne
prébalja megjavitani. Forduljon a kijeldlt
markaszervizhez és kérje az eredeti
alkatrészek és tartozékok cseréjét.

e A késziléket kizarolag otthoni
hasznalatra tervezték. A hasznélatat
jelen hasznalati Utmutato irja le. Egyéb
hasznalata rendeltetésen kivilinek
mindsul és veszély forrasa lehet.

e A gyartd nem véllalja a felelésséget a
készUlék helytelen, nem rendeltetésszeri
vagy felel6tlen hasznélatabdl és / vagy
nem szakember altal végzett javitasokbdl
eredd karokért.

Elektromos késziilékek hasznalatakor be
kell tartani bizonyos biztonsagi
alapszabalyokat a tlizveszély, elektromos
kistilés és /vagy személyi sériilés
elkeriilése érdekében.

KULONOSEN FONTOS

* Ne haszndlja a késziiléket vizes vagy
nedves kézzel vagy labbal, sem
mezitlab.

e Az elektromos kisulések elkerllése
érdekében ne tegye vizbe, illetve ne
mosogassa folydvizben sem a
kezel6panelt, sem a f(itszalat.

* NE ERINTSE MEG A KESZULEK
FORRO FELULETEIT, HASZNALJA A
FOGANTYUKAT. ) o

e FIGYELEM: A KESZ}'JLEK MUKODES
KOZBEN MAGAS HOMERSEKLETRE
MELEGSZIK. OVINTEZKEDESEKET
KELL HOZNI AZ EGESI SERULESEK,

o



TUZESETEK ES EGYEB SZEMELYI
SERULESEK ES ANYAGI KAR
ELKERULESE ERDEKEBEN. NE
HELYEZZE AT A KESZULEKET
MUKODES KOZBEN VAGY AZ OLAJ
HULESENEK IDOTARTAMA ALATT.
Ne felejtse el, hogy a zsirok karosodnak
és be is gyulladhatnak, ha hosszu ideig
magas hémérsékleten hevitik. Ha tlizet
fogna, azonnal aramtalanitsa a
készuléket, tegye a fedelet a tartalyra,
hogy a langok levegé hianyaban
kialudjanak. Sajat biztonsaga
érdekében soha ne hasznaljon vizet.
Hasznélat utdn és minden olyan estben,
amikor karbantartast vagy tisztitast
végez a készliléken, aramtalanitsa a
készuléket.

A készlilék kikapcsolasahoz tegye a
kapcsolot ,0" helyzetbe, majd huzza ki
az elektromos hal6zatbdl.

Mikddés kdzben ne hagyja a készliléket
feligyelet nélkil. Kapcsolja ki akkor is,
ha csak egy kis id6re szlnetelteti a
sutést.

Hagyja kih(Ini az olajat, miel6tt
kitisztitja és elteszi a készuléket.

Ne hasznélja a késziiléket, ha a
csatlakozokabel vagy a dugo sérdilt,
illetve meghib&sodas vagy rendellenes
mikodés esetén. Ellendrizze
rendszeresen a csatlakozokabelt.

A készlléket hasznald személy nem
cserélheti ki a csatlakozokabelt.
Amennyiben a kabel sértilt vagy ki kell
cserélni, kizarolag a gyartd altal kijelolt
markaszervizhez lehet fordulni a kabel
megvizsgalasa, javitasa vagy
beszerelése érdekében.

A kabel ne légjon le az asztal sarkardl
vagy a fedélrl, és ne érintkezzen forrd
felllettel.

A konnektorbdl a dugét ne a
csatlakozokabelnél fogva huzza ki.

Ne hagyja a késziiléket gazégb vagy
elektromos f6z6lap felett vagy annak
kozelében, forrd sitében illetve
mikrohulldmu sttében vagy annak
kozelében.

A készuléket miikodés kdzben tartsa
tavol gyermekektél és fogyatékos
személyektdl.

38
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Ne hasznélja a készuléket kultéren, és
ne tegye ki kornyezeti hatasoknak
(es6, napfény, jég, stb.)

Ha ugy dontétt, hogy mar nem kivanja
tobbé hasznalni a készliléket, huzza ki
az elektromos halozatbdl, és tegye
miikédésképtelenné ugy, hogy atvagja a
kabelt.

4. HASZNALATI FIGYELMEZTETESEK

Magas hémérsékleten torténd siitéshez
alkalmas ndveényi olaj hasznalatat
javasoljuk. Lehet hasznalni folyékony
vagy szilard allapot zsirt is. A szilard
allapotu zsir hasznalata esetén
figyelembe kell venni a fiitészal
tiimelegedésének veszélyét. (Lasd
"Haszndlat szilard allapotu zsir esetén”
részt).

Ne haszndlja a fritdzt kevés olajjal /
zsirral vagy olaj / zsir nélkll. Az olaj / zsir
szintie a minimum és maximum érték
kozott legyen az olajtartaly (5) jelzése
alapjan. Miel6tt csatlakoztatja a fritézt,
ellendrizze az olaj szintjét.

5. HASZNALAT SZILARD ALLAPOTU

ZSiR ESETEN

Amennyiben szilard allapotl zsirt hasznal a
siitéshez, a kovetkez6 ovintézkedéseket
kell betartania:

L]

A zsirt egy edényben lassu tiizon fel kell
melegiteni.

A felmelegitett zsirt dvatosan a fritézbe
kell 6nteni a maximum jelzésig.

Meg kell nézni a "Hasznalati utasitast".
Amennyiben egy el6z6 sitésbél a
fritézben megmaradt szilard allapotu
zsirt szeretne felhasznalni, egy villa
segitségével szurjon kis lyukakat a
zsirba.

Ezutan allitsa a hémérsékletszabalyozot
(6) 160°%ra, hagyja egy percig
melegedni, majd allitsa a szabalyozot
"0"-ra. Ismételje meg ezt a miveletet
néhany percenként, amig a zsir teljesen
felolvad.



6. AZ ELSO HASZNALAT ELOTTI
TEENDOK

e \egye ki a kosarat (4) és tegye a
fogantyut (3) munkahelyzetbe. Ehhez
fogja meg a fogantydt, és illessze be a
helyére. (2. Abra)

e Tavolitsa el az 6sszes csomagoldanyagot
az olajtartalybol.

Tisztitdszeres vizzel mosogassa el a kosarat

és az olajtartalyt. Cs6pdgtesse le, és alaposan

szaritsa meg, miel6tt visszahelyezné Oket.

(Lasd a "Tisztitas" részt)

A FRITOZT NE MERITSE VIZBE!

7. A KESZULEK HASZNALATA

* Helyezze a készuléket egy stabil,
vizszintes felliletre, semmi esetre sem a
felllet szélére. A kabel ne logjon le
oldalt, ne legyen a fedélen és ne
érintkezzen forrd fellilettel.

* Huzza le a fedelet (1) a fogantyunal (2)
fogva.

e Miel6tt beledntené a zsirt vagy az
olajat, minden tartozék legyen
beszerelve és legyen teljesen szaraz.

e Ontse az olajat / zsirt a tartalyba a
belsejében jel6lt maximum szintig.
Amennyiben szilard allapotu zsirt
hasznal, el6szor fel kell olvasztania egy
edényben, mielbtt beledntené a
fritézbe (Lasd a "Hasznélat szilard
allapoty zsir esetén" részt).

¢ Ne keverjen kiilonb6z6 tipusu olajat
vagy zsirt. Ne adjon uj olajat vagy
zsirt mar hasznalt olajhoz vagy
zsirhoz.

o Csatlakoztassa a fritézt az elektromos
hélézatra.

e Valassza ki a kivant hémérsékletet a
hémérsékletszabalyoz6 segitségével. A
fényjelzés felgyullad, és a frit6z
fit6eleme mikddésbe lép.

Figyelem: a frit6zt a bekapcsolasat

kévetben 15 percet el6 kell melegiteni

azeért, hogy elérje a kivalasztott

hémérsékletet. Ezalatt az id6 alatt a

jelzéfény 3-szor vagy 4- szer felgyullad és

kialszik. 15 perc elteltével az olaj
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hémérséklete mar stabil, igy hasznélhatja

ételek sttéseére. Ezt a Iépést azeért kell

kivarni, hogy a fritéz nagyobb teljesitményt
érhessen el.

e A hémérséklet kivalasztasakor olvassa
el az élelmiszerek csomagolasan
talalhatd informaciot vagy a frit6zén
talalhato tajékoztatd tablazat adatait.
Amikor a fényjelzés kialszik (10-15 perc),
az olaj vagy zsir elérte a kivant
hémeérsékletet. A jelz6lampa
folyamatosan kialszik és felgyullad a
sutés folyaman a termosztéat ciklusai
szerint.

Amennyiben t6bb adagot szeretne
megsutni, a kdvetkezd adag betétele
el6tt varja meg, amig a fényjelzés
kialszik.

e Lassan tegye be a kosarat az
élelmiszerekkel egyutt az olajba ugy,
hogy az élelmiszeren talalhato viz
nehogy kifroccsentse az olajat.

e Ugyeljen a sutési folyamatra.

A siités utani teend6k

* Vegye ki a kosarat a tartalybol, razza le
egy kicsit és helyezze a lecsepegteté
poziciéba. (3. Abra). Tegye az ételt egy
talba, amelynek aljara nedvszivo
konyhai papirtérolk6z6t helyezett.
Ezalatt az olaj Ujramelegszik a
kovetkez6 sitéshez (amikor a
fényjelzés Ujra kialszik)

e Szedje ki az ételrdl lepotyogott és az
olajpban maradt részeket egy szirélapat
segitségével. Ha hagyja ezeket
elszenesedni, az rontja az olaj
mindségét.

e Amikor végzett a sutéssel, allitsa a
kapcsoldgombot a "0" &llasba, és
aramtalanitsa a késziiléket. Ha csak
ritkdn hasznalja a fritézt, meritse a
kosarat az olajba, és tegye ra a fritézre
a fedelet az olaj védelme érdekében.

e Vérja meg, amig az olaj teljesen kihdil,
miel6tt nekilat a készulék
szétszedésének és tisztitasanak.

e Amennyiben a fritézt nem folyamatosan
hasznélja, célszerii az olajat vagy a
folyékony zsirt jol zarodo Uvegben a
hitészekrényben vagy hiivos helyen
tarolni. Az olajat kislyuku sz(irén

o
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keresztiil toltse az edénybe a maradékok
kisz(irése érdekében.

Amennyiben szilard allapotl zsirt
hasznalt, hagyja a frit6zben
megszilardulni és gy térolja. (Lasd a
"Hasznélat szilard allapotu zsir esetén"
részt)

8. TISZTIiTAS

A tisztitds megkezdése el6tt
aramtalanitsa a készliléket és hagyja
kihdiini.

Vegye ki a kosarat, és szerelje le a
fogantydt a kosarrdl. Tisztitsa meg a
fedelet, a kosarat és a fogantyujat, az
olajtartalyt meleg tisztitoszeres vizben.
Utana alaposan oblitse el és szaritsa
meg Oket.

A fritéz tisztitdsahoz ne hasznaljon
oldoszert, surolészert vagy fém dorzsit.

9. GYAKORLATI TANACSOK

Olajok és zsirok

Magas hémérsékleten sutésre alkalmas
olajokat és zsirokat hasznéljon, azaz
tobbszérosen telitetlen zsirsavakat
tartalmazo olajat vagy névényi
margarinokat.

Rendszeren cserélje az olajat vagy zsirt.
Soha ne adjon friss olajat vagy zsirt a
mar hasznalthoz.

Ne hagyja az olajat / zsirt a
sziikségesnél hosszabb ideig magas
hémérsékleten. A hészabalyozét allitsa
alacsony hémérsékletre, ha hosszabb
ideig varakozik a sltések kozott.
Egyébként gyakrabban kell cseréinie az
olajat vagy zsirt.

Altaldban az olaj vagy zsir gyorsabban
elszinez8dik, ha fehérjedus
élelmiszereket stitnek benne (hus vagy
hal).

Burgonya sutésére 10-12 alkalommal
lehet felhasznélni ugyanazt az olajat, ha
rendszeresen kiszlri a benne marado
élelmiszermaradvanyokat. Semmi esetre
se hasznalja 6 honapnal hosszabb ideig.
llyen esetben ki kell dobni.

_40
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Minden esetben cserélje ki az olajat, ha
melegitéskor lekezd forrni, avas ize vagy
szaga van, ha a szine megsotétedett,
vagy ha megs(ir(is6dott.

Amennyiben nem tul gyakran hasznalja
a fritézt, célszerl az olajat vagy zsirt jol
zarodo livegedényben, lehetéség
szerint a hitészekrényben tarolni. Nem
célszer(i az olajat hosszu idén keresztil
a fritézben tarolni.

Siilt hasabburgonya

Finom és ropogos hasabburgonya
érdekében a kdvetkezbket kell figyelembe
venni:

Ne hasznéljon fiatal burgonyat (a fiatal
burgonya nagyon 6sszeesik sités
kdzben). Vagja fel hasabokra.

Hideg vizben 0Oblitse at a darabokra
vagott burgonyat, ezzel elkerilhetd,
hogy sutés kdzben 6sszeragadjanak.
Konyharuhaval vagy nedvszivo
torl6kenddvel szaritsa meg.

A burgonyat két Iépésben kell megsiitni:
- Elsé: 160°C 10-15 percig.

- Masodik: 190°C 5-8 percig.
Amennyiben fagyaszott burgonyat
haszndl, a hasznalati utasitasanak
megfeleléen kell eljarni.

Fagyaszott élelmiszerek

A fagyaszott élelmiszerek érezhetSen
lehdtik az olajat, amikor a fritdzbe
kertilnek, ezért nem ajanlott egyszerre
nagyobb mennyiséget beletenni.
Hagyja, hogy a készlilék elérje a sitéshez
optimalis hémérsékletet miel6tt Gjabb
adag gyorsfagyasztott élelmiszert tenne
bele (amikor a jelzélampa kialszik).

A gyorsfagyasztott étel hasznélati
utasitdsanak megfeleld hémérsékletet
allitsa be a szabdlyoz6 segitségével. Ha
ez nem all rendelkezésére, a
legmagasabb hémérsékletre allitsa be.
(190°C).

Ez az utasitas érvényes olyan
élelmiszerek esetében, amelyek nagy
odafigyelést igényelnek, mint példaul a
krokett.

A gyorsfagyasztott élelmiszerek nagy
mennyiségben tartalmaznak jeget,
amelyet célszer( siités el6tt eltavolitani.
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10. ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS
KESZULEKEK MARADVANYAINAK
MEGFELELO KEZEL ESERE VONATK0ZO
INFORMACIO

A hasznos élettartaménak
végére érkezett késziléket
nem szabad a lakossagi
hulladékkal egydtt kezelni. A
leselejtezett termék az
B snkormanyzatok altal kijelolt
szelektiv hulladékgyijtékben vagy az
elhasznalodott készlilékek visszavételét
végzé kereskedéknél adhato le. Az
elektromos haztartasi készilékek szelektiv
gyujtése lehetévé teszi a nem megfeleléen
végzett hulladékkezelésbdl adodd, a
kdrnyezetet és az egészséget
veszélyeztetd negativ hatasok
megelézését és a készilék
alkotérészeinek Ujrahasznositasat, melynek
révén jelentds energia— és eréforras—
megtakaritas érhetd el.
A szelektiv hulladékgytjtés kotelességének
hangsulyozasa érdekében a terméken egy
jelzés szerepel figyelmeztetésként, hogy ne
hasznaljak a hagyoményos konténereket
artalmatlanitasukhoz.
Tovéabbi informacioért vegye fel a
kapcsolatot a helyi hatsaggal vagy a
bolttal, ahol a terméket vasarolta.

