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 Instrucdes.

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

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

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, die in dieser Gebrauchsanweisung beschrieben Modelle zu veréndern.
Il fabbricante si riserva il diritto a modificare i modelli descritti in questo Manuale d’Istruzioni.
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO (Fig 1)

Tapa freidora

Ventana de visualizacion
Asa cestillo

Cestillo

Panel de mandos

Boton 0/1

Resistencia

Cuba para aceite
Carcasa exterior

Mando termostato
Indicador luminoso marcha/paro

12. Desbloqueador del sistema de
seguridad térmica
13. Cable y alojamiento cable

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

Tension - Frecuencia: 230V - 50 Hz
Potencia: 2100W
Capacidad: 3 L

3. ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD
IMPORTANTES

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

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

e |os elementos del embalaje (bolsas de
plastico, espuma de poliestireno, etc.), no
deben dejarse al alcance de los ni-fios,
porque puede representar un peligro.

¢ Antes de la primera utilizacion,
compruebe que el voltaje de su red
domeéstica 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 dafios derivados de la
falta de toma de tierra de la instalacién.
En caso de dudas dirijase a una persona
profesionalmente cualificada.

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.

Desaconsejamos el uso de adaptadores,
y/o cables de extension. Si dichos
elementos fueran indispensables, use
solo 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 averia
y/o desperfectos de funcionamiento,
apague el aparato sin intentar repararlo.
Dirijase a un Centro de Asistencia
técnica autorizado y solicite que sean
utilizados repuestos y accesorios
originales.

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

e El fabricante no puede ser considerado
responsable de los dafios eventuales
derivados de un uso incorrecto, erroneo 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 dafios a personas:

EN ESPECIAL

e No utilice el aparato con las manos o
los pies mojados o humedos o estando
descalzo.

e Como proteccion contra descargas
eléctricas, no sumerja la caja de mandos
con la resistencia ni enjuague estas pie-
zas bajo el grifo.
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NO TOQUE LAS SUPERFICIES
CALIENTES, UTILICE LAS ASAS
ATENCION: CUANDO EL APARATO
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
operacion de mantenimiento o limpieza del
mismo.

Para desconectar el aparato, ponga
primero el interruptor en la posicion "0,

y luego desenchifelo de la toma de
corriente.

No deje el aparato en marcha desatendido.
Desconéctelo si se ausenta aungue 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
alimentacion o la clavija estan estropeados,
0 en caso de averia 0 mal funcionamiento.
Compruebe con regularidad el cable de
alimentacion, por si presenta algun dafio.
El usuario no debe proceder a la
sustitucion 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,
reparacién 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,

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

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

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

¢ Este aparato no esta destinado para el
uso por personas (incluidos nifios) con
capacidades fisicas, sensoriales o0 mentales
disminuidas, o faltas de experiencia o
conocimiento; a menos de que dispongan
de supervisidn o instruccion relativa al
uso del aparato por parte de una persona
responsable de su seguridad.

¢ Debe vigilarse a los nifios para asegurar
que no juegan con el aparato.

e Para mayor proteccién, se recomienda la
instalacion de un dispositivo de corriente
residual (RCD) con una corriente residual
operativa que no supere los 30 mA. Pida
consejo a su instalador.

4. ADVERTENCIAS DE USO

e Aconsejamos utilizar aceite vegetal
apto para freir a elevadas temperaturas.
También puede utilizar grasa liquida o
sdlida. Al utilizar grasa solida se deben
tomar las debidas precauciones para evitar
el sobrecalentamiento de la re-sistencia
(ver Uso con grasa solida).

¢ No utilice la freidora con poco aceite/grasa
o sin aceite/grasa. El nivel de aceite/grasa,
debe estar entre el minimo y el maximo
indicado en la cuba (8). Antes de conectar
la freidora, asegurese de que el nivel de
aceite es el correcto.

Seguridad

e Esta freidora esta provista de un
dispositivo de seguridad térmica que
desconectara el aparato en caso de
sobrecalentamiento. Esta desconexion
suele producirse cuando no hay aceite
0 grasa en la cuba o cuando hay poca
cantidad; también puede sobrecalentarse
al fundir la grasa sdlida.
Si el dispositivo térmico actua cortando la




corriente, proceda de la siguiente manera:
Desenchufe la freidora y espere a que el
aceite o grasa se enftie.

Pulse el interruptor (12) que se halla en el
alojamiento del cable en la parte posterior
del panel de mandos (5). La freidora
volvera a funcionar (Fig. 7)

Este aparato va provisto de un micro-
interruptor que impide el funcionamiento de
la freidora si el panel de mandos no esta
montado correctamente.

5. USO CON GRASA SOLIDA

Si se utiliza grasa solida 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 cuidando en no 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. Al realizar esta operacion tenga
cuidado de no dafar la resistencia.
Después regule el termostato (10) a
160°, deje que se caliente durante

un minuto y seguidamente vuelva a
poner el termostato en "0". Repita

esta operacién en intervalos de varios
minutos, hasta que la grasa quede
totalmente derretida. De esta forma
evitara la formacion de un calor elevado
que podria dafar la resistencia.

6. ANTES DE LA PRIMERA
UTILIZACION

Saque el cestillo (4) y coloque el asa (3) en
la posicién de trabajo (Fig. 2). Para montar
el asa del cestillo:

- Apriete los dos extremos e insértelos en
los dos alojamientos donde van a girar.
Vea (Fig. 2 a).

- Gire el asa hacia el exterior del cestillo
(Fig. 2 b) y presionelo contra el
fijador en "U", hasta que quede bien
inmovilizado. (Vea fig. 2 c).

Saque el panel de mandos con la resistencia
y péngalo en lugar seco y seguro (Fig. 3).
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").
Atencién: No sumerja el panel de mandos con
la resistencia en agua.

7.MODO DE EMPLEO

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.

Saque el cable de su alojamiento en la
parte posterior de la freidora.

Retire la tapa (1) sujetandola por el asa.
Antes de llenar la freidora con aceite

0 grasa, todas las piezas deben estar
montadas y completamente secas.
Vierta aceite o grasa en la cuba, entre
el nivel minimo y el nivel maximo que
aparece grabado en su interior. Si utiliza
grasa solida, debe derretirla primero en
un recipiente, antes de verterla en la
freidora (Ver "Uso con grasa sélida").
No mezclar diferentes tipos de aceite
o grasa. No anadir aceite o grasa
nuevos al aceite o grasa usados.
Enchufe la freidora a la red.

Encienda el aparato pulsando el botén
O/l (6)

Seleccione la temperatura deseada
mediante el mando de control de la
temperatura. El indicador luminoso se
encenderd. A la hora de seleccionar la
temperatura guiese por la informacion
del envase del alimento a freir. Si no
tiene esta informacion, en la tabla

de estas instrucciones tiene una
informacioén orientativa. No sobrepase
las cantidades maximas indicadas en la
tabla.

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 porcion 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

Saque el cestillo de la cuba, sacudalo
un poco y enganchelo en la posicion de
escurrido (Fig. 4). 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).

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.

Cuando haya terminado con las
frituras, gire el interruptor termostato

a la posicion "0", apague el aparato 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.

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

Si la 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 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 so6lida, deje que
se solidifique en la cuba y guarde la
freidora con la grasa en ella. (Vea "Uso
con grasa sélida")

8. MANTENIMIENTO Y 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
cestillo (Fig. 5)

Desmonte el panel de mandos v si

es necesario limpielo con un pafio
himedo. No lo sumerja en agua.
Saque el depdsito de su alojamiento
(Fig 6) y vacielo para limpiarlo. Para
deshacerse del aceite o grasa liquida
usados, vierta el contenido de la cuba
en el recipiente original. Si ha utilizado
grasa solida, espere a que ésta se
solidifique y vacie la cuba con ayuda de
una espatula.

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). También puede
limpiarlos en el lavavajillas.

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

Inserte el cable de red en su alojamiento
y monte la freidora en el siguiente
orden:

- Cuba

- Panel de mandos + resistencia.