A
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1. POPIS VYROBKU (Obr 1)

Viko fritézy

Rukojet vika

Rukojet kosiku

KoS§ik

Nadrzka

Ovladani termostatu
Svételna kontrolka zap./vyp.
Sitovy privod
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2. TECHNICKE CHARAKTERISTIKY

Napéti - kmitocet: 230V~50Hz
Vykon: 1000 W
Objem: 1L

3. DULEZITE BEZPECNOSTNi
POKYNY

e Pred prvnim pouZitim spotrebice si
pozorné preététe tento navod k
pouzivani a uschovejte jej, abyste do néj
mohli pozdéji nahlédnout.

* Po odbaleni se presvédcete, zda-li neni
spotiebi¢ poskozen, v pfipadé, Ze si
nejste jisti, spotfebi¢ nepouzivejte a
obratte se na nejblizsi autorizovany
servis.

e Balici material (plastové tasky,
polystyrén, atd.) nesmite nechavat v
dosahu déti, muze predstavovat
nebezpedi.

e Pred prvnim pouzitim se presvédcete,
zda-li napéti ve vasi siti odpovida
napéti, uvedenému na spotrebici.

o Elektricka bezpeénost spotrebice je
zaruéena jen v pripadé, pokud je
pfipojen na instalaci s U¢innym
uzemnénim, tak jak to uvadéji platné
normy elektrické bezpe¢nosti. Vyrobce
neodpovida za $kody, zplisobené v
dusledku chybéjiciho uzemnéni
elektrické instalace. V pripadg, Ze si
nejste jisti, obratte se na odbornika.

eV pripadé nekompatibility zastrcky a
zasuvky dejte vyménit zasuvku za jiny,
vhodny typ, obratte se na kvalifikovany
personal.
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* Nedoporuéujeme pouzivani adaptéri
a/nebo prodluzovaci $nary. Pokud by
jejich pouziti bylo nezbytné, pouzijte jen
adaptéry a prodluZovaci $nary, které
vyhovuiji platnym bezpe¢nostnim
normam, dbejte, abyste neprekrodili
limit napéti, uvedeny na adaptérech
a/nebo na prodluzovaci $nure.

eV pripadé, Ze spotrebi prestane
fungovat, obratte se vyluéné na
vyrobcem autorizovany servis. V
pfipadé poskozeni a/nebo
nespravného fungovani, pristroj
vypnéte a nepokouseijte se jej opravit.
Obratte se vyluéné na vyrobcem
autorizovany servis a zadejte, aby byli
pouzity originalni nahradni dily a
prislusenstvi.

e Spotiebit je uréen vyluéné k pouziti v
domécnosti, na které byl navrzen, a tak,
jak je popsano v této prirucce. Jakékoli
jiné pouziti se povazuje za nespravné, a
v dUsledku toho nebezpeéné.

e Vyrobce neodpovida za Skody, které
mohou byt zplsobené pouZitim
spotrebice nevhodnym, nespravnym, &i
neodpovidajicim zpusobem nebo jeho
opravou provedenou osobou bez
potiebné kvalifikace.

Pfi pouzivani elektrickych spotfebiéu je
potrebné dodrzet zakladni bezpecnostni
normy pro snizeni rizika vzniku pozaru,
elektrickych vyboju a/nebo razu osob:
ZEJMENA
NepouZivejte tento spotiebic pokud
mate mokré nebo vihké ruce ¢i nohy,
nebo jste bez obuvi.

e Abyste predesli elektrickému vyboiji,
neponofujte ovladaci skrinku s
ohfivacim télesem do vody, ani
nedavejte tyto Casti pod vodu tekouci z
vodovodniho kohoutku.

e NEDOTYKEJTE SE HORKYCH
POVRCHU, POUZIJTE RUKOJETI.

* POZOR: SPOTREBIC VYVIJI PO
DOBU PROVOZU VYSOKE TEPLOTY.
JE POTREBNE DODRZET
PRISLUSNA OPATRENI ABYSTE
PREDESLI POPALENI POZARU A
JINEMU POSKOZENi MAJETKU
NEBO ZRANENi OSOB.

o



PO DOBU PROVOZU NEBO PO
DOBU_OCHLAZOVANI OLEJE
SPOTREBIC NEPREMISTUJTE
Nezapomenite, Ze olej se mliZze pokazit,
nebo vzplat, pokud se zahfiva
dlouhodobé pri vysokych teplotach. V
pripadé, ze by olej vzplal, okamzité
vypnéte spotrebic a zakryjte jej vikem,
aby se ohen v dusledku nedostatku
vzduchu uhasil. Na uhaseni ohné
nikdy nepouzivejte vodu.

Vypojte spotiebi¢ ze sité kdyz se
nepouziva, a pred jakoukoli operaci,
souvisejici s jeho udrzbou a ¢isténim.
Spotrebi¢ vypojte tak, Ze nejdriv
uvedete vypina¢ do polohy "0", a
nasledné jej vypojte ze sité.
Nenechéaveijte zapnuty spotiebi¢ bez
dozoru. Pokud se vzdalite, vzdy ho
vypnéte, i kdyz se jedna jen o kratky ¢as.
Pred ¢isténim a odloZenim spotrebice
nechte olej vychladnout.

NepouZivejte spotrebi¢ pokud je
poskozen sitovy pfivodni kabel nebo
zéastréka, nebo v pripadé poskozeni Ci
nespravného fungovani. Pravidelné
kontrolujte sitovy pfivodni kabel, zdali
neni poskozen.

Spotrebitel nesmi vyménovat sitovy
privodni kabel. V pfipadé, Ze je
poskozen, nebo je treba jej vymenit,
obratte se vyluéné na vyrobcem
autorizovany servis, aby jej
zkontrolovali, opravili nebo upravili.
Nenechavejte kabel viset ze stolu nebo
kuchynské pracovni desky, dbejte aby
se kabel nedotykal teplych povrch.

PFi vypojeni zastréky ze sité nikdy
netaheijte za sitovy pfivod.

Nekladte spotfebié na teply plynovy nebo
elektricky sporak, do teplé roury nebo do
mikrovinni roury, ani do jejich blizkosti.
Zapnuty spotiebi¢ v provozu méijte
mimo dosahu déti a dusevné
nemocnych osob.

Nepouzivejte tento spotiebi¢ venku, ani
jej nevystavujte atmosférickym vlivm
(dést, slunce, led, a pod.)

Kdyz se rozhodnete pristroj vice
nepouzivat, je vhodné jej vypojit ze sité
a znefunkeénit jej napriklad odstfizenim
sitového privodu.
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4. DOPORUCENI

Doporu¢ujeme pouzivat rostlinny olej,
vhodny na fritovani pfi vysokych
teplotach. Taktéz muzete pouzivat tekuty
nebo ztuzeny tuk. Pi pouZiti ztuzeného
tuku je potrebné dobat na takova
opatreni, abyste predesli prehrati
ohrivaciho télesa (viz "Pouzivani
ztuzeného tuku").

Fritézu nepouZivejte s malym mnozstvim
oleje/tuku nebo bez oleje/tuku. Uroven
oleje/tuku musi byt mezi znaCkou minima
a maxima v nadrzce (5). Pred zapnutim
fritézy se presvédCete, zdali je spravna
droven oleje.

5. POUZITi ZTUZENEHO TUKU

Pokud na fritovani pouzivate ztuzeny tuk, je
potrebne dodrzet nasledujici pokyny

Ztuzeny tuk rozpustte na mirném ohni v
jiné nadobé.

Opatrné vlijte rozpustény tuk do fritézy,
neprekro¢te znacku drovné tuku MAX.
Viz "ZpUsob pouziti"

Pokud chcete pouzit ztuzeny tuk, ktery
zlstal ve fritéze z pfedchoziho fritovani,
udélejte do tuku vidli¢kou otvory.

Potom nastavte termostat (6) na 1609,
nechte tuk zahfivat 1 minutu a nésledné
opét otocte termostat na "0". Tuto
operaci opakuijte v intervalu nékolika
minut, aZ dokud se tuk UpIné rozpusti.

6. PRED PRVNiM POUZITIM

Vytahnéte kosik (4) a uvedte rukojet (3)
do pracovni polohy — uchopte rukojet a
dejte ji na misto (Obr. 2).

Z nadrzky odstrante v§echen balici
material.

Ko$ik a nadrzku umyijte vodou se
saponatem. Pred opétovnym namontovanim
je dobfe oplachnéte a osuste (viz oddil
"Cisténi"). )

NEPONORUJTE FRITEZU DO VODY!
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7.ZPUSOB POUZITi

PoloZte spotrebi¢ na rovny a pevny
povrch dal do kraje a nenechavejte
sitovy privodni kabel viset pres okraj
stolu nebo kuchynské pracovni desky;
dbejte, aby se nedotykal teplych
povrchu.

Uchopenim za rukojet (2) oteviete viko
1).

Pfed napInénim fritézy olejem nebo
tukem musi byt vSechny soucéasti
namontované a UpIné suché.

Nalijte olej nebo tuk do nadrzky mezi
minimalni a maximalni Groven, ktera je
vyznacena vevniti nadrzky. Pokud
pouzivate ztuzeny tuk, nejdriv jej v jiné
nadobé rozpustte a vlijte do fritézy (viz
"Pouziti ztuzeného tuku").

Nesmésuijte rizné druhy oleje a
tuku. Nepridavejte novy olej nebo tuk
do pouzitého oleje/tuku.

Zapojte fritézu do sité.

Zvolte pozadovanou teplotu oto¢enim
regulatoru teploty. Zapne se svételna
kontrolka a topné téleso fritézy se zacne
zahfivat.

Upozorneéni: fritézu je potfebné nechat 15
minut zahfivat po tom, co za¢ne fungovat,
aby se dosahla pozadovana teplota. V
prubéhu uvedeného ¢asu se svételna
kontrolka rozsviti a zhasne ve 3 nebo 4
cyklech. Po 15 minutach se teplota oleje
ustali a miZe se pouzit na fritovani potravin.
Dodrzenim tohoto kroku doséhnete lepsi
vykon fritézy.

Pfi zvoleni teploty se fidte informaci na
obalu potravin, které chcete fritovat
nebo podle orientani informace
uvedené v tabulce této prirucky.

Kdyz zhasne svételna kontrolka (po 10-
15 minutach), olej nebo tuk dosahl
poZadovanou teplotu. Svételna kontrolka
se bude nadéle rozsvécovat a zhasinat
v cyklech termostatu po celou dobu
fritovani.

Pokud chcete fritovat nékolikrat za
sebou, pred fritovanim nasleduijici porce
potravin musite pockat, dokud svételna
kontrolka zhasne.

Kosik s potravinami vlozZte do oleje

pomalu, aby voda z potravin nezvedla
hladinu oleje a tento nepretekl.
Dohlizejte na proces fritovani.

Po fritovani
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Vytahnéte kosik z nadrzky, potreste jej
a zaveéste ho do okapavaci polohy (Obr.
3). PoloZte potraviny do misy, do které
predtim vloZte saci potravinarsky papir.
Zatim mé olej ¢as opétovné se zahrat
na pozadovanou teplotu pro nové
fritovani (kdyz svételna kontrolka
opétovné zhasne).

Sitkem vyjméte malé ¢asti potravin,
které zUstali po fritovani. Kdyby se dale
fritovali, méli by negativni vliv na kvalitu
oleje.

Po skonceni fritovani otoCte termostat
do polohy "0" a spotiebiC vypojte ze
sité. Pokud pouzivate fritézu Casto,
ponorte kosik do oleje a zakryjte fritézu
vikem, abyste olej ochranili.

Pred demontazi a ¢isténim fritézy
pockeijte, dokud olej tpIné vychladne.
Pokud nebudete fritézu hned pouzivat, je
vhodné uchovat olej nebo tuk v dobre
uzavrené nadobé v ledni¢ce nebo na
chladném misté. Olej nebo tuk prelijte
do nadoby pres jemné sitko, ¢im
odstranite astecky potravin.

Pokud jste pouzili ztuzeny tuk, nechte jej
ztuhnout v nédrzce fritézy a odlozte
fritézu se ztuhlym tukem (viz "Pouziti
ztuzeného tuku").

8. CISTENI

Pred ¢isténim vypojte fritézu a
pockejte, dokud vychladne.

Vytahnéte kosik a odmontuijte rukojet
koSiku

Umyijte viko, ko$ik s rukojeti a nadrzku
na olej teplou vodou se saponatem. Pak
je oplachnéte a osuste.

Na myti fritézy nepouzivejte
rozpoustédla, abrasivni (drsné)
materialy, ani kovové draténky.



9. PRAKTICKE RADY

Oleje a tuky

* Pouzijte oleje/tuky vhodné na fritovani pri
vysokych teplotach, to znamena ty, které
obsahuji polonenasycené kyseliny
(oleje) nebo rostlinné margariny.

* Pravidelné vyménujte olej/tuk. Nikdy
nepridavejte Cerstvy olej do pouZitého.

* Nenechaveite olej/tuk pri vysoké teploté
déle, nez je tieba. V pripade, ze mezi
dvéma fritovanimi prejde delsi doba,
nastavte ovladac na snizenou teplotu. V
opacném pripadé musite vymeénit
olej/tuk Castéji.

» VSeobecné olej nebo tuk rychleji
ztmavnou, pokud fritujete potraviny
bohaté na proteiny (maso nebo ryby).

e Pokud fritézu pouzivate na fritovani
brambor a po kazdém fritovani oCistite
olej/tuk od uvolnénych ¢astecek potravin,
muzete olej/tuk pouzit 10 az 12 krat. V
zadném pripadé nepouZiveijte olej/tuk
vice nez 6 mésicu. Po uplynuti této doby
je potrebné olej/tuk vyménit.

* V kazdém pripadé olejituk vyménte,
pokud zacne pri zahrivani kypét, ma
zatuchly pach nebo chut, ztmavnul nebo
téZ pokud zhoustl.

e Pokud fritézu nepouzivate Casto,
doporuéujeme uchovavat olej nebo tuk v
uzavienych sklenénych nadobach,
nejlépe v chladni¢ce. Neni vhodné
nechavat olej del$i Cas ve fritéze.

Fritovani hranolku

Abyste ziskali chutné a kiupavé

bramborové hranolky je potfeba dodrzet

nasledujici pokyny:

e Nepouzivejte nové brambory (z novych
brambor obvykle neni dobry vysledek).
Nakréjejte brambory na hranolky.

* Preplaknéte nakrajené brambory vodou
z vodovodu. Zabranite tim, aby se pfi
fritovani slepili.

e Osuste je Cistou utérkou nebo sacim
papirem.

* Hranolky fritujte ve dvou etapach:

- Prvni: pfi 160°C po dobu 10-15 minut.
- Druha: pfi 190°C po dobu 5-8 minut.
e Pokud jsou hranolky zmrazené, je
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potfebné fritovat je podle navodu na
obalu.

Zmrazené potraviny

e Zmrazené potraviny vyrazné ochladi olej
kdyz je do néj viozite. Proto neni vhodné
davat do fritézy velké mnozstvi
zmrazenych potravin najednou.

e Pred vioZzenim dal$i porce hluboce
zmrazenych potravin pockejte, dokud
fritéza opét dosahne pozadovanou teplotu
(kdyz svételna kontrolka opét zhasne).

* Nastavte termostat dle pokynt na obalu
hluboce zmrazenych potravin. Pokud na
obalu takovy navod neni, nastavte
termostat na nejvy$si teplotu (190°C).

¢ Tyto Udaje plati téZ pro nékteré druhy
potravin, které vyZaduiji opatrnou pripravu,
jako napf. krokety.

¢ Hluboce zmrazené potraviny asto
obsahuii veliké mnozstvi ledu, ktery je
vhodné pred fritovanim odstranit.

10. INFORMACE, TYKAJICi SE
SPRAVNEHO NAKLADANI S ODPADEM
Z ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH

SPOTREBICU

Po ukonéeni doby své
zivotnosti nesmi byt vyrobek
odklizen spole¢né s doméacim
odpadem. Je treba
zabezpecit jeho odevzdani na
I specializovana mista sbéru
tridéného odpadu, zfizovanych méstskou
spravou anebo prodejcem, ktery
zabezpecuije tuto sluzbu. Oddélena likvidace
elektrospotiebitl je zarukou prevence
negativnich vlivii na Zivotni
prostiedi a na zdravi, které zpUsobuje
nevhodné nakladani, umoznuije recyklaci
jednotlivych materiall a tim i vyznamnou
Usporu energii a surovin.
Aby jsme zdUraznili povinnost spolupracovat
pii separovaném sbéru, je na vyrobku znak,
ktery oznacuje doporuéeni nepouzit na jeho
likvidaci tradi¢ni kontejnery.
DalSi informace vam poskytnou mistni
organy, nebo obchod, ve kterém jste vyrobek
zakoupili.

o
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1. OPIS VYROBKU (Obr. 1)

Veko fritézy

Rukovat veka

Rukovat kosika

KoSik

Nadrzka

Ovladanie termostatu
Svetelna kontrolka zap./vyp.
Kabel

2. TECHNICKE CHARAKTERISTIKY

Napitie - kmitocCet: 230V~50Hz
Prikon 1000 W
Objem 1L

3. DOLEZITE BEZPECNOSTNE
POKYNY

Pred prvym pouzitim spotrebi¢a si pozorne
precitajte tento ndvod na pouzivanie a
uschovajte ho, aby ste donho mohli neskor
nahliadnut.

Po odbaleni sa presvedcite, Ci je spotrebié
neposkodeny. V pripade pochybnosti
spotrebi¢ nepouZivajte a obratte sa na
autorizovany servis.

Baliaci material (plastové tasky,
polystyrén, atd’) sa nesmie nechavat v
dosahu deti, moZu predstavovat
nebezpecenstvo.

Pred prvym pouzitim skontrolujte, ¢i napétie
vo vasej sieti zodpoveda napétiu,
uvedenému na spotrebici.

Elektricka bezpecénost spotrebica je
zaruCend len v pripade, ak je pripojeny na
intalaciu s G¢innym uzemnenim, tak ako
to uvadzaju platné normy pre elektricku
bezpetnost. Vyrobca nezodpoveda za
Skody, sposobené v dosledku chybajiceho
uzemnenia elektrickej inStalacie. V
pripade, Ze si nie ste isti, obratte sa na
odbornika.

V pripade nekompatibility zastréky a zasuvky
dajte vymenit zasuvku za iny, vhodny typ,
obrétte sa na kvalifikovany personal.
Neodporucame pouzivanie adaptérov
a/alebo predlZovacich Snur. Ak by ich

pouzitie bolo nevyhnutné, pouzite len
adaptéry a predlzovacie Snury, ktoré
vyhovuiju platnym bezpe¢nostnym
normam, dbajte, aby ste neprekroCili limit
napétia, uvedeny na adaptéri a/alebo
prediZzovacej $nure.

eV pripade, Ze spotrebi¢ prestane
fungovat, obratte sa vyluéne na
vyrobcom autorizovany servis. V pripade
poskodenia a/alebo nespravneho
fungovania spotrebic vypnite a
nepokusajte sa ho opravit. Obratte sa
vylune na vyrobcom autorizovany servis
a ziadajte, aby boli pouZité originalne
nahradné diely a prisluSenstvo.

e Spotrebi¢ je urceny vylutne na pouzitie v
domacnosti, na ktoré bol navrhnuty, a tak,
ako je popisané v tejto prirucke.
Akékolvek iné pouzitie sa povazuje za
nespravne, a v dosledku toho
nebezpecéné.

¢ Vyrobca nezodpoveda za $kody, ktoré
mozu byt sposobené pouzitim spotrebica
nevhodnym, nespravnym, €i
nezodpovedajlcim spésobom alebo jeho
opravou vykonanou osobou bez
potrebnej kvalifikacie.

Pri pouzivani elektrickych spotrebicov je
potrebné dodrziavat zakladné
bezpecénostné pravidla pre znizenie rizika
vzniku poziaru, elektrickych vybojov
a/alebo Urazu osob:

OSOBITNE

e Nepouzivajte tento spotrebi¢ pokial mate
mokré alebo vihké ruky &i nohy, alebo ste
bez obuvi.

e Aby ste predisli elektrickému vyboju,
neponarajte ovladaciu skrinku s
ohrievacim telesom do vody, ani
nedavajte tieto Casti pod vodu te¢ucu z
vodovodného kohutika.

* NEDOTYKAJTE SA HORUCICH
POVRCHOV, POUZITE RUKOVATE.
POZOR: SPOTREBIC POCAS |
PREVADZKY VYVIJA VYSOKE,
TEPLOTY. TREBA DODRZIAVAT
PRISLUSNE OPATRENIA, ABY STE
PREDISLI POPALENIU, POZIARU A
INEMU POSKODENIU MAJETKU
ALEBO ZRANENIU OSOB. 3

e POCAS PREVADZKY ALEBO POCAS
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OCHLADZOVANIA OLEJA SPOTREBIC
NEPREMIESTNUJTE.

Nezabudaijte, Ze olej sa moZe skazit
alebo vzplant, ak sa zohrieva dihodobo
pri vysokych teplotach. V pripade, e by
olej vzblkol, okamzite vypnite spotrebi¢
a zakryte vekom, aby ohen v désledku
nedostatku vzduchu zhasol. Na
zahasenie ohna nikdy nepouzivajte vodu.
Odpojte spotrebit zo siete, ked ho
nepouzivate, a pred akoukolvek
operaciou suvisiacou s jeho udrzbou a
Cistenim.

Spotrebi¢ odpojte tak, Ze najskor uvedte
vypina¢ do polohy "0", a nasledne ho
odpojte zo siete.

Nenechavajte zapnuty spotrebi bez
dozoru. Ak sa vzdialite, vZdy ho vypnite, i
ked sa jedna len o kratky Gas.

Pred Cistenim a odlozenim spotrebica
nechajte olej vychladndt.

NepouZivajte spotrebi¢ ak je poSkodeny
privodny kébel alebo zastrcka, alebo v
pripade podkodenia &i nespravneho
fungovania. Pravidelne kontrolujte
privodny kabel, i nie je poSkodeny.
Spotrebitel nesmie vymienat privodny
kabel. V pripade, Ze je poSkodeny, alebo
je potrebné ho vymenit, obréatte sa
vyluéne na vyrobcom autorizovany servis,
aby ho skontrolovali, opravili alebo
upravili.

Nenechéavajte kabel visiet zo stola alebo
kuchynskej pracovnej dosky, dbajte, aby
sa kabel nedotykal teplych povrchov.

Pri odpojeni zastrcky zo siete nikdy
netahajte za kabel.

Nekladte spotrebic na teply plynovy alebo
elektricky sporék, do teplej rary alebo
mikrovinnej rdry ani do ich blizkosti.
Zapnuty spotrebi¢ v prevadzke majte
mimo dosahu deti a duSevne chorych
0sob.

Nepouzivajte tento spotrebi¢ vonku, ani
ho nevystavuijte atmosferickym vplyvom
(dazdu, slnku, fadu, a pod.)

Ked'sa rozhodnete viac spotrebié
nepouzivat, je vhodné odpojit ho zo
siete a znefunkénit ho napriklad
odstrihnutim privodného kabla.

interior 19/7/06 08:39 Pagina 46 $

4. ODPORUCANIA

Odportiéame pouzivat rastlinny olej,
vhodny na fritovanie pri vysokych
teplotach. Taktiez moZzete pouzivat tekuty
alebo stuzeny tuk. Pri pouziti stuzeného
tuku je potrebné dbat na také opatrenia,
aby ste predili prehriatiu ohrievacieho
telesa (vid "Pouzivanie stuzeného tuku").
Fritézu nepouZivajte s malym mnozstvom
oleja/tuku alebo bez oleja/tuku. Uroven
oleja/tuku musi byt medzi znackou
minima a maxima v nadrzke (5). Pred
zapnutim fritézy sa presvedcite, Ci je
spravna Uroven hladiny oleja.

5. POUZITIE SO STUZENYM TUKOM

Ak na fritovanie pouzivate stuzeny tuk, treba
dodrzat nasledujice pokyny:

Stuzeny tuk rozpustite na miernom ohni v
inej nadobe.

Opatrne vlejte rozpusteny tuk do fritézy,
dbajte, aby ste neprekrocili znacku
urovne tuku MAX.

Vid "Spdsob pouzitia". Ak chcete pouzit
stuzeny tuk, ktory zostal vo fritéze z
predchadzajuceho fritovania, spravte do
tuku vidliCkou otvory..

Potom nastavte termostat (6) na 1602,
nechajte tuk zohrievat 1 minutu a
nasledne opat otocte termostat na "0".
Tuato operéaciu opakujte v intervale
niekolkych mindt, az kym sa tuk Upine
rozpusti.

6. PRED PRVYM POUZITIM

Vytiahnite kosik (4) a uvedte rukovat
(3) do pracovnej polohy — uchopte
rukovat a dajte ju na miesto (Obr. 2).
Z nadrzky odstrante vSetok baliaci
material.

Kosik a nadrzku na olej umyte vodou so
saponatom. Pred opatovnym namontovanim
ich dobre oplaknite a osuste (vid' oddiel
"Cistenie"). ]

NEPONARAJTE FRITEZU DO VODY!

7

o
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7. SPOSOB POUZITIA

hladinu oleja a tento nepretiekol.
Dohliadajte na proces fritovania.

¢ Polozte spotrebi¢ na rovny a pevny Po fritovani

povrch, dalej od kraja, a nenechavajte .
privodny kabel visiet cez okraj stola
alebo kuchynskej pracovnej dosky;
dbajte, aby sa nedotykal teplych
povrchov.
¢ Uchopenim za rukovat (2) otvorte veko (1).
e Pred naplnenim fritézy olejom alebo
tukom musia byt vSetky sucasti
namontované a Uplne suché. .
¢ Nalejte olej alebo tuk do nadrzky medzi
minimélnu a maximalnu Groven, ktora je
vyznacend vo vnutri nadrzky. Ak .
pouzivate stuzeny tuk, najskor ho v inej
nadobe rozpustite a viejte do fritézy (vid
"Pouzitie stuzeného tuku").
* NemieSajte rozne druhy oleja a tuku.

Nepridavajte novy olej alebo tuk do .
pouzitého oleja/tuku.
e Zapojte fritézu do siete. .

e Zvolte pozadovanu teplotu otoenim
regulatora teploty. Zapne sa svetelna
kontrolka a ohrevné teleso fritézy sa
zacne zahrievat.

Upozornenie: fritézu je potrebné nechat

15 minut zahrievat po tom, ¢o zatne .

fungovat, aby sa dosiahla pozadovana

teplota. Pocas uvedeného Casu sa svetelna

kontrolka rozsvieti a zhasne v 3 alebo 4

cykloch. Po 15 minutach sa teplota oleja

ustali a moze sa pouzit na fritovanie
potravin. Takymto postupom dosiahnete
lepSi vykon fritézy.

e Pri zvoleni teploty sa riadte informaciou .
na obale potravin, ktoré chcete fritovat
alebo informéaciami v orientacnej tabulke .
v tejto priruCke.

o Ked zhasne svetelna kontrolka (po 10-15 .

minutach), olej alebo tuk dosiahol
pozadovanu teplotu. Svetelna kontrolka
sa bude nadalej rozsvecovat a zhasinat
v cykloch termostatu pocas celej doby .
fritovania.
Ak chcete fritovat niekolkokrat za
sebou, pred fritovanim nasledujucej
porcie potravin musite pockat, kym
svetelna kontrolka zhasne.

¢ Kosik s potravinami vloZte do oleja
pomaly, aby voda z potravin nezdvihla
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Viytiahnite koSik z nadrzky, zatraste nim
a zaveste ho do odkvapkavacej polohy
(Obr. 3). Polozte potraviny do misy, do
ktorej predtym vlozte saci potravinarsky
papier. Zatial ma olej ¢as opatovne sa
zohriat na pozadovanu teplotu pre nové
fritovanie (ked svetelna kontrolka
opatovne zhasne).

Sitkom vyberte malé Casti potravin, ktoré
zostali po fritovani. Keby sa dalej fritovali,
mali by negativny vplyv na kvalitu oleja.
Po skonceni fritovania otoCte termostat
do polohy "0" a spotrebi€ vypojte zo
siete. Ak pouzivate fritézu ¢asto, ponorte
koSik do oleja a zakryte fritézu vekom,
aby ste olej ochranili.

Pred demonté&zou a Cistenim fritézy
pockajte, kym olej Upine vychladne.

Ak nebudete fritézu hned pouzivat, je
vhodné uchovat olej alebo tuk v dobre
uzatvorenej nadobe v chladnicke alebo
na chladnom mieste. Olej alebo tuk
prelejte do nadoby cez jemné sitko, ¢im
odstrénite Ciastocky potravin.

Ak ste pouzili stuzeny tuk, nechajte ho
stuhnut v nadrzke fritézy a odlozte fritézu
so stuhnutym tukom (vid "Pouzitie
stuzeného tuku")

8. CISTENIE

Pred cistenim fritézu odpojte a pockaijte,
kym vychladne.

Viytiahnite koSik a odmontujte rucku
koSika.

Umyte veko, koSik s ru¢kou, nadrzku a
vonkajsi plast teplou vodou so
saponatom. Potom ich oplaknite a
osuste.

Na umyvanie fritézy nepouzivajte
rozpUstadla, abrazivne materialy, ani
kovové dratenky.



9. PRAKTICKE RADY

Oleje a tuky

* PouZzite oleje/tuky vhodné na fritovanie pri
vysokych teplotach, to znamena tie, ktoré
obsahuju polonenasytené mastné
kyseliny (oleje) alebo rastlinné margariny.

* Pravidelne vymienajte olej alebo tuk.
Nikdy nepridavajte erstvy olej do
pouzitého.

e Nenechavajte olej/tuk pri vysokej teplote
dihSie, nez je potrebné. V pripade, Ze
medzi dvomi fritovaniami prejde dIhSia
doba, nastavte ovladac na znizenu
teplotu. V opacnom pripade musite
vymienat olej/tuk castejsie.

e Vo vSeobecnosti olej alebo tuk
rychlejSie stmavnu, ak fritujete potraviny
bohaté na proteiny (méso alebo ryby).

e Ak fritézu pouzivate na fritovanie
zemiakov a po kazdom fritovani oCistite
olej/tuk od uvolnenych CiastoCiek
potravin, mdZete olej/tuk pouzit 10 az 12
krat. V ziadnom pripade nepouzivajte
olej/tuk viac nez 6 mesiacov. Po uplynuti
tejto doby je potrebné olej/tuk vymenit.

* V kazdom pripade olej/tuk vymente, ak
zacne pri zohrievani kypiet, ak ma
zatuchnuty pach alebo chut, ak stmavol
alebo tiez ak zhustol.

o Ak fritézu nepouzivate Casto, odpori¢ame
uschovavat olej alebo tuk v uzavretych
sklenenych nadobach, najlepsie v
chladnicke. Nie je vhodné nechavat olej
dIhsi ¢as vo fritéze.

Fritovanie hranoléekov

Aby ste ziskali chutné a chrumkavé

hranolceky je potrebné dodrzat nasleduijtce

pokyny:

* Nepouzivajte nové zemiaky (z novych
zemiakov obvykle nie je dobry vysledok).
Nakréajajte zemiaky na palicky
(hranol&eky).

e Nakrajané zemiaky oplaknite vodou z
vodovodu. Zabranite tym, aby sa pri
fritovani zlepili.

e Osuste ich Cistou utierkou alebo sacim
papierom.