- Cestillo con el asa montada.

- Tapa

Guarde la freidora con la tapa montada
para mantener su interior limpio y sin
polvo.

9. CONSEJOS PRACTICOS

Aceites y grasas

Utilice aceites/grasas apropiados

para frituras a altas temperaturas,

es decir, los que contienen acidos
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).

e 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 mas de 6 meses. Transcurrido
este tiempo, debera tirarse.

¢ 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.

¢ Sino 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). Cértelas en palitos (prismas).

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

e 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,
pongalo en la temperatura mas alta
(190°C).

Estas indicaciones son vélidas también
para algunos tipos de alimentos que
exigen una preparacién cuidadosa tales
como las croquetas.

Los alimentos ultracongelados
contienen a menudo una excesiva
cantidad de hielo que conviene eliminar
antes de su fritura.

Otras frituras

En la siguiente tabla se indican algunas
recomendaciones para lograr una buena
fritura. No exceder las cantidades
maximas de alimentos a freir que se
indican en las siguientes tablas.

Si la informacién dada en la tabla difiere
de lo del envase del alimento, siga
siempre las instrucciones del envase.

Temp. CANTIDAD MAXIMA DE ALIMENTO TIEMPO EN MINUTOS
A ALIMENTO F
resco Congelado Fresco Congelado
160°C  Patatas fritas (primer ciclo) 1000grs 12+15
170°C  Croquetas 8 piezas 5 piezas 4+5 6+7
Setas 10 piez. 23
180°C  Calamares a la romana 12 piezas 8 piezas 3+4 45
Mejillones 15 piezas 12 piezas 2:3 3+4
Albdndigas de carne 8-10 piezas 6 piezas 3+4 4+5
190°C  Patatas fritas (segundo ciclo) 1000grs. 5:6
Patatas fritas congeladas 600grs 6+8
Bufiuelos 4-5 piez. 5:6
Escalope de jamén y queso 4 piezas 4+5




10. INFORMACION PARA LA
CORRECTA GESTION DE LOS
RESIDUOS DE APARATOS
ELECTRICOS Y ELECTRONICOS

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



1. DESCRIGAO DO PRODUTO (Fig 1)

Tampa da fritadeira

Janela de visualizacdo

Aba do cesto

Cesto

Painel de comandos

Botao 0/I

Resisténcia

Cuba para 6leo

Estrutura exterior

10. Comando do terméstato

11. Indicador luminoso de funcionamento/
paragem

12. Desbloqueador do sistema de
seguranca térmica

13. Cabo e alojamento do cabo
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2. CARACTERISTICAS TECNICAS

Tensao - Frequéncia: 230V 50Hz
Poténcia: 2100W
Capacidade: 3L

3. ADVERTENCIAS DE SEGURANCA
IMPORTANTES

e 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 duvidas, nao utilize o aparelho e dirija-
se a um Centro de Assisténcia Técnica
autorizado.

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

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

e A seguranca eléctrica do aparelho é
garantida somente no caso deste estar
ligado a uma instalagéo de ligagao a
terra eficaz tal como prevéem as normas
vigentes de seguranca eléctrica. O
fabricante nao pode ser considerado

responsavel por danos derivados da falta
de tomada de ligag&o a terra da instalag&o.
Em caso de duvidas dirija-se a uma pessoa
profissionalmente qualificada.

e 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.

e Desaconselhamos o uso de adaptadores,
e/ou cabos de extensao. Se estes
elementos forem indispensaveis, use
somente adaptadores e cabos de extensdo
que respeitem as normas de seguranca
vigentes, tendo cuidado para ndo
ultrapassar o limite de poténcia indicado no
adaptador e/ou no cabo de extensao.

e 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 repara-lo. Dirija-se a um Centro
de Assisténcia técnica autorizado e solicite
que sejam utilizadas pegas de substituicao
€ acessorios originais.

e 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
improprio e, por conseguinte perigoso.

e O fabricante ndo pode ser considerado
responsavel pelos danos eventuais
derivados de um uso incorrecto, errado ou
iresponsavel e/ou devidos a reparacdes
efectuadas por pessoal ndo 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 maos ou
0s pés molhados ou himidos ou estando
descalco.

e Como proteccéo contra descargas
eléctricas, ndo submirja a caixa de
comandos com a resisténcia nem enxugue
estas pecas por baixo da torneira.

* NAO TOQUE NAS SUPERFICIES
QUENTES, UTILIZE AS ABAS

e ATENCAO: 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 esqueca 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 agua para sua
seguranga.

Desligue o aparelho quando n&o utiliza-lo

e antes de realizar qualquer operacéo de
manutenc&o ou limpeza do mesmo.

Para desligar o aparelho, ponha primeiro

o interruptor na posigcao "0", e em seguida
desligue-o da tomada de corrente.

N&o deixe o aparelho a funcionar sem
vigilancia. Desligue-o se se ausentar mesmo

que seja s6 por um breve periodo de tempo.

Deixe esfriar o dleo antes de levar a cabo a
sua limpeza e armazenamento.

Nao utilize o aparelho se o cabo de
alimentacdo ou a cavilha estiverem
danificados, ou no caso de avaria ou mau
funcionamento. Verifique com regularidade
0 cabo de alimentacao, para ver se
apresenta algum dano.

O utilizador ndo 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 verificagéo,
reparagdo ou ajuste

Nao deixe que o cabo fique pendurado

na extremidade da mesa ou suporte, o
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 quente,
dentro ou junto a um forno quente ou um
forno microondas.

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 alimentac&o por exemplo.
Este aparelho ndo se destina a ser utilizado
por pessoas (incluindo criangas) com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
diminuidas, ou com falta de experiéncia
ou conhecimentos, excepto quando
supervisionadas ou instruidas, relativamente
a utilizagao do aparelho, por uma pessoa
responsavel pela sua seguranga.
As criangas devem ser mantidas sob
vigildncia para garantir que nao brincam
com o aparelho.
Para uma maior protecgéo, recomenda-se
a instalaco de um dispositivo de corrente
residual (RCD) com uma corrente residual
operacional que ndo supere os 30 mA.
Aconselhe-se com o técnico de instalacao.

4. ADVERTENCIAS DE USO

Aconselhamos utilizar éleo vegetal apto
para fritar a elevadas temperaturas.
Também pode utilizar gordura liquida ou
solida. Ao utilizar gordura sélida devem
ser tomadas as devidas precaucgdes
para evitar o sobreaquecimento da
resisténcia (ver "Uso com gordura
sélida).

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

Seguranca

Esta fritadeira vem fornecida de um
dispositivo de seguranga térmica
que desligara o aparelho em caso de
sobreaquecimento. Esta desconex&o
¢é produzida quando néo existe 6leo
ou gordura na cuba ou quando existe
pouca quantidade; também pode
sobreaquecer-se ao fundir a gordura
solida.

Se o dispositivo térmico actuar
cortando a corrente, proceda da
seguinte forma:



e Desligue a fritadeira e espere que o
6leo ou gordura esfrie.

e Pressione o interruptor (12) que se
encontra no alojamento do cabo na parte
posterior do painel de comandos (5). A
fritadeira voltara a funcionar (Fig. 7)

Este aparelho vem fornecido de um micro-

interruptor que impede o funcionamento

da fritadeira se o painel de comandos néo
estiver montado correctamente.

5. UTILIZAGAO COM GORDURA SOLIDA

Se se utilizar gordura soélida para fritar
deverao ser tomadas as seguintes
precaucoes:

¢ Fundir a gordura no recipiente a fogo
lento.

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

¢ Ver "Modo de emprego"

e Se utilizar gordura sélida que esta na
fritadeira de uma fritura anterior, faca
orificios na gordura com a ajuda de um
garfo. Ao realizar esta operagéo tenha
cuidado para ndo danificar a resisténcia.

¢ Depois regule o termoéstato (10) a
160°, deixe que aquega durante
um minuto e seguidamente volte a
colocar o terméstato em "0". Repita
esta operagdo em intervalos de vérios
minutos, até que a gordura fique
totalmente derretida. Desta forma
evitara a formacg&o de um calor elevado
que podera danificar a resisténcia.

6. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

¢ Retire o cesto (4) e coloque a aba (3)
na posicao de trabalho (Fig. 2). Para
montar a aba do cesto
- Aparafuse as duas extremidades e

insira-as nos dois alojamentos onde
vao rodar. Consultar (Fig. 2 a).

- Rode aba até ao exterior do cesto
(Fig. 2 b) e pressione-o contra o
fixador em "U", até que fique bem
imobilizado. (Consultar fig. 2 c).

¢ Retire o painel de comandos com a

resisténcia e coloque-o0 num lugar seco
e seguro (Fig. 3).
¢ Elimine todo o material de embalagem
que exista no interior da cuba.
Limpe com & saponéacea o cesto e a cuba.
Escorra e seque bem antes de voltar a
monta-los (Ver ponto "Limpeza").
Atencao: Nao submirja o painel de
comandos com a resisténcia em agua.

7.MODO DE EMPREGO

e Cologue o aparelho sobre uma superficie
horizontal plana e estavel, afastada pelas
extremidades e ndo deixe que o cabo
fiqgue 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. .

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

e Verta 6leo ou gordura na cuba, entre
0 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 "Utilizagdo com
gordura solida").

¢ 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.

¢ Acenda o aparelho pressionando o botao
O/1 (6)

e Seleccione a temperatura desejada
mediante o comando de controlo da
temperatura. O indicador luminoso
acender-se-a. Na altura de seleccionar
a temperatura guie-se pela informacéo
da embalagem do alimento a fritar.

Se ndo tiver esta informacéo, na
tabela destas instru¢des tem uma
informac&o orientativa. N&o ultrapasse
as quantidades maximas indicadas na
tabela.

e Quando o indicador se apagar (10-15
minutos), o éleo/gordura, tera adquirido
a temperatura seleccionada. O indicador



luminoso continuara apagando-se

e acendendo-se com os ciclos do
terméstato, durante todo o tempo de
fritura.

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

Introduza o cesto com os alimentos no
Oleo lentamente, para evitar que a agua
dos alimentos faga transbordar o 6leo.
Vigie o processo de fritura.

Depois de fritar

Retire o cesto da cuba, sacuda-o um
pouco e engate-o na posi¢cdo de escorrido
(Fig. 4). Ponha os alimentos numa fonte
em cujo fundo se tenha posto uma

folha de papel de cozinha absorvente.
Enquanto faz isto, o 6leo tera tempo de
recuperar a temperatura adequada para
uma nova fritura (quando o indicador
luminoso voltar a apagar-se).

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
oleo.

Quando tiver terminado com as frituras,
rode o interruptor do termdstato a posigao
"0", apague o aparelho 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
0 oleo.

Espere que o 6leo esfrie completamente
antes de proceder a desmontagem e
limpeza da fritadeira.

Se a fritadeira n&o for utilizada de forma
continuada, é conveniente que o éleo

ou 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 solida, deixe que
se solidifique na cuba e guarde a fritadeira
com a gordura nela. (Consultar "Uso com
gordura solida")

8. MANUTENGAO E 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 (Fig. 5)

e Desmonte o painel de comandos e se
for necessario limpe-o com um pano
humido. N&o o submirja em agua.

¢ Retire 0 deposito do seu alojamento
(Fig 6) e esvazie-o para o limpar. Para
desfazer-se do 6leo ou gordura liquida
usados, verta o contetido da cuba no
recipiente original. Se tiver utilizado
gordura sélida, espere a que esta se
solidifique e esvazie a cuba com a
ajuda de uma espatula.

e 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). Também
pode limpa-los na maquina de lavar
louca.

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

¢ |nsira 0 cabo de rede no seu alojamento
e monte a fritadeira na seguinte ordem:
- Cuba
- Painel de comandos + resisténcia
- Cesto com a aba montada.

- Tampa

e Guarde a fritadeira com a tampa
montada para manter o seu interior
limpo e sem poeira.

9. CONSELHOS PRATICOS

Oleos e gorduras

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

e Substitua de modo regular o 6leo ou
gordura. N&o 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
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espera prolongada entre duas frituras. Se
néo tera que mudar o 6leo/gordura com
mais frequéncia.

Em geral, o 6leo /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 utilizacdo, pode
utiliza-lo entre 10 e 12 vezes. De todos os
modos, ndo 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 rango, 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 dleo 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 ddo 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.
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

Os alimentos congelados esfriardo de
modo notavel o 6leo ao serem introduzidos
nele. Por isso, nao 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).
Ajuste o comando do termdstato, de
acordo com as indicagdes dadas na
embalagem do alimento ultracongelado.
Se n&o tiver, coloque-o na temperatura
mais elevada (190°C).

Estas indicagdes sao validas também
para alguns tipos de alimentos que
exijam uma preparagao cuidadosa tais
como os croquetes.

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

Outras frituras

Na seguinte tabela indicam-se algumas
recomendagdes para obter uma boa
fritura. N&o exceder as quantidades
maximas de alimentos a fritar que se
indicam nas seguintes tabelas.

Se a informag&o dada na tabela diferir
da informagdo da embalagem do
alimento, siga sempre as instru¢des da
embalagem.

Temp. QUANTIDADE MAXIMA DE ALIMENTO TIEMPO EM MINUTOS
A ALIMENTO
C Fresco Congelado Fresco Congelado

160°C  Batatas fritas (primeiro ciclo) 1000grs 12+15

170°C  Croquetes 8 pecas 5 pecas 4+5 6+7
Setas 10 pecas 23

180°C  Calamares a romana 12 pecas 8 pecas 3+4 4:5
Mexilhdes 15 pecas 12 pecas 2:3 3+4
Alméndegas de carne 8-10 pecas 6 pecas 3:4 4:5

190°C  Batatas fritas (segundo ciclo) 1000grs. 5:6
Batatas fritas congeladas 600grs 6+8
Donuts 4-5 pecas 5:6
Escalope de fiambre e queijo 4 pegas 4:5
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10. INFORMAGAO PARA A GESTAO
CORRECTA DOS RESIDUOS DE
APARELHOS ELECTRICOS E
ELECTRONICOS

No fim da sua vida util,
o produto néo deve ser
eliminado juntamente com
0s residuos urbanos.
Pode ser depositado nos
L centros especializados
de recolha diferenciada
das autoridades locais ou, entéo,
nos revendedores que fornecam este
servico. Eliminar separadamente um
electrodoméstico permite evitar possiveis
consequéncias negativas para o ambiente
e para a saude publica resultantes de
uma eliminacéo 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 néo utilizagéo
de contentores tradicionais para a sua
eliminacéo.
Para mais informagdes, contactar a
autoridade local ou a loja onde adquiriu o
produto.

_t2
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1. PRODUCT DESCRIPTION (Fig 1)

Fryer lid

Display window

Basket handle

Basket

Control panel

On/off button

Element

Oil pan

. Outer housing

10. Thermostat control

11. Fryer ON/OFF pilot light
12. Thermal safety system override
13. Cable and cable housing

©CONOGO AN

2. TECHNICAL CHARACTERISTICS

Voltage - Frequency: 230V - 50 Hz
Power: 2100W
Capacity: 3L

3. IMPORTANT SAFETY WARNINGS

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

¢ 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.

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

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

¢ 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.

¢ Inthe event of the socket being incompatible
with the appliance plug, have the socket

13

replaced by a qualified professional.

e We recommend that you do not use
adaptors or extension cables. If the use
of 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.

¢ [f 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.

e 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.

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

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

e 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.

e 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 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.
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.
This appliance should not be used
by physically, sensorially or mentally
handicapped people or people without
experience or knowledge of it (including
children), unless they are supervised or
instructed in the use of the appliance by a
person responsible for their safety.
Children should be watched to ensure they
do not play with the appliance.
For greater protection, we recommend
installing a residual current device (RCD) with
an operational residual current not exceeding
30 mA. Ask your installer for advice.