* Hranolceky treba fritovat v dvoch
etapach:
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- Prva: pri 160°C poc¢as 10-15 minut.
- Druha: pri 190°C poc¢as 5-8 minut.

e Ak su hranol¢eky zmrazené, je potrebné
fritovat ich podla navodu na obale.

Zmrazené potraviny

e Zmrazené potraviny vyrazne ochladia olej
po tom, &o ich donho vioZite. Preto nie je
vhodné davat do fritézy velké mnozstvo
zmrazenych potravin naraz.

* Pred vlozenim dal$ej porcie hlboko
zmrazenych potravin pockajte, kym fritéza
opat dosiahne pozadovanu teplotu (ked
svetelna kontrolka opéaf zhasne).

¢ Nastavte termostat podla pokynov na
obale hlboko zmrazenych potravin. Pokial
na obale takyto navod nie je, nastavte
termostat na najvyssiu teplotu (190°C).

 Tento postup tiez plati pre niektoré druhy
potravin, ktoré vyzaduju opatrnu pripravu,
ako napr. krokety.

* Hiboko zmrazené potraviny ¢asto
obsahuju velké mnozstvo ladu, ktory je
vhodné pred fritovanim odstranit.

10. INFORMACIA, TYKAJUCA SA
SPRAVNEHO NAKLADANIA S ODPADOM
Z ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH
SPOTREBICOV

Po ukonéeni pracovnej zivotnosti

vyrobku sa s nim nesmie

zaobchadzat’ ako s mestskym

odpadom. Musite

ho odovzdat’ v autorizovanych

L miestnych strediskach na zber

Speciélneho odpadu alebo u predajcu, ktory
zabezpetuje tuto sluzbu. Oddelenou likvidaciou
elektrospotrebiCa sa predide moznym negativym
vplyvom na Zivotné prostredie a zdravie, ktoré by
mohli vyplyvat’ z nevhodnej likvid4cie odpadu a
zabezpedi sa tak recyklacia materidlov, ¢im sa
dosiahne vyznamna Uspora energie a zdrojov.
Aby sme zddraznili povinnost spolupracovat pri
separovanom zbere, je na vyrobku znak, ktory
oznacuje odporucanie nepouzif na jeho
likvidaciu tradicné kontajnery.
DalSie informéacie vdm poskytnu miestne
organy, alebo obchod, v ktorom ste vyrobok
zakupili.

o
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1. BUDOWA URZADZENIA (Rys. 1)

Pokrywa frytownicy
PUchwyt pokrywy
PUchwyt sita

PSito

PZbiornik

PPokretto termostatu
PDioda $wietlan start/stop
PPrzewdd zasilajacy

PNoaRWN =

2. WEASCIWOSCI TECHNICZNE

Napiecie — Czestotliwosé: 230V~50Hz
Moc: 1000W
Pojemnosé: 1L

3. WAZNE SRODKI OSTROZNOSCI

*  Przed pierwszym uruchomieniem
urzadzenia przeczytaj uwaznie wszystkie
instrukcje obstugi i zachowaj je w razie
potrzeby pdzniejszych konsultacji.

¢ Po zdjeciu opakowania sprawdz czy
urzgdzenie znajduje si¢ w prawidtowym
stanie. W przypadku watpliwosci nie
uruchamiaj urzgdzenia - zwrd¢ sie do
najblizszego autoryzowanego serwisu
technicznego.

¢ Nie pozostawiaj elementéw opakowania
(foliowe torebki, polistyren, etc.) w zasiegu
dzieci, poniewaz jest to niebezpieczne.

e Przed pierwszym uruchomieniem
urzgdzenia sprawdz czy napiecie w sieci
elektrycznej w pomieszczeniu odpowiada
wartoSci napiecia wskazanej na
urzadzeniu

e Elektryczna sprawnos¢ urzgdzenia jest
zapewniona tylko w przypadku kiedy jest
ono podtgczone do sprawnej instalacji
elektrycznej z uziemieniem, zgodnej z
obowigzujgcymi normami
bezpieczenstwa elektrycznego.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci
za powstate szkody spowodowane
brakiem uziemienia instalacji
elektrycznej. W przypadku powstatych
watpliwosci zwrd¢ sie 0 pomoc do
specjalistow.
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e Jezeli wtyczka aparatu nie pasuje do
gniazda elektrycznego nalezy wymieni¢
gniazdko na odpowiednie zwracajac sie o
pomoc do specjalisty.

¢ Nie zalecamy stosowania
adaptatoréw/lub przedtuzaczy. Jezeli ich
zastosowanie jest niezbedne uzyj ich
zgodnie z obowigzujgcymi normami
bezpieczenstwa zwracajgc uwage na to,
aby nie przekroczy¢ granicy mocy
wskazanej na adaptatorze i/lub
przedtuzaczu.

e Jezeli urzadzenie przestanie dziata¢
zwrdé sie 0 pomoc do autoryzowanego
punktu obstugi technicznej. W
przypadku awarii i/lub nieprawidtowego
dziatania wytacz urzgdzenie i nie
prébuj go naprawia¢. Zwrdc¢ sig do
autoryzowanego Serwisu Technicznego i
popros o uzycie oryginalnych akcesoriow
i czesci zamiennych.

e Urzadzenie przeznaczone jest
wytacznie do uzytku domowego tak jak
jest to opisane w powyzszej instrukcji
obstugi. Inne zastosowanie urzadzenia
jest nieprawidtowe a co za tym idzie
niebezpieczne.

¢ Producent nie ponosi odpowiedzialnosci
za szkody wynikajace z
nieprawidtowego i nieodpowiedzialnego
uzytkowania urzgdzenia iflub naprawy
wykonane przez osoby do tego
nieupowaznione.

Uzywajac urzadzen elektrycznych, aby

zapobiec powstaniu pozarom, spieciom

elektrycznym i/lub nie wyrzadzi¢ szkod
osobistych nalezy przestrzegaé
nastepujace Srodki ostroznosci:

W SZCZEGOLNOSCI

¢ Nie uruchamiaj urzgdzenia jezeli masz
mokre lub wilgotne rece lub stopy i kiedy
jestes na boso.

e Aby unikng¢ spie¢ elektrycznych nie
zanurzaj panelu sterowniczego z
opornikiem w wodzie i nie ptucz ich pod
biezacg woda.

e NIE DOTYKAJ GORACYCH
POWIERZCHNI- CHWYTAJ ZA
UCHWYTY

e UWAGA: KIEDY FRYTOWNICA JEST
URUCHOMIONA NAGRZEWA SIE DO
WYSOKIEJ TEMPERATURY. NALEZY

o



POWZIAC ODPOWIEDNIE SRODKI
OSTROZNOSCI ABY UNIKNAC
POPARZEN POZAROW, POPARZENIA
0SOB LUB RZECZY

NIE PRZENOS FRYTOWNICY GDY
JEST ONA WEACZONA LUB GDY OLEJ
STYGNIE.

Pamietaj, ze olej moze ulec zepsuciu a
nawet zapaleniu jezeli podgrzewany jest
dtugo w wysokiej temperaturze. Jezeli
powstanie ogien wytacz natychmiast
urzadzenie z gniazdka elekirycznego,
wibz pokrywe na pojemnik aby sttumic¢
ptomien odcinajgc doptyw powietrza.
Dla zachowania bezpieczenstwa nigdy
nie uzywaj wody.

Jezeli nie bedziesz uzywat urzgdzenia
oraz przed myciem i konserwacja
wytgcz urzgdzenie z sieci elekirycznej.
Przed wytaczeniem urzadzenia z sieci
elektrycznej ustaw pokretto w pozycji
0"

Nie oddalaj sig od urzadzenia jezeli jest
ono uruchomione. Wytacz urzadzenie z
sieci elektrycznej nawet jezeli musisz
wyj$¢ na chwile z pomieszczenia.

Przed przystgpieniem do mycia lub
konserwacji odczekaj chwile az olej
ostygnie.

Nie uruchamiaj urzgdzenia jesli przewod
elektryczny lub wtyczka sg uszkodzone
lub w przypadku awarii i
nieprawidtowego dziatania urzgdzenia.
Regularnie sprawdzaj stan przewodu
zasilajgcego.

Uzytkownik nie powinien wymienia¢
przewodu zasilajgcego. W przypadku
uszkodzenia lub koniecznosci wymiany
kabla nalezy skierowa¢ sie do
autoryzowanego serwisu technicznego,
aby ten dokonat jego przegladu, korekty
lub naprawy.

Kabel elektryczny nie moze zwisa¢ ze
stotu lub blatu kuchennego oraz nie
moze dotyka¢ goracych powierzchni
Wyciggajac wtyczke z gniazdka nie
pociggaj za kabel.

Nie pozostawiaj urzadzenia na lub w
poblizu palnika gazowego lub
elektrycznego, wewnatrz lub w poblizu
goracego piekarnika lub kuchenki
mikrofalowej.
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* Nie pozostawiaj uruchomionego
urzadzenia w zasiegu dzieci i 0s6b
niepetnosprawnych.

e Nie uruchamiaj urzadzenia na wolnym
powietrzu i nie wystawiaj urzgdzenia na
dziatanie czynnikdw atmosferycznych
(deszcz, stonce, $nieg, etc)-.

e Jezeli zdecydujesz pozby¢ sie definitywnie
urzgdzenia, wytacz je z sieci
elektrycznej i przetnij kabel zasilajgcy.

4. SRODKI OSTROZNOSCI

e Zaleca sie uzycie oleju roslinnego
nadajacego sie do smazenia w wysokich
temperaturach. Mozna réwniez uzywaé
tluszczy ptynnych lub statych. Stosujgc
tluszcze state, nalezy powzigé
odpowiednie Srodki ostroznosci. (Patrz
rozdziat ,Stosowanie ttuszczédw statych")
aby unikng¢ przegrzania opornika

e Nie uzywaj frytownicy z matg ilocig
oliwy/ttuszczu lub bez oliwy/tluszczu.
Poziom oliwy/ttuszczu powinien miescic sie
w przedziale miedzy minimum a maksimum
zaznaczonym na zbiorniku (5). Przed
podtaczeniem frytownicy do sieci
elektrycznej sprawdz czy poziom tuszczu
jest prawidtowy.

5. STOSOWANIE TLUSZCZOW
STALYCH

Uzywajac do smazenia tluszczy statych

przestrzegaj nastepujacych wskazowek:
Rozpuszczaj ttuszcz w garnku na matym
ogniu.

¢ Wlewaj ostroznie stopiony ttuszcz do
frytownicy zwracajac uwage aby nie
przekroczy¢ granicy MAX.

e Patrz rozdziat ,Sposéb uzytkowania".

¢ Jezeli poraz drugi chcesz uzy¢ tluszczu
statego znajdujgcego sie we frytownicy
zréb w nim otwory za pomocg widelca.

* Nastepnie ustaw pokretto temperatury (6)
w pozycji 160°, odczekaj 1 minute az sie
nagrzeje i ponownie ustaw pokretto
temperatury w pozyciji ,0". Powtarzaj
czynno$¢ co kilka minut az do catkowitego
rozpuszczenia sig ttuszczu.

S

o



6. PRZED PIERWSZYM
URUCHOMIENIEM

e Wyciagnij sito (4) i ustaw uchwyt (3) w
pozyciji do pracy (Rys. 2) W tym celu
nacisnij na uchwyt tak aby wszedt w
swoje miejsce (Rys.2):

*  Wyciagnij z pojemnika wszystkie
elementy opakowania.

Umyj wodg z ptynem sito i pojemnik. Przed

ich ponownym zamontowaniem wytrzyj je na

sucho (Patrz rozdziat ,Mycie").

NIE ZANURZAJ URZADZENIA W WODZIE

7. SPOSOB UZYTKOWANIA

e Ustaw frytownice na ptaskiej, poziomej i
nieruchomej powierzchni z dala od
krawedzi tak aby przewdd elektryczny nie
zwisat ze stotu lub blatu kuchennego;
kabel nie moze dotyka¢ goracych
powierzchni.

e Wyjmij przewdd ze schowka
znajdujacego sie w tylnej czesci
frytownicy.

e Zdejmij pokrywe (1) chwytajgc za uchwyt
()

o Wilej oliwe lub ttuszcz do pojemnika nie
przekraczajgc maksymalnego i
minimalnego poziomu zaznaczonego
wewnatrz pojemnika. Jezeli stosujesz
ttuszcz staty przed jego wlaniem do
pojemnika rozpu$¢ ttuszcz w garnku
(Patrz rozdziat ,Stosowanie ttuszczéw
statych").

e Przed wlaniem do frytownicy ttuszczu
lub oliwy sprawdz czy wszystkie jej
elementy sg zainstalowane i suche.

¢ Nie mieszaj réznego rodzaju oliwy
badz ttuszczy. Nie wlewaj Swiezej
oliwy badz ttuszczu do oliwy lub
tluszczu juz uzywanego.

e Podtacz frytownice do sieci elekirycznej.

e Ustaw temperature za pomocg pokretta
temperatury. Dioda $wietlna sie zaswieci
i urzadzenie grzejne zacznie dziatac.

Uwaga: nalezy rozgrza¢ urzadzenie 15

minut przed rozpoczeciem dziatania aby

osiagng¢ wybrana temperature. W ciagu 15

52
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minut dioda Swietlna zaswieci sig¢ i zgasnie

3 lub 4 razy. Po uptywie 15 ttuszcz

rozgrzany jest do statej temperatury i

mozna rozpocza¢ smazenie. Takie

postepowanie spowoduije, ze frytownica
bedzie wydajniejsza.

¢ Wybierajgc temperature dostosuj si¢ do
wskazdwek znajdujgcych sie na
opakowaniu produktu, ktory bedziesz
smazy¢ lub na tabeli informacyjne;j
znajdujacej sie na frytownicy.

e Wytgczenie sie (10 — 15 minut) diody
termostatu oznacza, ze oliwa/ ttuszcz
nagrzaty sie do wybranej temperatury.
Podczas catego procesy smazenia
dioda bedzie si¢ zaswieca¢ i gasngc
zgodnie z cyklem termostatu.

e Jezeli chcesz smazy¢ kilkakrotnie, przed
rozpoczeciem kazdego procesu smazenia
nalezy odczekac az dioda zgasnie.

¢ Sito z produktem nalezy wktada¢ do
oliwy powoli tak aby woda pochodzaca z
produktéw nie spowodowata
wyptyniecia oliwy z pojemnika.

e Kontroluj proces smazenia.

Po smazeniu

e Wyjmij sito z pojemnika, wstrzgsnij nim
lekko i pozostaw w pozycii Sciekania.
(Rys. 3). Pozostaw produkt na tacy z
papierowym recznikiem pochfaniajgcym
wilgo¢. W miedzy czasie oliwa osiggnie
zgdang temperature do nowego cyklu
smazenia (po ponownym zgasnieciu
diody).

e Wyjmij czgstki smazonego produktu z
oliwy za pomocg cedzaka.
Pozostawiajac je w oliwie jej jakos¢
zostanie obnizona.

¢ Po zakonczeniu smazenia ustaw
pokretto w pozyciji ,0", wyciggnij wtyczke
z gniazdka elektrycznego. Jezeli czesto
uzywasz frytownicy zanurz sito w oleju i
przykryj pokrywa.

¢ Przed demontazem i myciem frytownicy
poczekaj az oliwa ostygnie.

e Jezeli nie uzywasz frytownicy
systematycznie przechowuj oliwe lub
ttuszcz ptynny w chtodnym
pomieszczeniu lub lodéwce w dobrze
zamknigtych naczyniach. Przelewajgc
tluszcz do naczynia uzywaj drobnego

o
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sitka aby pozby¢ sie pozostatosci
smazonego produktu.