Safety

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 (8). Before
switching the fryer on, make sure the oil
level is correct.

This fryer is equipped with a thermal
safety device which switches it off in
the event of overheating. This generally
occurs when there is no (or too little) oil
or fat in the pan; the appliance may also
overheat while solid fat is melting.

If the thermal device cuts off the power
supply, proceed as follows:

Unplug the fryer and wait for the oil or
fat to cool.

Press the switch (12) located in the
cable housing at the back of the control
panel (5). The fryer will now work once
again (Fig. 7).

The appliance is also equipped with a
microswitch that prevents it from working if
the control panel is not correctly in position.

5. USING WITH SOLID FAT

If you use solid fat for frying, make sure you
take the following precautions:
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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. When doing this, take care
not to damage the element.

Next, set the thermostat (10) 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. This
will prevent the build up of excessive
heat which may damage the element.

6. BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

e Remove the basket (4) and place the
handle (3) in its working position (Fig. 2).
To assemble the basket handle:

- Press the two ends and insert them
into the two housings in which they
will turn. See (Fig. 2 a).

- Turn the handle towards the outside
of the basket (Fig. 2 b) by pressing it
against the ‘U’ shaped fixer until it is
firmly fixed in place. See (Fig. 2 c).

¢ Remove the control panel and element
and place in a safe, dry place (Fig. 3).

* 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’).

Warning: Do not submerge the control

panel and element in water.

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
worksurface and is not touching any hot
surfaces.

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

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

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

e 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.

Turn the appliance on by pressing the on/
off button (6)

Select the required temperature using

the temperature control knob. The pilot
light will come on. When selecting the
temperature, be guided by the information
given on the packaging of the food to be
fried. If no such information is available,
then the table given at the end of these
instructions can be used as a guideline.
Do not exceed the maximum quantities
indicated on the table.

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 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.

After frying
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Remove the basket from the pan, shake
a little and then hook into the draining
position (Fig. 4). 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, switch
off the appliance 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’).

8. MAINTENANCE AND CLEANING

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

Remove the basket and disassemble
the handle (Fig. 5)

Disassemble the control panel and if
necessary, clean with a damp cloth. Do
not submerge in water.

Remove the pan from its housing (Fig.
6) and empty before cleaning. To remove
used oil or liquid fat, pour the contents of
the pan into the original recipient. If you
have used solid fat, wait for it to solidify
and then empty the pan using a spatula.
Clean the lid, the basket and handle,
the pan and the outer housing in warm
soapy water. Rinse thoroughly and

dry well. These elements can also be
washed in the dishwasher.

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

Place the power cable into its housing
and reassemble the fryer in the
following order:

- Pan

- Control panel + element

- Basket with mounted handle

- Lid

Store the fryer with the lid on to keep
the inside clean and free from dust.

9. PRACTICAL ADVICE

Qils and fats

Always use oils/fats appropriate for frying
at a high temperature. In other words, use
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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.

e 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.

Other foods

¢ The table below gives some guidelines
for obtaining optimum results. Do not
exceed the maximum quantities of food
indicated below.

e |f the information in the table differs from
that given on the packet of the food to be
fried, always follow the instructions on the
packet.

Temp. FOOD MAXIMUM QUANTITY OF FOOD TIME IN MINUTES
° Fresh Frozen Fresh Frozen

160°C  Chips (first cycle) 1000grs 12+15

170°C  Croquettes 8 units 5 units 4+5 6+7
Mushrooms 10 units 2:3

180°C  Squid in batter 12 units 8 units 3:4 4:5
Mussels 15 units 12 units 2:3 3+4
Meatballs 8-10 units 6 units 3+4 4+5

190°C  Chips (second cycle) 1000grs. 5:6
Frozen chips 600grs 6+8
Fritters 4-5 units 5:6
Ham and cheese scallops 4 piezas 4+5

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
waste collection centre or
to a dealer providing this
service. Disposing of a household appliance
separately avoids possible negative
consequences for the environment and
health deriving from inappropriate disposal
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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.
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1. DESCRIPTION DU PRODUIT (Fig. 1)

. Couvercle friteuse

. Hublot visualisation

. Poignée panier

Panier

. Boitier de commandes

. Bouton 0/1

. Résistance

. Cuve huile

. Paroi extérieure

10. Commande thermostat

11. Témoin lumineux Marche/Arrét

12. Déverrouilleur du systeme de sécurité
thermique

13. Cable et rangement cable

CoNOOOR~WON=

2. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Tension - Fréquence: 230V - 50 Hz
Puissance: 2100W
Capacité: 3L

3. PRESCRIPTIONS DE SECURITE
IMPORTANTES

e Avant d'utiliser 'appareil pour la
premiére fois, lisez toutes les instructions
et conservez-les pour les consulter
ultérieurement.

e Apres 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, polystyrene, etc.), ne doivent pas
étre laissés a la portée des enfants, car ils
peuvent représenter un danger.

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

e Lasécurité électrique de I'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 I'inexistence de

prise de terre. En cas de doute, adressez-
vous a du personnel qualifié.

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

¢ Nous déconseillons I'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 Sil'appareil 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 [appareil doit étre uniquement destiné a
I'usage ménager pour lequel il a été congu et
tel que décrit dans cette Notice. Toute autre
utilisation est considérée incorrecte et, par
conséquent, dangereuse.

o Le 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.

o [ 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 :
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 I'eau,
ni la paroi extérieure, et ne pas rincer ces
pieces sous le robinet.

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

e ATTENTION: LORSQUE L'APPAREIL
EST EN MARCHE, IL ATTEINT DES
TEMPERATURES TRES ELEVEES.
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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 L’'HUILE.
N’oubliez pas que les graisses peuvent se
détériorer et méme s’enflammer si elles
sont chauffées pendant trés 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
leau.

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 I'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 'appareil si le cable
d’alimentation ou la fiche sont
endommagés, ou en cas de panne ou

de mauvais fonctionnement. Veérifier
régulierement le cable d’alimentation,

au cas ou il présenterait quelque
endommagement.

Lutilisateur ne doit pas procéder au
remplacement du cable 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 I'examiner, le réparer ou le
régler.

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

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

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

e Ne pas utiliser cet appareil en plein air et

ne pas le laisser exposé aux intempéries
(pluie, soleil, givre, etc.)

e Sivous décidez de vous séparer

définitivement de 'appareil, débranchez

la prise et coupez le cable, pour le rendre

ainsi inutilisable.
Cet appareil n'a pas été congu pour son usage
par des personnes (enfants y compris) aux
capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites, ou sans expérience ou connaissance;
a moins de I'utiliser sous surveillance ou aprés
avoir été dment instruites sur son mode
d’emploi par une personne responsable de
leur sécurité.

* \killez a ne pas laisser les enfants jouer avec

I'appareil.

¢ Pour une plus grande protection, il est

recommandé d'installer un dispositif de
courant résiduel (RCD) a courant résiduel
opérationnel ne dépassant pas les 30 mA.
Consultez votre installateur.

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 (8). Avant de
brancher la friteuse, vérifiez que le
niveau d’huile est correct.

Sécurité
e (Cette friteuse est équipée d’un

interrupteur thermique de sécurité qui
mettra hors-circuit I'appareil en cas
de surchauffe. Cette déconnexion se
produit habituellement lorsqu’il n’y a
pas d’huile ou de graisse dans la cuve



ou pas suffisamment; la surchauffe de
I’appareil peut également se produire
quand la graisse solide fond.
Si le dispositif thermique agit en
coupant le courant, procédez comme
suit:
e Débranchez la friteuse et attendez que
I’huile ou la graisse refroidisse.
¢ Appuyez sur linterrupteur thermique (12)
qui se trouve dans le logement du cable,
a I'arriére du boitier de commandes (5). La
friteuse fonctionnera de nouveau (Fig. 7).
Un microswitch empéche le fonctionnement
de la friteuse si le boitier de commandes
n'est pas correctement mis en place.