Jezeli uzywasz tluszczu statego
poczekaj az ttuszcz w pojemniku
zgestnieje a nastepnie schowaj frytownice
nie wyciggajac ttuszczu. (Patrz
rozdziat ,Stosowanie ttuszczéw
statych")

8. MYCIE

Przed przystgpieniem do mycia wytacz
urzgdzenie z sieci zasilajgcej i poczekaj
az frytownica ostygnie.

Wyciggnij sito i wyciagnij uchwyt z sita
Umyj pokrywe, sito z uchwytem i
pojemnik na oliwe i korpus w cieptej
wodzie z ptynem a nastepnie je optucz
i osusz. Do mycia frytownicy nie uzywaj
rozpuszczalnikéw, silnie dziatajgcych
ptynow czy druciakow.

9. WSKAZOWKI PRAKTYCZNE

Oleje i thuszcze

Uzywaj oleju —ttuszczu przeznaczonych
do smazenia w wysokiej temperaturze, to
znaczy takich, ktére zawierajg kwasy
nienasycone (oleje) lub margaryne
roslinna.

Wymieniaj regularnie olej lub ttuszcz.
Nie dodawaj do uzytego ttuszczu
tluszczu Swiezego.

Nie poddawaj oleju/ttuszczu dziataniu
wysokiej temperatury dtuzej niz jest to
konieczne.

Wybierz pokrettem niska temperature
jezeli czas migdzy jednym procesem
smazenia a drugim bedzie wydtuzony. W
przeciwnym razie bedziesz musiat
czesSciej wymienia¢ olej/ttuszcz.

Jezeli smazone sg produkty bogate w
proteiny (migso, ryby) olej lub tluszcz
szybciej zmienig barwe na ciemniejszg
Oleju do smazenia frytek mozesz uzywaé
10 lub 12 razy jezeli po kazdorazowym
smazeniu usuwac bedziesz czastki
smazonego produktu pozostawione w
oleju. Po uptywie 6 miesiecy nalezy
jednak wymieni¢ olej.
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Nalezy wymieni¢ olej jezeli w momencie
jego podgrzewania zaczyna wrze¢,
nieswiezo pachnie, jego barwa jest
ciemna, stracit swojg ptynnos¢ lub
jest zjetczaty.

Jezeli nie uzywasz czesto frytownicy
przechowuj olej lub ttuszcz w
szklanych, zamknigtych pojemnikach,
najlepiej w lodéwce. Nie zaleca sie
pozostawia¢ oleju we frytownicy przez
dtuzszy okres czasu.

Frytki
Aby usmazy¢ smaczne i kruche frytki:

Nie uzywaj mtodych ziemniakéw (nie sg
one najlepsze do smazenia). Pokroj je w
paski (stupki).

Optucz pokrojone ziemniaki pod zimng,
biezaca wodg z kranu. W ten sposéb
ziemniaki podczas smazenia nie bedg sie
skleja¢ miedzy soba.

Wytrzyj ziemniaki recznikiem lub
papierem wchfaniajgcym wilgoc.

Frytki nalezy smazy¢ w dwoch etapach:

- Pierwszy etap: 160°C przez 10-15 minut.
- Drugi etap: 190°C przez 5-8 minut.
Jezeli frytki sg mrozone nalezy
przestrzega¢ wskazowek umieszczonych
na opakowaniu frytek.

Mrozonki

Whktadajgc mrozonki do frytownicy olej
traci temperature dlatego nie nalezy
wktadaé do niej duzej ilosci produktu.
Przed wiozeniem nastepnej porciji
poczekaj az ttuszcz ponownie odzyska
odpowiednig do smazenia mrozonki
temperature (kiedy dioda ponownie
zgasnie).

Ustaw pokretto temperatury zgodnie ze
wskazowkami zamieszczonymi na
opakowaniu mrozonki. Jezeli takich
wskazowek nie ma na opakowaniu ustaw
pokretto na najwyzsza temperature
(190°C).

Te wskazowki odnoszg sie takze do
produktéw, ktére nalezy traktowac
delikatniej np. krokiety.

Przed smazeniem mrozonych produktéw
nalezy usung¢ nadmierng ilos¢ lodu
znajdujacego sig w mrozonkach.

o
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10. INFORMACJA DOTYCZACA
PRAWIDLOWEGO ZARZADZANIA
ODPADAMI URZADZEN ELEKTRYCZNYCH
| ELEKTRONICZNYCH"

Na koniec okresu
uzytecznosci produktu nie
nalezy wyrzucac do
odpaddéw miejskich. Mozna
go dostarczy¢ do
EE  odpowiednich osrodkéow
segregujgcych odpady przygotowanych
przez wtadze miejskie lub do jednostek
zapewniajgcych takie ustugi. Osobne
usuwanie sprzetu AGD pozwala unikngé
negatywnych skutkow dla Srodowiska
naturalnego i zdrowia z powodu jego
nieodpowiedniego usuwania i umozliwia
odzyskiwanie materiatow, z ktérych jest
ztozony, w celu uzyskania znaczacej
oszczednoSci energii i zasobow.
Aby podkresli¢ koniecznos¢ wspdtpracy z
osrodkami segregujacymi odpady, na
produkcie znajduje sie informacja
przypominajgca, iz nie nalezy wyrzucaé
urzadzenia do zwyktych konteneréw na
odpady.
Wiecej informacji mozna zasiegna¢
kontaktujgc sie z lokalnymi wtadzami lub
ze sprzedawcy sklepu, w ktorym zostato
zakupione urzadzenie.

_54
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1. ONMMCAHUE HA YPE[A (®wur. 1)

Kanak Ha qpuTiopHUKa;
[JpbxKa Ha Kanaka;

[JpbXxKa Ha MpexundkaTa;
Mpexnuka;

PesepBoap 3a Ma3HuHa;
MpeBKntoyBaTen Ha TeEPMOCTaTa;
CBeTNMHEH AaTyuK BKI. / U3KI.;
Kaben

PNOoOORWN

2. TEXHUYECKW XAPAKTEPUCTUKN

HanpexeHue - Yectora: 230V~50Hz
MowHocT: 1000 W
KanauureT: 1L

3. BAXXHW MPABUNA 3A CUTYPHOCT

e [lpeaou nmbpBata ynotpeba Ha ypena
npovyeteTe BHAMATEJTHO MHCTPYKUUUTE
¥ r1 3anasete 3a 6bgewm
KOHCynTauum.

e Cnep KaTo pasonakosarte ypeaa
npoBepeTe Aanu e B A06p0 CbCTOAHME.
B cnyyan Ha cCbMHeHVe He ro
13non3BanTe u ce 06bpHETE 3a NOMOLL,
KbM YNpPaBOMOLLEH LEEHTHP 3a
TeXHU4yecKa noaapbXKa.

e OnakoBBYHWAT MaTtepuan (HannoHoBM
nnvKose, cTuponop) TpA6ea Aa 6bae
CbXpaHABaH faney oT feua, Thbil Kato
npencraenABa NoTeHUnaneH N3TOYHUK
Ha OnacHoCT.

e [lpeaou mbpBata ynotpeba Ha ypena
NPOBEPETE Aany HanpexXeHWeTo Ha
Bawara enektpuyecka mMpexa
0TroBapA Ha 0TOENA3aHOTO BbPXY
ypena.

e EnekTpuyeckara curypHocT Ha ypena
Ce rapaHTvpa camo B Cliyyan, 4ye
CbLWMAT e BKNK4YEH KbM erI/IKaCHO
3a3emMeHa MHcTanaumA, Taka KakTto ro
npeaBwXAaT AeNCTBaWNTE HOPMU 32
€neKTpruyecka CUrypHoCT.
Mpon3BoaUTENAT He HOCY OTTOBOPHOCT
3a Bpeau NPUYMHEHW OT nmncara Ha
ehmKacHo 3a3eMABaHe Ha
MHCcTanauwATa. B cnyyan Ha cbMHeHwe,
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obpbLyanTe ce KbM NPoecroHanHo
KBanMMLmMpaH cneumanmcrt.

e B cnyyan Ha HECBBMECTUMOCT MeXayY
Bawwa KOHTaKT u LWencena Ha ypeaa
CMEeHeTe KOHTaKTa C Apyr noaxoasi,
KaTo ce 0OBbPHETE 3a MOMOLY KbM
KBanMmumpaH cneumanmcr.

* He npenopbyBame ynoTpebarta Ha
ajanTtepu, pasKnoHuTenu unm
YOBIDKUTENN. AKO U3MON3BaHETO UM €
HaNOXMTENHO, U3NOM3BaiTe camo Teau,
KOUTO OTroBapAT Ha ,D,eIZCTBaLLlI/ITe
HOPMW 3@ CUTYPHOCT, BHAMaBanKmn Aa He
npeMvHaBaTe MOLHOCTTa 0TbenAsana
Ha ajganTepa Unu yabmxuTenHua Kaben.

e B cnydyan Ha aBapuA Wnnn HenpaBUHO
doyHKLMOHMpaHe u3KnoYeTe ypeaa 6e3 aa
ce onuTeare fa ro nonpaeate. O6bpHeTe
Ce 3a MOMOLL, CaMO KbM YMpaBOMOLLEH OT
MPOVU3BOANTENA TEXHUHECKIN CEPBU3 U
u3ucKanTe Npy nonpaskara My aa 6baar
W3MON3BaHN OPUIMHANHN PE3EPBHM HacTm
1 aKcecoapu.

e To3n ypen e npeagHasHayeH camo 3a
JomaluHa ynoTpeba, Taka kaTo e
OMCaHO B Ta3n KHXKKA C MHCTPYKLMN.
Bcaka gpyra ynotpeba ce cuuta 3a
HeafeKBaTHa 1 KaTo Taka 3a onacHa.

e [pon3BOAMTENAT HE HOCK OTFOBOPHOCT
3a Bpean Npuy4nHEeHn OoT HenpaBwuHa,
rpewuHa nnm 6e30TroBopHa ynotpeba Ha
ypena, KakTo 1 3a Bpeau B CNeAcTsne
Ha nonpaBKa Ha ypeaa u3BbplueHa oT
HeyMbIHOMOLLEHO nuue.

Mpu ynotpebarta Ha eneKTpMHECKU ypeam

TpA6Ba Aa 6bAaT cnasBaHU HAKOM

OCHOBHM NpaBuna 3a CUrypHocCT C Len fa

6bae HamaneH pucka oT noxap,

eNeKTPU4ecKu yaapu n/unu speau

NPUYMHEHU Ha Xopa,

A UMEHHO:

e He usnonseaiTe ypena, ako Kpakara
unu psLeTe Bu ca MOKpU nnm BRaxHw,
KaKTO 1 aKo cTe 6ocu.

e Karo 3awymTHa MApKa cpeLly
€NeKTPUYECKM yaapu He noTanante
KOHTPOMHWA MaHen 1 peoTaHa Ha ypeaa
BbB BOAA, HATO ' MUiATE noa Tevawy
KpaH. 5

e HE MNMUMANTE FTOPELLNTE
MOBBPXHOCTW. 3A LIENTA
M3MON3BAUTE AP BXKUTE.

o
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BH/IMAHWE! MO BPEME HA PABOTA
OPUTIOPHUKBT OOCTUTA 0O
MHOTIO BICOKW TEMIEPATYPW.
HEOBXOO/MO E [A B3VIMATE
MEPKW, 3A OA USBEMHETE PUCKA
OT U3TAPAHWA, MOXAPU U
OPYTV Bb3MOXXHW BPEON HA XOPA
NN BELLW.

HE MECTETE YPEJA JOKATO
PABOTW N OOKATO U3CTUBA
OJIMOTO.

He 3abpa3siite, 4ye Ma3HWTe MoraT Aa
ce pasrpagAT Unu Lopu 3anandat npu
NPOABIKMTENHOTO UM 3arpABaHe [0
BUCOKW Temnepatypu. B cnyyan Ha
3ananeaHe U3Knto4yeTe HeaabaBHO
ypena 1 nocTaBeTe Kanaka, 3a Aa
3apylwmTe nnambka. 3a Bawara
CUrypHOCT HMKOra He 13non3eante
Boza.

M3kniouBanTe ypena, Korato He ro
13Mon3Bate WU nNpeaw HeroBoTo
Nno4yncTBaHe Unu NoaapbXKa.

3a pa usknoumuTe ypeaa e HeobxoaumMo
MbpPBO Aa NoCTaBUTe npeskn4yBaTenAa
B no3uuma "0", cneg KoeTo aa ro
U3KITKOYMTE OT KOHTaKTa.

Hukora He ocTaBanTe paboTewma yper
6e3 Hag3op. VI3kntouBanTe ro fopu 1
KOraTo e OTChCTBAaTe 3a KpaTKo.
MN34yakBante masHuHaTa fa U3CTMHe
npean NoYMCTBaHe UM CbXpaHeHne Ha
ypena.

He n3nonaeante ypena ako
3axpaHBawmAT My kaben unu
LencenbT My ca NOBPeLEHN, KakTo 1 B
cnyyan Ha aBapvA UM HeENpPaBUITHO
dhyHKUMOHMpaHe. [MpoBepaBanTe
PEOOBHO Janu 3axpaHBawmAT Kaben ce
Hammpa B J0OPO CLCTOAHME.
MoTpebutenAT Ha TO3K ypen He TpA6Ba
[a ce onuTBa Aa CMEHA 3axpaHBalmA
My kaben. B cnyyau, 4e CblwMAT €
noBpeaeH unu e Heobxooumo aa 6bvae
CMEeHeH 0bpbluaiTe ce eIUHCTBEHO KbM
ynpaBOMOLLEH OT npoussoauTenAa
CEpPBM3 3a TEXHMYECKA NOAJPBXKA 32
HEroBWA Npernes u cMAHa.

He octaBaAnTe kabena na Bucy OT KpaA
Ha mMacarta Ui KyXHEeHCKUA NoT, KaKTo
1 [ia BNN3a B KOHTAKT C ropeLuy
MOBBPXHOCTW.
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Hukora He nsknto4BanTe ypena ot
mpexara ¢ AbpnaHe Ha kabena.

He nocraesainTe ypena B 61m30cT A0
ra3oBu UNN eNEeKTPUYECKN KOTIIOHU,
BbTPE UM B HEMOCPEACTBEHa 6nn3ocT
A0 ropeLLuy hypHU U MKPOBBITHOBM
neyvyku.

CbxpaHABanTe ypena no Bpeme Ha
paboTa Aaney oT Ageua unu xopa ¢
yBpexaaHua.

He n3nonssanTe ypeaa Ha OTKpUTK
MPOCTPaHCTBa, HATO ro U3naramte Ha
aTMOCPepHN BANAHWA (OBXA, CIBHLUE,
nep v ap.n.).

Korato pelumTe aa He nsnonssare
noBeYe ypena e NpenopbyMTENHO Aa
[0 HanmpaBWTE HeN3mnon3eaem, Karo
Hanpumep cpexeTe 3axpaHBaluma My
kaben.

4.NMPEMNOPBKU 3A YIOTPEBA

MNpenopbyBame ynotpebara Ha
pacTUTENHN Ma3HWUHU NOAXOAALLW 3a
TbPXKEHE NPU BUCOKU TEMMNEPATYPM.
Moxe [fa u3nonaeare TeYHU UK TBBPAU
MasHuHW. AKO 13ron3Barte TBbPaM
MasHWHM B3MMalTe MepKU, 3a Aa
npenoTBpaTUTe NPerpABaHETO Ha
peoTaHa (Bx. "Ynotpeba Ha TBbpan
MasHuHK").

He nsnonasante ypena ¢ Manko
MasHuHa unm 6e3 masHnHa. HneoTo Ha
MasHuHaTa TpAbsa Aa 6bae mexay
0TOeNIA3aHOTO B pesepeoapa 3a
MasHuHa (5) MUHAMAIHO N MakcUMarnHo
HUBO. lNpeau aa BKYNTe (PPUTIOPHIKA
npoBepeTe AasM HUBOTO Ha MasH1HaTa
€ [AoCTaTbyHo.