5. UTILISATION AVEC DE LA GRAISSE
SOLIDE

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

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

e \erser avec précaution la graisse fondue
dans la friteuse, sans dépasser la marque
du niveau MAX.

e (Cf. "Mode d’Emploi".

e Sivous utilisez de la graisse solide qui est
dans la friteuse d’une friture précédente,
percez la graisse a I'aide d'une fourchette.
En réalisant cette opération, prenez soin
de ne pas endommager la résistance.

e Réglez ensuite le thermostat (10) 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.
De cette fagon vous éviterez la formation
d’une chaleur élevée qui pourrait
endommager la résistance.

6. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

¢ Retirez le panier (4) et placez la poignée
(3) en position de travail (Fig. 2). Pour
monter la poignée du panier:
- Serrez les deux extrémités et emboitez-
les dans les deux logements ou elles

vont pivoter (Fig. 2 a).

- Tournez la poignée vers I'extérieur du
panier (Fig.2 b) et appuyez-la contre la
téte en «U » jusqu’a ce qu’elle soit bien
immobilisée.

Retirez le boitier de commandes avec la

résistance et mettez-la dans un endroit

sec et sOr (Fig. 3).

Eliminez tout le matériel d’emballage qui

se trouve a I'intérieur de la cuve.

Nettoyez le panier et la cuve a 'eau

savonneuse. Egouttez et séchez

soigneusement avant de les remonter (cf.

"Nettoyage").

Attention: Ne plongez pas le boitier de
commandes avec la résistance dans I'eau.
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7. MODE D’EMPLOI

Placez I'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
I'arriére de la friteuse.

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

Avant de remplir la friteuse d’huile ou de
graisse, toutes les pieces doivent étre
montées et complétement séches.
Versez de I'huile ou de la graisse dans
la cuve, entre le niveau minimum et
maximum qui apparaissent gravés a
I'intérieur. 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 de graisse nouvelle a I'huile
ou graisse usagée.

Branchez la friteuse au secteur.

Allumez 'appareil en appuyant sur le
bouton O/1 (6).

Sélectionnez la température souhaitée
a l'aide de la commande de contrdle

de la température. Le témoin lumineux
s’allumera. Pour sélectionner la



température adéquate, consultez les
informations figurant sur I'emballage

de I'aliment a frire. Si vous ne disposez
pas de cette information, le tableau
d’instructions fourni ci-aprés permettra
de vous orienter. Ne dépassez pas les
quantités maximales indiquées sur le
tableau.

Lorsque le t¢émoin 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 I'huile.
Surveillez le processus de friture.

Les aliments une fois frits

Retirez le panier de la cuve, secouez-

le un peu et accrochez-le dans la
position d’égouttage (Fig. 4). 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
trouvent a présent dans I'huile. Les
laisser griller aurait un effet contraire sur
la qualité de I'huile.

Les fritures une fois achevées, mettez
I'interrupteur sur la position "0", éteignez
I'appareil et 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
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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
Iintérieur (cf. "Utilisation avec de la
graisse solide").

8. ENTRETIEN ET MAINTENANCE

Avant de procéder a son nettoyage,
débranchez la friteuse et attendez
qu’elle refroidisse.

Retirez le panier et démontez la poignée
du panier (Fig. 5)

Démontez le boitier de commandes et,
si nécessaire, nettoyez-le a I'aide d’un
chiffon humide. Ne le plongez pas dans
I’eau.

Retirez la cuve (Fig. 6) de son logement
et videz-la pour la nettoyer. Pour enlever
I'huile ou la graisse liquide usagée,
versez le contenu de la cuve dans le
récipient d’origine. Si vous avez utilisé
de la graisse solide, attendez qu’elle se
solidifie et videz la cuve a I'aide d’une
spatule.

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. Vous
pouvez également les laver en lave-
vaisselle.

N'utilisez pas de solvants, ni de
détergents abrasifs, ni de brosses
métalliques pour le nettoyage de la
friteuse.

Insérez le cable dans son logement et
montez la friteuse dans I'ordre suivant:
- Cuve

- Boitier de commandes + résistance

- Panier avec la poignée montée

- Couvercle

Rangez la friteuse avec le couvercle
fermé, pour maintenir son intérieur
propre et a I'abri de la poussiére.



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.

Remplacez réguliérement 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
I'huile/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 I'utilisant pour frire des pommes

de terre, en éliminant les particules
flottantes que les aliments laissent
apres 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

tres 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 tres
nouvelles (les pommes de terre primeurs
donnent en général de moins bons
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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:

- Premiere étape: 160°C durant 10-15
minutes.

- Seconde étape: 190°C durant 5-8
minutes.

Si les pommes de terre sont surgelées,

respecter les instructions figurant sur

leur emballage.

Aliments surgelés

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 '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
requiérent une préparation soignée,
c’est le cas notamment des croquettes.
Les aliments ultra-surgelés contiennent
souvent une quantité excessive de givre,
qu'il convient d’éliminer avant de les
frire.

Autres fritures

Sur le tableau suivant, vous trouverez
quelques recommandations pour réaliser
une bonne friture. Ne pas excéder les
quantités maximales d’aliments a frire
indiquées sur le tableau ci-dessous.

Si l'information fournie sur le tableau
différe de celle de I'emballage de
I'aliment, suivez toujours les instructions
de I'emballage.



Temp. ALIMENT QUANTITE MAXIMALE D’ALIMENT TEMPS EN MINUTES
°C Frais Surgelé Frais Surgelé
160°C  Frites (premier cycle) 1000grs 12+15
170°C  Croquettes 8 pieces 5 pieces 4+5 6+7
Champignons 10 piéces 23
180°C  Calamars a la romaine 12 pieces 8 piéces 3+4 4:5
Moules 15 pieces 12 pieces 2:3 3+4
Boulettes de viande 8-10 piéces 6 piéces 3+4 45
190°C  Frites (second cycle) 1000grs. 5:6
Frites surgelées 600grs 6+8
Beignets 4-5 pieces 5:6
Escalope au jambon et fromage 4 piezas 4+5
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 ménageéres
brutes.

E— 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
apposeé 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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1. BESCHREIBUNG DES GERATS (Abb. 1)

Deckel der Friteuse
Fenster zur Anzeige
Griff des Abtropfgitters
Abtropfgitter
Kontrolleinheit
Schalter 0/1
Heizstab
Olbehélter
AuBeres Gehiuse
. Thermostatregler
11. Leuchtanzeige Betrieb/Stopp
. Entblockierung des thermischen
Sicherheitssystems
. Kabel und Kabelaufnahme

©CoOoNOOR~WN 2

2. TECHNISCHE MERKMALE

Spannung - Frequenz: 230V - 50 Hz
Leistung: 2100W
Kapazitat: 3L

3. WICHTIGE HINWEISE ZUR
SICHERHEIT

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

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

¢ Die Verpackungselemente (Plastiktiten,
Polystyrolschaum, etc.) stellen potentiell eine
Gefahrenquelle dar. Sie missen flir Kinder
unzuganglich aufbewahrt werden

e Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal
benutzen, priifen Sie, ob die Netzspannung
mit den Angaben auf dem Geréat
Uibereinstimmt.

¢ 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
Schéden haftbar gemacht werden, die

aus einer fehlenden Erdung entstehen. Im
Fall von Zweifeln, wenden Sie sich an eine
fachlich qualifizierte Person.

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

¢ \on der Verwendung von Adaptern,
Mehrfachsteckdosen und
Verlangerungskabeln raten wir ab. Sollte
deren Benutzung unvermeidbar sein, diirfen
nur solche Adapter und Verlangerungskabel
verwendet werden, die den geltenden
Normen fir Sicherheit entsprechen. Achten
Sie darauf, dass die auf dem Adapter
angegebene Leistung nicht iberschritten
wird.

e \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

e Dieses Gerat ist nur flir den hauslichen
Gebrauch bestimmt, wie er in diesem
Handbuch beschrieben ist, wofiir es
konstruiert wurde. Jede andere Benutzung
wird als unsachgeméBer aufgefasst und ist
deshalb gefahrlich.

e Der Hersteller kann nicht fiir Schaden
haftbar gemacht werden, die aus
unsachgeméBer, 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 Branden,

Stromschlagen und oder Personenschaden

zu verringern.

IM BESONDEREN:

e Berlihren Sie das Gerat nicht mit feuchten
oder nassen Handen bzw. FliBen oder wenn
Sie barfuss sind.

e Zum Schutz vor elektrischen Schlagen,
tauchen Sie die Kontrolleinheit mit dem
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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 ZzU
VERMEIDEN.

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 kénnen, wenn sie iber
lange Zeit mit hohen Temperaturen erhitzt
werden. Sollte es sich entziinden, 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 zunéchst 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 Gerét 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.
Uberpriifen Sie regelméBig das Stromkabel,
ob es irgendeinen Schaden aufweist.

Das Kabel darf nicht vom Benutzer
ausgetauscht werden. Sollte es beschédigt
sein oder ein Austausch notwendig werden,
wenden Sie sich bitte stets an einen

vom Hersteller autorisierten Technischen
Kundendienst zur Uberpriifung, Reparatur
oder zur Einstellung

Lassen Sie das Kabel nicht Uber den

Rand des Tischs oder der Arbeitsplatte
hangen und bringen Sie es nicht mit heiBen
Gegenstanden in Kontakt.
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Ziehen Sie den Stecker niemals am Kabel
aus der Steckdose.
Stellen Sie das Gerét nicht auf oder
in die Nahe eines heien Gas- oder
Elektrobrenners, in einen heiBen Ofen oder
einen Mikrowellenherd.
Benutzen Sie das Gerat nicht im
Freien. Setzen Sie das Gerat nicht den
Wetterelementen aus (Wind, Regen, Eis etc.)
aus.
Wenn Sie das Gerate definitiv entsorgen
wollen, ist es ratsam es von der
Netzspannung zu trennen und es, zum
Beispiel durch durchschneiden des
Stromkabels, unbenutzbar zu machen.
Dieses Gerétes ist nicht bestimmt fiir die
Nutzung von Personen (Kinder eingeschlossen)
mit eingeschrankten kdrperlichen, sensorischen
oder mentalen Funktionen oder fehlender
Erfahrung oder Bewusstsein, wenn sie nicht einer
Uberwachung oder eine Unterweisung in Bezug
auf die Benutzung des Geréts durch eine fiir
Sicherheit verantwortliche Personen vorgenommen
erhalten.
Kinder miissen tberwacht werden, um sich zu
versichern, dass sie nicht mit dem Gerét spielen.
Fir einen besseren Schutz wird die Installation
einer Einrichtung flir Reststrom (RCD) empfohlen,
mit einem operativen Reststrom der 30 mA nicht
Uberschreitet. Fragen Sie lhren Installateur um
Rat.

4. HINWEISE ZUR BENUTZUNG

Wir raten Ihnen Pflanzendle zum
frittieren mit hohen Temperaturen zu
benutzen. Sie kdnnen 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 (8) angezeigt werden. Bevor
Sie die Friteuse in Betrieb nehmen,
versichern Sie sich Uber den korrekten
Olstand.



Sicherheit

¢ Diese Friteuse ist mit einer thermischen
Sicherheitseinrichtung ausgeristet
worden, die das Gerét abschaltet, wenn
es Uberhitzt wird. Diese Abschaltung
erfolgt normalerweise, wenn kein oder
zu wenig Ol im Gerét ist. Sie kann
aber auch auftreten, wenn festes Fett
geschmolzen wird.
Wenn die thermische
Sicherheitseinrichtung ausgeldst wurde,
gehen Sie in der folgenden Art und
Weise vor:

e Schalten Sie die Friteuse ab und warten
Sie, bis das Ol oder Fett abgekiihlt ist.

e Drlicken Sie den Schalter (12), der sich
im Raum zur Aufnahme des Kabels
befindet, hinter der Kontrolleinheit (5).
Die Friteuse funktioniert nun wieder
(Abb. 7).

Das Gerat ist mit einem Schalter

ausgerustet, der es verhindert, dass

die Friteuse funktioniert, wenn die

Kontrolleinheit nicht richtig angebracht ist.

5. BENUTZUNG VON FESTEN FETTEN

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

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 (berschreiten.

¢ Siehe ,Benutzung"

¢ Wenn Sie festes Fett benutzen, dass
sich schon in der Friteuse befindet,
stechen Sie mit einer Gabel Locher ins
Fett. Achten Sie dabei darauf, dass Sie
die Heizstébe nicht beschadigen.

e Stellen Sie danach das Thermostatregler
(10) auf 160°, lassen Sie das Gerét
eine Minute erhitzen und stellen Sie
danach das Thermostat wieder auf
"0". Wiederholen Sie den Vorgang
Uber mehrere Minuten, bis das Fett
vollsténdig geschmolzen ist. So
vermeiden Sie, dass sich zu viel Hitze
anstaut und der Heizstab beschadigt
werden kann.

6. VOR DER ERSTEN BENUTZUNG

¢ Nehmen Sie das Abtropfgitter (4) heraus
und stellen Sie den Giriff (3) auf die
Arbeitsposition (Abb. 2). Um den Griff
am Abtropfgitter anzubringen:

- Drlicken Sie die beiden Enden
zusammen und bringen Sie sie
ihn die Fihrungen ein, wo sie sich
drehen werden. Siehe (Abb. 2 a).

- Drehen Sie den Griff auf &uBere des
Abtropfgitters (Abb. 2 b) und driicken
Sie ihn gegen den Halter im "U", bis er
gut und fest sitzt. (Siehe Abb. 2 c).

¢ Nehmen Sie die Kontrolleinheit mit dem
Heizstab heraus und legen Sie sie an einen
trockenen und sicheren Ort (Abb. 3).

e Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial, das sich im
Inneren des Behélters befinden kann.

Reinigen Sie mit Wasser und Seife das

Abtropfgitter und den Behélter. Lassen Sie

sie gut abtropfen und trocknen Sie sie gut

ab, bevor Sie sie wieder anbringen (Siehe

Abschnitt "Reinigung").

Achtung: Tauchen Sie die Kontrolleinheit

mit dem Heizstab nicht in Wasser ein.

7. BENUTZUNG

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

¢ Nehmen Sie das Kabel aus seinem
Aufbewahrungsort am hinteren Teil der
Friteuse heraus.

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

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

e Fiillen Sie Ol oder Fett in den Behalter
ein, damit das Niveau zwischen der
minimalen und maximalen Marke liegt,
wie sie im Inneren des Behélters markiert
sind. Wenn Sie feste Fette benutzen,
schmelzen Sie sie, bevor Sie sie in die



Friteuse geben (Siehe "Benutzung von
festen Fetten"). .
Mischen Sie keine verschiedenen Ole
oder Fette. Fiillen Sie kein neues Fett
oder Ol zu schon benutztem hinzu.
Stecken Sie den Netzstecker in die
Steckdose.

Schalten Sie das Geréat durch driicken
des Einschaltknopfs O/1 (6) ein.

Stellen Sie an der Kontrolleinheit

die gewlinschte Temperatur ein. Die
Leuchtanzeige leuchtet auf. Bei der
Auswahl der Temperatur zum Frittieren
lassen Sie sich von den Angaben auf
der Verpackung des Lebensmittels
leiten. Wenn Sie keine Angaben dazu
haben, finden Sie in der Anweisungstafel
einige Informationen zur Orientierung.
Uberschreiten Sie die maximalen
angezeigten Mengen in der Tabelle nicht.
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 Frittiervorgénge
vornehmen wollen, sollten Sie vor der
jeweils ndchsten 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.

 Uberwachen Sie den Frittiervorgang.