5. YNOTPEBA HA TBBPAA
MASHUHA

Ako 3a MbpXXeHe nsnonssare TBbpaa
MasHuHa e Heobxoauma ha B3umare
cnenHUTEe MepKu:

Pa3TtoneTte ma3HuHaTa B OTAENEH CbA
Ha 6aBeH OrbH.

M3cuneTe BHMMATENHO Ma3HMHATa B
pesepsoapa Ha PpUTIOpPHMKA 4O
0T76€NA3aHOTO MakcumanHo H1uBo MAX.



e BX. "HauuH Ha ynoTpeba".

* AKO Ce KaHuTe [a n3nonseare
TBBbpAATa Ma3HUHa, KOATO Ce Hammpa
BbB (DPUTIOPHUKA OT NpeaxonHa
ynoTpeba, HanpaBeTe Ayn4numM B HEA C
nomoLyTa Ha BuMua.

e Cnep karto Harnacute Tepmoctara (6)
Ha TemnepaTypa 160° ocTaBeTe ypena
[ia ce 3arpee B NPOABIIKEHUE HA eaHa
MWHYTa, CNeA KOETO OTHOBO NOCTaBeTe
TepmocTara Ha "0". MNosTopeTe
chbllaTta onepauma npes uHTepeanm ot
MO HAKONKO MUHYTW, AOKaTO
MasHuHaTa He ce pas3Tonu HambIHO.

6. MPEAX MbPBA YNOTPEBA

* lI3BapeTe Mpexuykarta (4) n Harnacete
Ipbxkarta (3) B paboTHa nosvuma. 3a
LenTa HaTUCHeTe apbXkarta u A
BKapante B ynen (dur. 2).

e [louncTeTe pesepBoapa 3a MasH1Ha OT
ambanaxa, KOMTO ce Hammpa B Hero.

M3muiTe ¢ Boaa v canyH Mpexxuykara u

pesepBoapa 3a Ma3HuHa. [MoacyweTe v

[nobpe, cnep KOeTo ru crinobeTe 0THOBO Ha

mectara um (Bx. rasa "lMouncTteaHe").

HE NOTANANTE ®PUTIOPHMKA BB

BOOA

7. HAYMH HA YNOTPEBA

e [locTaBeTe ypeaa Bbpxy paBHa
cTabunHa NnoBbPXHOCT, Aaney oT
HEMHWUTE KpauLia U He ocTaBAnTe
3axpaHBawwmA Kabesn Aa BrUCK OT KpaA
Ha Ta3n NOBBPXHOCT, HUTO MbK fa ce
[0KOCBA [0 ropeLyy MOBBbPXHOCTY.

* MaxHeTe Kanaka (1), kaTo xBaHeTe 3a
OpbXxkata (2).

e [lpeau fa HanbAHWUTE PPUTIOPHKKA C
Ma3HWHa BCUYKN HETOBU 4YacCTun TpHﬁBa
Aa 6bAaaT MOHTUPAHM W HAMBITHO CYXU.

e l3cuneTe masHuHaTa B pe3epeoapa 4o
0T6ENA3aHOTO MaKCUMarHoO HYBO. AKO ce
KaHuTe Ja 13nonssare TBbpAa MasHWHa
€ HeobXoayMO MbPBO Aa pa3TonuTe
Ma3HuHaTa B oTAesieH CbA nNpean na A
u3cvneTe BbB (HpUTIOpHKKa (BX. rnasara
"VYnoTpeba Ha TBbpaa Ma3HuHa).
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e He cmecBaiiTe pasnuyHu BUAOBe
ma3HuHa. He nobaBaiiTe HoBa
Ma3HWHa KbM Beye u3nonssaHara.

*  Bknroyete hpuTIOpHMKA KBM MpexaTa.

* 36epeTe xenaHata ot Bac
Temnepatypa 3a MbpxeHa ¢ noMoLyTa
Ha perynaropa Ha TemMneparypa.
CBETNMHHMAT JaTHMK LiE CBETHE U
peoTaHa Ha (hpUTIOPHIMKA LLe 3anoyHe
[ia 3arpABa.

BHumaHue: 3a pa fgocturHe nsbpaHara

Temneparypa Ha mbpXeHe, (PpUTIOPHIKA

“Ma Hyxpaa oT 15-MUHYTHO 3arpABaHe.

lNpe3 ToBa BpeMe CBETNMHHUAT AATYMK Lie

yracHe v CBETHe OTHOBO 3 vnu 4 NbTu.

Cnep n3tnyaHeTo Ha 15-Te MUHYTK

MasHuHaTa Lie € JoCTUrHana nocToAHHa

Temneparypa, T.e. e e Beye Bb3MOXHO fa

NPEMMHETE KbM MbPXXEHE Ha NPOLYKTUTE.

Tasu npouenypa ocurypaBa OnTMManHoTO

(hyHKLMOHVpaHe Ha PpUTIOPHMKA.

* [lpn n3bopa Ha Temneparypa ce
PBKOBOLETE OT OTOENA3AHOTO BBHPXY
onakoBKaTta Ha NpoayKTa, KOMTO Lue
MbPXWUTE UMW OT OpPUEHTaTMBHATa
Tabnuua n3obpaseHa Bbpxy
(hpuTIOpHUKA.

e KoraTo CBETNMHHNA AATYMK Ha
TepmocTarta uaracHe cneg okonoi0-15
MWHYTW TOBa LLe 03Ha4aBa, 4Ye
Mas3HuHaTa e JocTurHana o
Heobxoaymara 3a MbpXXeHe
Temnepatypa. [JaTyvKbT We NpoabIxXu
[la ce BKJOYBA U 3aracea B
3aBUCVMOCT OT LMKNUTE Ha
TepMocTata no BpeMe Ha MbPXXEHETO.
AKO xenaeTte Ja N3mbpXuTe no-ronAmo
KONMMYECTBO NPOAYKTU, Npean aa
3anoyHeTe MbPXKEHETO Ha creaBallaTa
[103a e HeoOX0AMMO [a n3vakare,
[lOKaTO CBET/IMHHUA LATUMK Ha
TepmocTata ce U3KIIiouM.

e OTBoOpeTe Kanaka u nocraBete 6aBHO

MpexuyKarta ¢ NnpoayKTuTe B

MasHuHaTa, 3a Aa u3berHete npbckaHe

Ha MasHUHaTa.

HabniogaeaiiTe npoueca Ha MbpXeHe.

Cnep nbpxeHe

* lI3BafeTe MpexuykaTa oT pe3epBoapa,
pasknareTe A fIeKO 1 A 3aKadveTe B
nosvuma nauexxaade (dwur. 3).

o
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MocTaBeTe NPOLYKTUTE B CbA, B KOWTO
NPEeABapuUTENHO CTE COXWIN
KyxHeHcka abcopbupalla MasHuHaTa
xapTvA. [JokaTto ussbpLIBaTe Tasm
[ENHOCT MasHMHaTa BbB (OpUTIOPHMKA
e e ycnAna aa LOCTUTHe OTHOBO L0
HeobxoaymaTa TemMneparypa 3a
nmbp>keHe. ToBa ce BmXAaa OT
n3racHanmA CBETNMHEH AaTuuK Ha
TepMmocTara.

WN3BapeTe octarbunTe OT
U3MbPXXEHUTE NPOAYKTY C MOMOLLTA Ha
uenka. AKo ocTaBuTe ocTarbunTe OT
NPOAYKTWTE [a MperapAaT ToBa Wwe
pasBanim Ka4ecTBOTO Ha MasHuHaTa.
Cnep Kato NpUKIIYMTE C MEPXKEHETO
HaTVICHETE NPEBKITOYBATENA HA MO3NLWA
"0", M u3BageTe Lencena OT KOHTaKTa.
AKO 13non3eare pefoBHO (PPUTIOPHUKA,
MoToneTe MpeXwvyKaTa B MasHuHaTa u
rnocTaBeTe Kanaka, 3a Aa npegnasure
MasHuHaTa OT 3aMbpcABaHeE.
MN3yakante pokato masHuHarta
M3CTUHE HaMb/HO Npean aa
NPemMuHeTe KbM pasrnobAsaHe n
MOYMCTBAHE Ha PPUTIOPHMKA.

AKO He cmATaTe Aa manonssare
(hpuTIOpHMKA CKOPO €
MPEnopPBYMTENHO Lia CbXpaHnTe
MasHuHaTa B Jo6pe 3aTBOPEH Cbf B
XNafunHuKa unm Ha gpyro xnagHo
mACTO. MNpy NpennBaHeTo Ha
MasHuMHaTa B TO3M Cbf U3Mon3BanTe
¢hvHa uepka, 3a na enuMuHupaTe
0CTaTbUMTE OT NPOAYKTUTE.

AKO CTe u3nonasanu TBbpaa MasHuHa
n34yakanTe A 0THOBO Aa Ce BTBbPAM B
pesepBoapa 1 npubepeTte PpUTIOPHNKA
3ae4HO C Ma3HuHaTa B Hero. (Bx.
"VYnoTpeba Ha TBbpAa MasHuHa).

8. MOYNCTBAHE

Mpean aa npemrHeTe KbM NoYMCTBaHe
Ha ypeda e HeoBXoANMO MbPBO Aa o
M3KIIOYNTE OT en.mpexara u aa ro
n3yakare fa U3CTuHe.

13BapeTe Mpexudkarta u pasrnobete
ApbXKaTa.

lMoumncTeTe Kanaka, Mpexuykara ¢
JpbXKaTa 1 pesepBoapa 3a MasHWHa ¢
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TOMna BoAa W canyH, Cres KoeTto ru
nopcyweTe pobpe.

He usnonagaiite pasTBOpPUTENHN, HUTO
abpa3vBHM npenapaTn Unu MeTanHu
rb6u Npy NOYMCTBAHETO Ha
pUTIOPHUKA.

9. MPAKTUYHU CBBETHU

Onno 1 masHUHU

M3non3sanTte oMo 1 MasHuHM
NOOXOAALLM 32 MbPXXEHE MPY BUCOKU
Temneparypu, T.e. MasHWHK, KOUTO
CbAbPXAT NONMHecaTypypaHm
KUCENNHM (0NWO) N pacTUTENHU
MaprapuHu.

CmeHANTe pefoBHO Ma3HMHaTa, B
KOATO MbpxuTe. Hukora He gobasanTe
HOBO O/IMO UMW Ma3HWHa KbM BeYe
13nonssaxnTe.

He octaBsaiiTe Ma3HuHaTa Ha BUCOKa
Temneparypa 3a no-gbro ot
HeobxoanMoTO Bi 3a mbpkeHe Bpeme.
MocTaBeTe npeBkoYBaTENA HA
Temreparypara Ha Hcka Temneparypa
aKo Mmare HyXza OT noBeYe Bpeme
MeXay OTAENHUTE MbPKEHUA. AKO He
cnaseare Teau U3nckBaHuA e Bu ce
HaNoXMK fia CMEHATE MasHUHaTa no-4ecTo.
Mo NpUHUMN Ma3HWHaTa NOTbMHABA MO-
61P30, KOraTo MbPXXMTE NPOAYKTH
6oraty Ha NPOTEeNHM (Meco unu puba).
Ako mbpXxuTe KapTothu 1 nouncTeare
BHUMaTENHO ocTarbLnTe OT
MPOAYKTUTE B Ma3HWHaTa MoXeTe Aa
13Mon3eare efHa 1 Cblla MasHuHa
okono 10-12 nuTu. Mpu BCnyku
MOMOXEHWNA He N3MOoN3BanTe eaHa u
Chlua MasHvHa noseye oT 6 Meceua.
Cnen n3TnyaHeTo Ha TO3W Nepvog
Ma3HuHaTa TpAbBa fa ce U3XBbPAW.
CwmeHeTe mMasHuHaTa ako npu
3arpABaHe 3ano4sa Aa Bpu, MupuLLe
NOLLO MAW UMa BKYC Ha rpaHAcana unm
aKo e NOTbMHANA unu 3arybuna
BUCKO3UTETA CU.

AKO He n3nonaeare pUTIOPHNKA
0COBEHO YECTO € NPEnOPBIUTENHO Aa
CbXpaHfABaTe Ma3HuHata B fobpe
3aTBOPEH CTBKIEH Cbf, 3a
npeanoymTaHe B xnagunHuka. He e
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NpenopbYUTENHO Aa OCTaBATE
Ma3HMHaTa NPOABLIKUTENTHO BPEME BbB
OpUTIOPHUKA.

Mbp)xeHU KapTohu

3a [a ca BKYCHW 1 XpYMNKasy MbpKeHNTe
KapToy e HeobxoaMMOo Aa crassarte
CrefHUTe U3NCKBaHUA:

He na3nonseanTe MHOrO MPECHM

KapTodu (npecHnTe KapTodm no

NPVHLMN He faBaT MHOro A06pu

pesyntatu). Hapassaiite kapTogmte

Ha NPBYALM (MPU3MHK).

M3nnakHeTe 06UIHO HapA3aHWUTe

KapTom CbC CTyAeHa Boaa. Taka e

n3berHeTe 3anensBaHeTo MeXAay TAX No

BPEME Ha MbpXEHe.

lMoacyweTe rn ¢ YuCT napuan um

KyXHeHcKa abcopbupatya xapTue.

KapTodmte TpabBa fa 6bAaT NbpxeHu

Ha ABa eTana:

- [Mbpeu: 160° C B npogbmxeHue Ha
10-15 MUHYTW.

- Btopu: 190° C B npogb/ikeHne Ha 5-
8 MUHYTW.

AKo KapToguTe ca 3ampaseHu TpAbea

fa 6baat MbpPKeHn B 3aBUCUMOCT C

0T6ENA3aHOTO BBbPXY OnakoBKarta M.

3ampaseHu xpaHu

3ampaseHnTe XpaHu pA3Ko Hamanasart
Temneparypara Ha crpaHata MasHuHa.
lMo Ta3w NpuymnHa e NPenopPBLYUTENHO Aa
He Ce MbpXaT ronemn Konu4ecrtesa oT
TAX HAaBEJHBbX.

M3uakanTte, fokato hpuTIopHIKa
AOCTUrHe onTumasiHata 3a NMbp>XxeHe
Temneparypa npeav Aa crnoxuTe aa ce
MbpXaT HoBa [03a OT 3amMpaseHu
NPOLYKTY (T.e. KOraTo CBETNNHHMA
[laT4vK e 3aracHasi OTHOBO).
HarnaceTe Temneparypara Ha
TepMmocTaTa B 3aB/1CUMOCT C
0T6esIA3aHOTO Ha OMakoBKaTa Ha
3amMpaseHnA NpoayKT. AKO Takasa
MHhopMaLMA Ha OnakoBKarta nuncea
nocTaBeTe A Ha Han-BMcoKaTa
Temneparypa (190°C).

Tesun MHCTPYKUMM BaXaT CbLUO 1 Npu
MbPXXEHETO Ha HAKOW TWUMOBE NPOAYKTY,
KOWTO W3UCKBAT MO-NPOAbIMKNTENHA
MOArOTOBKA, KaTO HanpuMep KPoKeTu.
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° 33Mpa3eHVITe XpaHu 4eCTO NbTU Umar

ronAMO KONMMYeCTBO Ned, KOUTO e Jobpe
na 61:,qe MNOYNCTEH Npean Nbp>XeHETo Ha
npoayKTa.