Nach dem Frittieren
¢ Nehmen Sie das Abtropfgitter aus

dem Behdlter. Schitteln Sie es etwas
und bringen Sie es in die Position zum
Abtropfen (Abb. 4). Geben Sie die
Nahrungsmittel in eine Schiissel, in die
Sie ein Kuichenpapier 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 O, die
sich vom Nahrungsmittel beim Frittieren
abgetrennt haben. Benutzen Sie hierfir
einen Schaum|éffel. Wenn Sie die
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gerdsteten Stiicke 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

Sie das Gerét aus und ziehen Sie

den Netzstecker des Geréts 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
abgekihlt 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. Fllen Sie die Behélter
durch ein feines Sieb, um Riickstande
von Nahrungsmittel herauszufiltern.
Wenn Sie festes Fett benutzen, lassen
Sie es im Behélter ausharten und
bewahren Sie die Friteuse mit dem Fett
im Inneren auf (Siehe: "Benutzung von
festen Fetten")

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

Bevor Sie mit der Reinigung beginnen,
ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose und warten Sie, bis die
Friteuse vollstandig abgekihlt ist.
Nehmen Sie das Abtropfgitter heraus
und demontieren Sie den Griff des
Abtropfgitters (Abb. 5)

Demontieren Sie die Kontrolleinheit, falls
notig, und reinigen Sie sie mit einem
feuchten Tuch. Tauchen Sie sie nicht in
Wasser ein.

Nehmen Sie den Olbehalter aus seinem
Gehéause (Abb. 6) und entleeren Sie

ihn fiir die Reinigung. Um das Ol oder
das Fett zu entsorgen, fiillen Sie es in
die Behalter, in denen Sie es erworben
haben. Wenn Sie festes Fett benutzen,
warten Sie darauf, dass es ausgehartet
ist und nehmen es mit einem Spatel
heraus.



Reinigen Sie den Deckel, das
Abtropfgitter mit dem Griff, den Behélter
und das duBere Gehduse mit heiBem
Wasser und Seife. Danach splilen Sie
nach und trocknen die Teile ab. Sie
kénnen Sie auch in die Spllmaschine
geben.

Benutzen Sie keine Losungsmittel,
scharfe oder kratzende Reinigungsmittel
oder Metallschwé&mme zur Reinigung der
Friteuse.

Stecken Sie das Stromkabel in seine
Aufnahme und montieren Sie die
Friteuse in der folgenden Reihenfolge:

- Behélter.

- Kontrolleinheit + Heizstab.

- Abtropfgitter mit montiertem Griff.

- Deckel

Verstauen Sie die Friteuse mit dem
aufgesetzten Deckel, um ihr Inneres zu
schitzen und frei von Staub zu halten.

9. PRAKTISCHE HINWEISE

Ole und Fette

Benutzen Sie geeignete Ole und Fette
zum Frittieren mit hohen Temperaturen,
das will heiBen, die mehrfach
ungeséttigte Fettsauren (Ole) oder
pflanzliche Margarinen enthalten.
Wechseln Sie das Ol oder Fett )
regelmaBig aus. Flllen 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 Frittiervorgdngen warten
wollen. Sonst miissen Sie das Ol oder
Fett fters 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 Rickstdnde
beseitigen, die Nahrungsmittel
hinterlassen, kénnen Sie es etwa 10
bis 12 Mal benutzen. In jedem Fall
benutzen Sie es nicht langer als sechs
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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.

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

Die Pommes Frites

Um knackige und wohlschmeckende

Pommes Frites zu erhalten, miissen Sie

folgende Bedingungen einhalten:

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

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

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

¢ Die Kartoffeln sollten in zwei Etappen
frittiert werden:
- Erste: 160°C wéhrend 10-15 Minuten.
- Zweite: 190°C wahrend 5-8 Minuten.

¢ 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 einflillen (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 hochgefrorenen



Nahrungsmitteln die héchste Temperatur
(190°C) ein.

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

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

Andere Frittiervorgédnge

¢ |n der folgenden Tabelle, werden
einige Ratschlége flr einen guten
Frittiervorgang gemacht. Uberschreiten
Sie die 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.

Temp. NAHRUNGSMITTEL MAXIMALE MENGE DES NAHRUNGSMITTELS ZEIT IN MINUTEN
°C Frisch Gefroren Frisch Gefroren
160°C  Pommes Frites (Erster Zyklus) 1000grs 12+15
170°C  Kroketten 8 Stiick 5 Stiick 435 67
Pilze 10 Stiick 2:3
180°C  Calamares a la Romana 12 Stiick 8 Stiick 3+4 4+5
Muscheln 15 Stiick 12 Stiick 2:3 3+4
Fleischklosse, Frikadellen 8-10 Stiick 6 Stiick 3+4 4+5
190°C  Pommes Frites (zweiter Zyklus) 1000grs. 5:6
Pommes Frites gefroren 600grs 6+8
Krapfen 4-5 Stiick 5:6
Cordon bleu 4 piezas 4+5

10. INFORMATION ZUR
ORDNUNGSGEMASSEN
ENTSORGUNG ELEKTRISCHER UND
ELEKTRONISCHER ALTGERATE

Am Ende seiner Nutzzeit
darf das Produkt NICHT
zusammen mit dem
Hausmull beseitigt werden.
Es kann zu den eigens von
I den ortlichen Behdrden
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 Gerates, was wiederum eine
bedeutende Einsparung an Energie und
Ressourcen mit sich bringt.
Zum Unterstreichen der Verpflichtung zur
Mitwirkung bei der getrennten Entsorgung
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ist auf dem Produkt ein Hinweissymbol
dafiir angebracht, dass dieses Produkt
nicht in tblichen Hausmdillcontainern
entsorgt werden darf.

Fir weitere Informationen wenden Sie sich
bitte an die ortliche Verwaltung oder an den
Héandler, bei dem Sie das Produkt erworben
haben.



1. DESCRIZIONE DEL PRODOTTO (Fig 1)

Coperchio friggitrice
Sportellino di visualizzazione
Manico del cestello
Cestello
Pannello dei comandi
Tasto 0/1
Resistenza
Vasca dell’olio
Corpo esterno
. Comando termostato
. Indicatore luminoso accensione/
spegnimento
. Sblocco del sistema di sicurezza
termica
13. Cavo ed alloggiamento del cavo
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2. CARATTERISTICHE TECNICHE

Tensione - Frequenza: 230V - 50 Hz
Potenza: 2100W
Capacita: 3L

3. AVWERTENZE DI SICUREZZA
IMPORTANTI

e Prima di utilizzare |'apparecchio per la prima
volta, leggere tutte le istruzioni e conservarle
per future consultazioni.

¢ Dopo aver tolto I'imballaggio, accertarsi
dell'integrita del prodotto. In caso di dubbi,
non usare |'apparecchio e rivolgersi ad un
Centro di Assistenza Tecnica Autorizzato.

e 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.

e |asicurezza 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
puo essere ritenuto responsabile dei danni
derivanti dalla mancanza di presa a terra
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dell'impianto. In caso di dubbi rivolgersi ad
una persona professionalmente qualificata.

¢ 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.

¢ Sjsconsiglia 'uso di adattatori, e/0
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 |'apparecchio non funziona rivolgersi
esclusivamente ad un Centro di Assistenza
Tecnica Autorizzato. In caso di avaria
e/o guasti di funzionamento, spegnere
I'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 '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 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 & 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 '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 entriin
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 caldo,
allinterno o vicino un forno caldo o un forno
a microonde.

Non usare questo apparecchio all'aperto, né
esporlo agli agenti atmosferici (pioggia, sole,
gelo, ecc.)-.

Quando si decide di smaltire definitivamente
I'apparecchio, si consiglia di scollegarlo

e renderlo inservibile tagliando il cavo di
alimentazione per esempio.
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e Questo apparecchio non ¢ destinato

per essere usato da persone (compresi i
bambini) portatrici di handicap, o privi di
esperienza o conoscenza; a meno che
dispongano di supervisione o la relativa
istruzione sull'uso dell’apparecchio da
parte di una persona responsabile della loro
sicurezza.

¢ | bambini devono essere vigilati affinché non

giochino con I'apparecchio.

® Per maggior protezione, si raccomanda

linstallazione di un dispositivo di corrente
residuale (RCD) con una corrente residuale
operativa che non superi i 30 mA. Chiedere
consiglio al proprio installatore.