10. YHOOPMALIUA 3A NPABUNTHOTO
ETMMWHUPAHE HA ENEKTPUYECKHU
W ENEKTPOHHU JOMAKWHCKH
YPEON

B Kpas Ha nonesHunA XueoT
Ha anapara He 6vBa aa ro
U3XBBPATE B KOHTEWHEpPA
32 0OMKHOBEHW LOMaLLHK
oTnaabun. Moxe aa ce
B cs0GoayTe OT Hero, Karo ro
OTHeceTe B CreumanHnTe LieHTpoBe 3a
BTOPWYHU CYPOBUHN KbM MECTHUTE
aAMUHUCTpaunn nnu BalimA OOCTaBYUK,
KOWTO ca ASTbXHM Aa ynecHABaT Tasu
LeiHOCT. Pa3fenHoTo N3xBbpliAHe Ha
€NeKTPO-A0MaKUHCKY ypean
npenoTBpaTABa pes HeraTuBHW Nocneauum
3a OKOnHaTa cpefia v 34paBeTo,
nponsTmn4alln OT HealeKBaTHOTO UM
U3XBbPIAHE, KAKTO 1 NO3BONABA
PELMKIIMPaHETO Ha MaTepuanmTe, OT KOUTO
€ HanpaBeH ypefaa, KaTto Mo TO3M Ha4uMH ce
nocTura YyBCTBUTENHA MKOHOMUA Ha
CYPOBWHY 1 eHEpruA.
C uen pa ce nogyepTae oOLe BEAHBXK
3a4b/MKEHNETO 3a pa3fenHo N3XBbpAHe
Ha OTNaabLUMTE HA BCEKW MPOAYKT €
oTbennasaH cneunaneH 3Hak, KOMTo BU
npeaynpexaasa 1 noacella fa He ro
U3XBBLPATE B KOHTEWHEPA 32 0OMKHOBEHN
OOoMallHKM oTnagbuu.
3a noseye UHGopmauma ce 06bpHETE KbM
MECTHWTE BNacTh UM KbM MarasuHa, oT
KbAeTo CTe Kynunu npoaykKTta.

o
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1. ONMNCAHUE NMPUBOPA (Puc. 1)

Kpbilwka (puTiopHALbI
Pyuka KpbiwKkm

Pyyka KopauHbl

KopanHa

EmkocTb

Pyuka TepmocTara
CBeTOBOI UHAMKATOP
BKITIO4EHVA/BIKITIOYEHNA
LHyp nuTaHuAa

2. TEXHWYECKMNE XAPAKTEPUCTHUKK

NogomwNs

I

HanpsaeHwue - yactota: 230B ~ 50y
MowHocTb: 1000 BT
BmectumocTtb: 1 n

3. MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTH

e T[lepen nepsbIM UCMONb30BAHNEM
[aHHoro npubopa BHUMATENbHO
MPOYTUTE HACTOALLEe PYKOBOACTBO MO
3KCMyaTaumm 1 coxpaHuTe ero 4nq
MocneayoLmnX KOHCYNbTaLni.

e CHAB ynakoBKy, ybeamTech B
LenocTHocTun npmbopa. Mpu
BO3HWUKHOBEHUN COMHEHWI
obpalianTech B CEPTUULMPOBAHHbIN
LEeHTP TeXHN4eCKoro Oﬁcﬂy)KI/IBaHI/IFL

*  OnemeHTbl yNakoBKW (MNacTUKoBbIe
nakeTbl, MONNCTUPONbHAA NeHa u T.4.)
cnefyeT XpaHWTb BAANW OT AeTen, Tak
Kak OHW MOryT CTaTb NOTEHLMaNbHbIMM
MCTOYHMKaMM ONacHOCTY.

e T[lepen nepsbIM UCMONb30BAHNEM
npubopa y6eanTech, 4TO HanpAXeHne
B AOMALLHEN CEeTH COOTBETCTBYET
3HaYeHuIo, yKasaHHOMY Ha npubope

e OnekTpnyeckanA 6e3onacHoCTb Nprubopa
rapaHTMPYeTCA TOMbKO B Cryyae, ecnu
OH NPaBWIBLHO 3a3EMIEH COrMacHo
[ENCTBYIOLMM HOPMaM 3NEKTPUHECKON
6e3onacHocTu. lNpounssoanTenb He
HeCceT OTBETCTBEHHOCTY 3a yluepo,
MPWYUHEHHDBI BCNEACTBKE OTCYTCTBUA
3a3emneHua. MNpu Hanuuum COMHeHNIA
OTHOCUTENBHO 3a3eMneHnA 0bpaTnTech

e B cnyyae HeCOBMECTMOCTM CETEBOA
PO3ETKM CO LUTENCeNbHON BUNKOW
npubopa Npon3BeanTe HeObXoaNMYHO
3aMeHy pO3eTKM, NPUOErHyB K MoMOLLM
KBanMuLMpPOBaHHbIX CNELManCTOB

* He pekomeHpayeTcA UCronb3oBaTh
afanTepsbl Wwvnu yanuHutenu. B cnyyae
HeobXoaMMOCT CneayeT UCMonb30BaTh
TOMbKO afanTepbl U YasMHUTENN,
COOTBETCTBYHOLLWE [ENCTBYHOLLMM
HopMam 6e30MacHOCTU. [1pn 3TOM HY>KHO
CneauTb, YTO6bI He 6bin NPEeBbILLEH
npenen MOLHOCTM, YKa3aHHbIA Ha
afanTepe wwnm Ha yanuHuTene.

e Ecnu npubop nepectan pabotarb,
obpaLaiTech TONbKO B
CepTUGUUMPOBaHHbIN LIeHTp
TexHu4eckoro obcnyxusaHua. B cnyyae
MONOMKM /N HenpasuibHON paboTol
npubopa BbIKNOYNTE €ro 1 He
nblTanTech No4nHUTL. ObpaTnTech B
CEPTUDMLMPOBAHHBIN LIEHTP
TEXHNYECKOro 06CYXXNBAHMA W
TpebyiTe, 4T06bI BbIN UCMONB30BaHbI
OpUrMHanbHbIE 3anacHble YacTu 1
MPUHAANEXHOCTMW.

e [laHHbI% Nprbop CNPOEKTUPOBAH K
npeaHasHayeH AnA UCrnonb30BaHnA
TONMbKO B JOMALLHMX YCIIOBUAX, KaK 3TO
OMnuMcaHo B HacToALeM PykoBoaCTBe.
Wcnonb3oBaHue npubopa B NobbIX
Lpyrux LenAx paccmMaTpuBaeTcA Kak
HenpasubHOE U, KaK CNeacTBYe,
onacHoe.

e [lpon3BoamnTenb He HECET
OTBETCTBEHHOCTU 32 BO3MOXHbIE
MOBPEXAEHWA, HAHECEHHbIE MpK
HenpaBWJTbHOM, OLLIMOOYHOM UMK
6€30TBETCTBEHHOM WCMOMb30BaHUN
npubopa n/vnu npu PEMOHTE,
NPOV3BEAEHHOM
HEKBaNINPULMPOBaHHEIM NEPCOHASIOM.

Mpu ncnonb3oBaHUM ANEKTPUYECKUX

npubopoB TpebyeTcA BbINONHATD

HECKOJIbKO OCHOBHbIX NpaBun

6e30MacHOCTM C LIefIbI0 CHMKEHUA PUCKa

noxxapa, 3NeKTpM4ecKux paspanos
n/Mnu HaHeceHUA TpaBM NIOAAM:

B OCOBEHHOCTH

e He npvkacantecb K npubopy MOKpbIMU
U BNaXKHLIMU PyKamMu UM Horamu,

K KBanuchnLMpoBaHHbIM CreLmanucTam NGO Byy4umn pasyThbiM.
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B LenAx 3awmTbl OT 3NEeKTPUYECKUX
pas3pAfoB He MorpyXanTe Kopnyc ¢
3nemMeHTamu yrnpasieHus n
HarpeBaTesibHbIM 3/IEMEHTOM B BOAY W
HE MPOMbIBANTE 3TN AeTanu nog,
BOAONPOBOAHbLIM KPAHOM.

HE MPUKACANTECH K TOPAYNM
MOBEPXHOCTAM - UCMONMb3YUTE
PYYKN.

BHUMAHME: NPBOP BO BPEMA
PABOTbI OYEHb CUJIbHO
HAFPEBAETCA. NMO3TOMY
CNEQVYET MNPUHATDL
HEOBXOOMMBIE MEPbI BO
V3BEXXAHWE PUCKA NMONYYEHUA
OXETOB, BO3IOPAHN/A U
HAHECEHWA OPYTX
MOBPEXIEHWA IOOAM W
NMYLLECTBY.

HE MEPEMELLAMTE MPNBOP BO
BPEMA PABOTbI U BO BPEMA
OCTbIBAH/A MACHA.

He 3abbiBainTe, 4T0 XUp MOXET
NCMOPTUTLCA UMW Jaxe 3aropeTbeA,
€CINN ero HarpeBaTb B TeYeHne
LJMTENBHOTO BPEMEHN A0 BbICOKMX
Temnepatyp. B cnyyae BosropaxuA
HeMeLIeHHO OTKMYMTE Npubop oT
3MEKTPOCETH, 3aKPONTE EMKOCTb ANA
Macna KpbILWKOiA, YTOObI NEPEKpPbITh
[OCTYN BO3AyXa W NOTYLUUTb OTOHb.
[nA TyWweHMA OrHA HUKoraa He
UCnonb3ynTe BOAY.

OTkntoumTe Npubop OT ANEKTPOCETH,
€cnu Bbl He cobupaeTech ero
“cnonb3oBaTh, a Takxe nepes
nobbIMK1 onepaunAMA MO YXomy 1
YUCTKE.

[nAa oTkntoyeHnA npubopa oT
3NEKTPOCETW CHavana nepemecTute
nepekntoyarens B nonoxeHve "0, a
3aTeM oTcoeaMHUTe LWHYP NUTaHWA OT
pO3eTKM.

He ocTaBnante paboTatowmin npubop
6e3 npucmoTpa. OTKoYanTe ero ot
3NEKTPOCETM, AaXE eCnu Bbl OTXOAUTE
Ha KOPOTKOE BpemA.

[lanTe macny ocTbITb, Nepen TeM Kak
MoMbITb 1 y6paTh Npuéop.

He ncnonb3ynte npubop, ecnv ero
LWHYP NUTaHWA Unu wrencenibHaA
BUNIKa NOBPEXAEHbI, 60 B cny4vae
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MONOMKM UMK HENPaBUNBLHON PaboThI.
PerynApHo npoBepANnTe LWHYpP NUTaHuA
Ha HanMyme NoBPEXAEHWA.
Monb3oBaTenb He JOMKeEH
CaMOCTOATENbHO 3aMEHATb LUHYP
nUTaHWA AaHHoro npubopa. B cnyyae
MOBPEXAEHMA U HEOBXOAUMOCTU
3aMeHbl WHypa NUTaHuA obpaljaiTechb
TONBbKO B LIEHTP TEXHWUYECKOTO
06CnyX1BaHWA, CEPTUDULMPOBAHHBIN
NPOV3BOAMTENEM, [N1A ero NPOBEepKy,
PEMOHTA WU PETYNNPOBKM.

He ponyckawnTe, 4T06bI WHYP NUTaHWA
cBWCcan ¢ KpaA cTona unw CToNeLHULb
UM YTObbI OH Kacanca ropAYnx
NOBEPXHOCTEN.

BblHMManA WTencenbHyto BUMKY 13
PO3ETKM, HUKOIAA HE TAHUTE 3a LUHYP
nuTaHuA.

He ocTtasnaiiTe npubop cBepxy unm
BOIM3K ra30BOr0 UMW 3NIEKTPUHECKOTO
oborpesatend, BHyTpW Unn BO3/e
ropAYei NANTbI AN MUKPOBOITHOBOM
neyu.

Pacnonaravite paboTarowmin npubop
BAANW OT AeTel U UHBANMA0B.

He ncnonb3yite npubop Ha OTKPLITOM
BO34YyXe U He Jonyckante
BO3LECTBIA Ha HEro aTMoCepHbIX
ABNEHWNN (JOXAb, COMHEYHbIE JTy4M,
neaowvTA.).

Korapa Bbl noxenaerte HaBcerna
oTKasartbcA OT npubopa,
PEKOMEHIYETCA OTKIKOYNTL Er0 OT
3NEKTPOCETU W cLenatb ero Hepabouum,
Hanpyvep, 0TpPe3as LUHYp NUTaHUA

4. SAME4AHKA MO UCMOJTb30BAHUIO

PekomeHayeTca ncnonb3osarb
pacTuTenbHoe Macno, NpUrogHoe AnA
XapeHua npuw BbICOKUX TemnepaTypax.
Tak>ke MOXHO 1CMONb30BaTh XUAKNE
unu TBEpAble Xupbl. Mpu
1CNOMNb30BaHNM TBEPLOTO XMpa Hy>XHO
MPVHATH Mepbl NPEAOCTOPOXHOCTN C
Lienbio NpeaynpexaeHna neperpesa
HarpesaTenbHOro dnemeHTa (CM. pasaen
"Vcnonb3oBaHne ¢ TBEPALIM XUPOM").
He ncnonbayinte hpuTiopHULY € Manbim
KONM4eCTBOM Mnn 6e3 Macnasxupa.

o



YpoBeHb Macna/xupa LOmKeH
HaxooUTLCA MEXAY MUHUMATBHOW 1
MaKCUMMaJIbHOM OTMETKaMM,
HaHeceHHbIMY Ha emkocTu (5). MNepen,
BKJTIO4EHVEM (PPUTIOPHULEI Y6eamTech B
Haasexallem ypoBHe mMacna.

5. UICMOJIb3OBAHUE C TBEPAbIM
XXUPOM

Mpu ncnonb3oBaHUM TBEPAOTO XMpa ANnA
XapeHua crnedyeT NPUHATL cneaytoLme
Mepbl MPELOCTOPOXHOCTH:

e PacnnasbTe XMp B KaKON-HWNOYAb
€MKOCTM Ha MEASIEHHOM OrHe.

e OCTOPOXHO HanenTe pacnnaBneHHbIN
XUp BO (OPUTIOPHULYY, CNeana 3a Tem,
4TObbl HE NPEBLICUTL OTMETKY
mMakcmmManbHoro yposHa (MAX).

e Cwm. pasgen "MHcTpyKumm no
MCMNOMb30BaHMI0".

e Ecnu Bbl cobupaeTech MCNonb30BaTh
TBEPAbIN XUP, OCTABLUMINCA BO
(hpuTiopHULIE NOCNE NpeabIayLero
XapeHud, caenante B HEM OTBEPCTUA C
NMOMOLLbO BUITKW.

¢ [locne atoro yctaHoBuTe TepmocTar (6)
Ha 160°, nanTe HarpeTbcA B TeYEeHNe
OAHON MWHYTBI, MOCE Yero CHoBa
YCTaHOBUTE TEPMOCTaT B MONOXEHWe
"0". MNoBTOPUTE AaHHYIO Onepauuio
HECKOMbKO pa3 B TEYEHNE HECKOMbKMX
MUHYT O Tex nop, Noka >wup
MONHOCTBIO HE pacnnaBWTCA.

6. MEPEQ NEPBbIM
NCMNOJIb30OBAHMEM NPUBOPA

*  V3Bnekute Kop3uHy (4) n yctaHosute
pyuKy (3) B pabouee nonoxenue (Puc. 2).
[InA 3TOro HaXXMUTE Ha PyyKy W BCTaBbTe
ee B CBO 0Tcek (Puc. 2).

*  lI3BnekuTe BCe ANEMEHTbI YNIaKoBKM,
HaxoaALllmecA BHYTPU EMKOCTU.

BbIMOITE KOP3WHY 11 EMKOCTb B MblbHOW BOAE.

[ainTe BoAe CTEYb 1 XOPOLLO BbICyLINTE

yKa3aHHble Aetanu, nepen TeM Kak CHoBa

YCTaHOBMTb UX Ha npubop (Cm. pasgen

"UucTka").

HE NOTPY>XATE ®PUTIOPHILLY B BOLY.
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7. UHCTPYKLMK MO
NCMNONb30BAHUIO

e YcTaHoBuTe NPMOOP Ha POBHYHO W
YCTOWYMBYIO FOPU3OHTANBHYIO
MOBEPXHOCTb, BAANW OT KPaeB, U He
[onycKanTe, YTobbl LWHYP NUTaHUA
cBWcan Yyepes Kpaii ctona unm
CTOMELUHNLbI NN KacancA ropAYmnx
NOBEPXHOCTENA.

e lI3BneknTe WHyp NUTaHMA U3 OTCEKa B
3a[Hen YacTn hpUTIOPHULIBL.

e CHumuTe KpblwKy (1), Aepxacs 3a
pyuKky (2).

e [lepen Tem Kak HamomH1Tb
(hpUTIOPHULY MACNOM WU XXMPOM, BCE
neTanu npuéopa AOMKHbI 6bITb
YCTaHOBMEHHbLIMW W MOMHOCTBIO CYXUMM.

e Haneinte Macno unm Xup B eMKOCTb,
Tak 4T06bl YPOBEHb HAXOAMNCA MeXAY
MUHUMAJTBHOW 1 MakCUMasbHOW
OTMeTKamu, HaHECEHHBIMW BHYTPU
eMKOCTW. Ecnu Bbl ncnonbsyeTe
TBEPAbIN XUP, Er0 CHavana HyXHo
pacnnasuTb B APYroi eMKOCTU, W NiLLb
MOTOM 3anuTb BO puTiopHULy (CMm.
pasgen "Vicnonb3oBaHue ¢ TBEPALIM
Xupom").

* He cmewmuBaite Macno unm xup
pa3nuyHbIX BUAOB. He no6aBnaiTe
HOBOE Macrio Unu Xup B yxe
ucrnonb3oBaHHOE Macno WUIu Xup.

e BknounTe YpUTIOPHULY B CETb
3NEeKTPONUTaHUA.

*  BknounTe npmbop, Haxxas KHOMKY
BKJTHOYEHWA/BLIKNIOYEHNSA (6).

e C nomowbto perynAaTopa TemMnepaTypbl
BblbepUTE Xenaemyto Temnepartypy.
CBeTOBOW MHAMKATOpP 3aropuTcA, 1
HarpeBaTesbHbIN ANEMEHT HAYHET
HarpeBaTbCA.

BHumaHme: nocne BKNOYeHUA

(bpuTIOpHUMLE HYXHO AaTb HarpeTbCA B

TeyeHune 15 MUHYT, 4TOBLI OHA JoCTUIa

BblIbOpaHHON TemnepaTypbl. Bo Bpema

yKa3aHHOro HarpeBaHvA CBETOBOM

MHAMKaTop bydeT 3aropaTbCA W racHyTb

3-4 pasa. Mo npowecTtBumn 15 MUHYT

Temneparypa macna ctabunusupyeTca, 1 B

HEM MOXHO ByaeT >XapuTb NPOAYKTbI.

o



[lanHaA onepauma MOXET yny4ylmnTb

I'IpOVI3BO,El,I/1TeJ'IbHOCTb hpUTIOPHULBI.

Mpu BbIGOPE Temneparyphl
PYKOBOLCTBYWTECH MH(hOpMAaLMEN Ha
YNaKOBKE NPOAYKTa, KOTOPbIN Bbl
cobupaeTech Xaputb, Mo
OPVEHTUPOBOYHON Tabnuuen,
MMetoLLenca Ha hpUTIOpHULE.

e Korga cBeTOBOW MHAMKATOP NoracHeT
(4epes 10-15 MuHYT), Macno/xxup
LOCTUTrHET BbIGpaHHOW Temneparypbl.
CseToBOW nHAnKaTop bynet
MPOLOMKaTh 3aropaTbCA W racHyTb B
COOTBETCTBUM C LMKIamn TepmocTaTa
B TEYEHWE BCEro BPEMEHM XXapeHuA.
Ecnu Bbl xenaete npoussecT
XapeHne HECKOMbKO pa3 noapAag, To
nepes TEM Kak XapuTb 04EpeaHyo
MopLMio NPOAYKTOB, creayeT
NOAOXAaTb, NMOKa CBETOBON UHAMKATOP
MoracHerT.

e [lorpyxainTe KOp3uHy C NpoayKTamu B
Macsio ¢ OCTOPOXHOCTbIO, YTOBbI BOAA,
cofepxallaAcA B MpoayKTax, He
pasbpbi3rusanace npu
COMPUKOCHOBEHUM C MACIOM.

e Crniegute 3a NpoOLECCOM XapeHuA.

nocne apeHusa
M3BneknTe KOp3uHy 13 eMKOCTU, Crerka
CTPAXHUTE €€ 1 MOBECLbTE B MONOXEHNE
ana crekanua (Puc. 3). MomecTtute
MPOLYKTbI Ha 6n0a0, NPEABaAPUTENBHO
MOCTENMB Ha ero AHO BNuTbIBaKoLLEe
6yMakHOe KyxOHHOe MonoTeHLe. B aTo
BPEMA Macro BO (PpUTIOPHNLIE BHOBb
LOCTUTHET HeObXOAMMOW Temneparypbl
[LJ1A HOBOTO XapeHws (3eN1eHbln
CBETOBOW MHAMKATOP CHOBA MOracHeT).

e [lonb3yAcb OypLunaroMm, U3BnexknTe
YacTyLbl XXapeHbIX NPOAYKTOB, KOTOpbIe
MOFTM OTAENUTLCA W OCTaTLCA B Macne.
Wx panbHenwwee obxaprsaHue bynet
yXyALaTb Ka4ecTBO Macra.

e [0 OKOHYaHUM XapEeHWA NOBEPHNTE
nepeknoyarens TepmocTara B
nonoxenue "0", oTkno4nTe Npubop ot
CeTu aneKTponuTaHma. Ecnu
hpuTIOpHMLA MCMONB3YETCA HacTo,
Morpy3unTe KOp3uHy B Macro v HaKpouTe
KPbILWKOW, 4TOObI 3aLMTUTL MacIo.

e [lepen Tem Kak NpUCTYNUTL K pasbopke
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1 YUCTKE (hPUTIOPHULIbI, MOAOXANTE,
noka Macrio MofHOCTbHO OCThIHET.

e Ecnu chpuTiopHMua He byaeT
1CNoNb30BaTbCA YacTo, PEKOMEHAYETCA
XPaHWTb MAcno Ui XUAKUA Xup B
MOTHO 3aKPbITbIX EMKOCTAX B
XONOAMIbHWKE MM B NPOXJ1aAHOM
mecTe. HanonHnTe emMKoCTM Macnom
I XXNPOM, MPOMYCTYB UX Yepes
MEJSIKOE CUTO C LieMbto yaaneHua YacTuy,
NPOLYKTOB.

e Ecnu Bbl MCMONb30Banvi TBEPAbINA XUP,
NOLOXAMTE, NMOKa OH CHOBa 3aTBepaeeT
HEMNOCPEACTBEHHO B EMKOCTH, U
ybepuTe OpPUTIOPHMLY C XXMPOM BHYTPW.
(Cm. paspen "Vcnonb3osaHue ¢
TBEPAbLIM XUPOM").

8. YACTKA

e [lepen TeM Kak NPUCTYNUTb K YNCTKE
hpUTIOPHULBI, BEIKNIOYMTE €e U3
PO3eTKU 1 NOAOXKANTE, NMOKa OHa
OCTbIHET.

*  lI3BneknTe KOP3NHY U CHUMUTE C Hee
Py4Ky.

e BbiMOWTE KPBILLKY, KOP3UHY C PY4KOi,
EMKOCTb (DPUTIOPHNLIbI 1 BHELLHWIA
KOpMyC B ropAYEN MbINIbHOWM BOAE.
3aTem OMOoNOCHUTE W BbICYLLNTE WX.

* He vcnonb3ynTe AnA YNCTKK
hpuTIOpPHULILI abpa3nBHble MOtOLLME
CpeacTBa v MeTannmyeckue Movankm.

9. NPAKTUYECKMUE PEKOMEHALIA

Macna v »upbl

e Vcnonb3ynTe BUAbI Macna/xupa,
npuroaHble ANA XapeHuA Npu BbICOKUX
Temneparypax, T0 eCTb Takue, KOTOpble
cofepxaT MofMHeHaCbILLEeHHbIe
KUCNOTbI (pacTUTENbHbIE Macna), unm
pacTuTeNbHblE MaprapuHbl.

e PerynApHO MeHANTE Mano Ui Xup.
Hwukorga He pobaBnaAnTe ceexee
Macro B y>Ke UCMOoNb30BaHHOE.

e He nopaepxwvBaiiTe BbICOKYIO
Temneparypy macna/xvpa bonblue
BPEMEHM, YEM HEOHXOAUMO.
YcTaHaBnuBaiTe perynaTop Ha HU3KYo

o
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Temneparypy B cnyyae AJUTENbHOTO
nepepbiBa Mexay >apeHuamun. B
NPOTUBHOM ClyyYae NpuaeTcA MEHATb
macno/xup bonee 4acro.

e Kak npaeusio, Macno/xmp TeMHeeT
6bicTpee, ecnu B HeM XapATcA
NpoAyKThl, 6oraTele NpoTeMHaMu (MACO
unm polba).

e [lpu XxapeHun kapTodena Macno/xup
MOXHO ucnonb3osaTb 10-12 pas, eciu
MOCIIE XapEeHNA KaXKaon nopuum
ouYMLLaTh Maco/KUp OT OCTaBLUMXCA B
HeM Yactuy npoaykTa. B nobom
crny4ae, He UCMonb3yTe Macno/Xxmp
6onee Yem 6 mecAueB. Mo npoLecTeum
yKa3aHHOro cpoka Macno/xup cnegyet
yoanuTb.

e B niobom cnyyae, 3aMeHANTe Macro,
€CIN NPU HarpeBaHny OHO Ha4YMHaeT
6ypmTb, €CNK OHO MaxHeT UNn UMEET
NPUBKYC NPOrOpKOCTY, €CIN €ro LBeT
noTemMHen, Mbo ecnm OHO NOTEpAso
TEKYYeCTb.

e Ecnu Bbl Ucnonb3yeTe pUTIOPHULY He
4acTo, TO PEKOMEHAYETCA XPaHUTb
Macrio U Xup B 3aKpbITbIX
CTEKJIAHHbIX EMKOCTAX, JXeNaTeNlbHoO B
xonoaunbHuke. He pekomeHayeTca
OCTaBMATb MAcsno BO (PpUTIOPHMLIE B
TEYEHWe LNUTENBHOTO BPEMEHM.

XapeHbliii KapTochenb

YT006bI XapeHbln KapTodhenb noy4mcaA

BKYCHbIM 11 XPYCTALLMM, HY>XHO CrefoBaTh

CNEeAYIOWMM YKa3aHNAM:

e He ucnonb3yiiTe 04eHb MONOLON
KapTobenb (kapeHue paHHero
KapTodhena, Kak npasuo, He aaet
XopoLumx pesynbTaTtos). MNopexbTte
kapTodbenb B hopme nanoyek (Mpuam).

e [IpoMoNTE Nope3aHHbIN KapTodenb
Moz, BOAOMPOBOAHbLIM KpaHoM. JTO
NPeaoTBPaTUT CIMNaHNe KyCOYKOB
KapTodhena npu >XKapeHuu.

e OcylmTe KyCOo4KM KapTodena YnucTomn
cangeTKon Unu BNUTLIBAKOLLMM
MONOTEHLIEM.

e KapTodenb cneayeT xapuTb B ABa
aTana:

- Mepsbin: 160° C B TeyeHne 10-15
MUHYT.
- Bropoit: 190° C B TeyeHune 5-8 MuHYT.
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e Ecnu kapTothenb 3aMOPOXEH, ero
HY>KHO XapuTb B COOTBETCTBUM C
VHCTPYKLMAMM Ha ero ynakoBKe.

3amopo)KeHHble NPOAYKTbI

*  3aMOpOXEHHbIe NPOAYKTbI NpK
nomeLLeHuy B Macno byaoyTt
CYLLECTBEHHO CHMXaTb ero Temneparypy.
MoaTomy nx He crepyeT nomeLlaTb BO
hpuTIOPHULY B BONBLUMX KONMYECTBAX.

e [logoxauTe, Noka npubop HarpeeTcA [0
ONMTUMANbHOM TemnepaTtypbl AnA
XapeHua, nepen TeM Kak noMecTuUTb B
Hero HOBYIO MOPLMIO MPOAYKTOB
rny60KoW 3amMOpPO3KHM (T.e. NoAoXAaTh,
rokKa CBEeTOBOM MHOMKATOpP CHOBa
rnoracHer).

* YcTaHOBWTE PY4Ky TepmocTaTa B
COOTBETCTBUMU C YKa3aHNAMN,
VIMEIOLLMMUCA Ha yNakoBKe NpojyKTa
rny6okon 3amopo3ku. Ecnm Takne
yKasaHnA OTCYTCTBYIOT, yCTaHOBUTE
TepMoCTaT Ha BbICOKYIO Temneparypy
(190° C).

e JTOMY MpaBuny TakxXe Hy>XHO
CnepoBaTth NPY XXapeHU HEeKOTOPbIX
BWAOB NPOLYKTOB, TPEOYOLNX
TLWaTeslbHOro NPUroToBEeHNA,
Hanpumep, KPoKeT (BUA KOTET — MpyM.
nepes.).

e [lpoayKTbl ry6OKON 3aMOPO3KK HacTo
coaepXar 13bbITOYHOE KONM4eCTBO
nbAa, KOTOpbIV Nepes XapeHnem
pekomeHayeTcA yoanuTb.

10. UHOOPMALIMA O MPABUITLHON
YTUIIU3ALUK ANEKTPUHECKUX U
ANEKTPOHHbIX MPUBOPOB

[Nocne okoHYaHuA cpoka
CNyX6bl, AaHHbIA NPUOOP He
LLOMKEH YTUN3MPOBaThLCA
BMECTE C 6bITOBLIMU
otxoaamn. OH MOXeET BbITb
nepenaH B crneuvanbHble
LEHTPbI
AncbepeHumpoBaHHOro coopa 0TX0a0B,
HaxofALWeCA B BEAOMCTBE MyHULMNASTBHbIX
BIaCTen, Unu areHTam, paboTaroLmmM B
[aHHon cchepe yenyr. PasaensHaaA
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yTUnmM3auva 6bITOBbIX 3NEKTPONPUOOPOB
no3BONAET 136exaTb BO3MOXHbIX
HeraTuBHbIX MOCNEACTBUN ANA OKPY>XXaloLLen
cpenbl v 300POBbA NIOAEN, KOTOPbIE MOTYT
MMETb MECTO BCNEACTBME HEMPaBUILHOW
YTUNM3aLmn, a Takxe No3BonAeT NOBTOPHO
Cnonb3oBaTh MaTepuarbl, BXOLALWME B
COCTaB 3TVX NPUBOPOB, 1 AO6UTLCA, TaKUM
06pa3om, CyLLECTBEHHOW 3KOHOMMM SHEprin
1 pecypcoB.

YT106bI NOAYEPKHYTL HEOOXOANMOCTH
pasgenbHoN yTUnn3auny, Ha AaHHOM
nprbope HaHECEH 3HaK, MpeaynpPexXaatoLLmMi
0 3anpeTe 1Cronb30BaHNA TPAANLIMOHHBIX
MYCOPHbIX KOHTENHEPOB.

[na nonyyeHua 6onee nogpobHOM
MHHOPMALMN CBAXXMUTECH C MECTHBIM
OpraHoM BfIaCTV UK ¢ Mara3vHoM, rae Bl
nprobpesny JaHHbIN NPOLYKT.
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