4. AVWERTENZE DIUSO

¢ Si consiglia di usare olio vegetale adatto
per friggere ad elevate temperature.
Puo 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").
e 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 (8). Prima di accendere la
friggitrice, assicurarsi del corretto livello
dell’olio.

Sicurezza

e Questa friggitrice & provvista di un
dispositivo di sicurezza termica che la
spegnera in caso di surriscaldamento.
Questo disinserimento di solito avviene
guando manca I’olio o il grasso nella
vasca o quando c'é n’e poca quantita;
puo surriscaldarsi anche durante lo
scioglimento del grasso solido.
Se il dispositivo termico scatta
interrompendo la corrente, procedere
nel seguente modo:

e Spegnere la friggitrice ed attendere che
I'olio o il grasso si raffreddi.

e Premere l'interruttore (12) che si
trova nell'alloggiamento del cavo
sulla parte posteriore del pannello dei
comandi (5). La friggitrice ripristinera il
funzionamento. (Fig. 7)



Questo apparecchio € provvisto di

un micro-interruttore che impedisce il
funzionamento della friggitrice se il pannello
dei comandi non & correttamente montato.

5. USO CON GRASSO SOLIDO

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

e 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"

e Se si usa del grasso solido che ¢ nella
friggitrice di una frittura precedente,
eseguire dei fori nel grasso con I'ausilio di
una forchetta. Nell’esecuzione di questa
operazione cercare di non danneggiare la
resistenza.

e Poi regolare il termostato (10) a 160°,
lasciare che si riscaldi per un minuto
e di seguito rimettere il termostato
a"0". Ripetere questa operazione in
intervalli di vari minuti, finché il grasso &
completamente sciolto. In questo modo
si evitera la formazione di un elevato
calore che pud danneggiare la resistenza.

6. PRIMA DEL PRIMO USO

e Estrarre il cestello (4) e montare il manico
(3) nella posizione di lavoro (Fig. 2). Per
montare il manico del cestello:

- Stringere le due estremita ed inserirle
nelle due sedi dove gireranno. Vedi
(Fig. 2 a).

- Girare il manico verso I'esterno del
cestello (Fig. 2 b) e premerlo contro
il fissatore a "U", sino a che rimanga
ben fermo. (Vedi fig. 2 c).

¢ Estrarre il pannello dei comandi con la
resistenza e metterlo in luogo asciutto e
sicuro (Fig. 3).

¢ Eliminare tutto il materiale d’imballaggio
presente all’'interno della vasca.

Pulire con acqua saponosa il cestello e

la vasca. Sgocciolare ed asciugare bene

prima di rimontarli (Vedi sezione "Pulizia").
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Attenzione: Non immergere il pannello dei
comandi con la resistenza in acqua.

7. MODO D’'IMPIEGO

e 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.

¢ Togliere il coperchio (1) prendendola per il
manico.

¢ 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.

e Collegare la friggitrice alla presa di
corrente.

¢ Accendere la friggitrice premendo il tasto
O/1 (6)

e Selezionare la temperatura desiderata
mediante il comando di controllo della
temperatura. L'indicatore luminoso
si accendera. Quando si seleziona
la temperatura utilizzare come guida
le informazioni della confezione
dell'alimento da friggere. Nel caso non
ci fossero queste informazioni, nella
tabella di questo manuale d’istruzioni ci
sono alcune informazioni orientative. Non
oltrepassare le quantita massime indicate
nella tabella.

¢ 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 I'indicatore luminoso
si spenga.

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

Sorvegliare il processo di frittura.

Dopo la frittura

Estrarre il cestello dalla vasca, scuoterlo
un po’ ed agganciarlo nella posizione di
sgocciolatura (Fig. 4). Versare gli alimenti
in un piatto da portata sul cui fondo vi sia
un foglio di carta da cucina assorbente.
Mentre si esegue questo, I'olio avra

il tempo di recuperare la temperatura
adatta per una nuova frittura (Quando
I'indicatore luminoso si spegne un’altra
volta).

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
I'interruttore del termostato alla posizione
"0", spegnere la friggitrice e scollegare

la friggitrice dalla presa di corrente. Se la
friggitrice viene usata spesso, immergere
il cestello nell'olio e collocare il coperchio
per proteggere l'olio.

Attendere che I'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 '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")
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8. MANUTENZIONE E PULIZIA

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

Estrarre il cestello e smontare il manico
del cestello (Fig. 5)

Smontare il pannello dei comandi e se
necessario pulirlo con un panno umido.
Non immergerlo in acqua.

Estrarre la vasca dalla sede (Fig 6)

e svuotarla per pulirla. Per eliminare
I'olio o i grassi liquidi usati, versare il
contenuto della vasca nel recipiente
originale. Se & stato ha usato grasso
solido, attendere che si solidifichi e
svuotare la vasca con l'aiuto di una
spatola.

Pulire il coperchio, il cestello con il
manico, la vasca e il corpo esterno

in acqua saponosa calda. Di seguito
risciacquarli e asciugarli. Possono
essere lavati anche in lavastoviglie.
Non utilizzare solventi né detergenti
abrasivi né strofinacci metallici per la
pulizia della friggitrice.

Inserire il cavo di rete nel suo
alloggiamento e montare la friggitrice nel
seguente ordine:

- Vasca

- Pannello dei comandi + resistenza.

- Cestello con il manico montato.

- Coperchio

Conservare la friggitrice con il coperchio
montato per mantenere il suo interno
pulito e privo di polvere.

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,
pud 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'clio se inizia
a bollire durante il riscaldamento, se
emana odori sgradevoli o se sa a
rancido, se il suo colore & 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

- Prima: 160°c durante 10-15 minuti.

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

Alimenti surgelati

Nel versare gli alimenti surgelati

I'olio 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
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.

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

Altre fritture

Nella seguente tavola sono indicate
alcune raccomandazioni per ottenere
una buona frittura. Non eccedere le
quantita massime degli alimenti da
friggere riportate nelle seguenti tavole.
Se le informazioni date nella tavola
differiscono da quelle della confezione
dell'alimento, seguire sempre le
istruzioni della confezione.

Temp.

tappe:

QUANTITA MAX DI ALIMENTO

TEMPO IN MINUTI

o ALIMENTO Fresco Surgelato Fresco Surgelato

160°C  Patate fritte (primo ciclo) 1000grs 12+15

170°C  Crocchette 8 pezzi 5 pezzi 4:5 6+7
Funghi 10 pezzi 2:3

180°C  Calamari alla romana 12 pezzi 8 pezzi 3:4 4+5
Cozze 15 pezzi 12 pezzi 2:3 3+4
Polpette di carne 8-10 pezzi 6 pezzi 3:4 4:5

190°C Patate fritte (secondo ciclo) 1000grs. 5+6
Patate fritte surgelate 600grs 6+8
Frittelle 4-5 pezzi 5:6
Scaloppine di prosciutto e formaggio 4 piezas 4:5
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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
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 '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 I'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)

1. Ka&Auppa g opitedag

2. 0B6vn evoeitewv

3. AaBn tou kaAablou

4. KaAdbt

5. TMivakag Kouurwv

6. Koupri Aettoupyiag 0/l

7. AvrtioTtaon

8. Kddog Aadiou

9. E&wTepko mepifAnua

10. AlakoOTTNG TOU OEPUOOTATN

11. dwtewvr) €vdelEn Aettoupyiag

12. AlakOTTNG QMEUTTAOKNG TOU
OUOTAMATOG BEPUIKAG TPOOTAoIag

13. KaAwdlo kat 6€on urodoxng kaAwdiou

2. TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

Taon — Zuyvértnra: 230V — 50 Hz
loxug peuparog: 2100W
XwpntikéTnTA: 3L

3. ZHMANTIKEZ MPOEIAOMOIHZEIZ
A THN AZOAAEIA

e [lpOTOU XPNOLOTIOOETE QUTA TN
OUOKEUN YL TIPWTT popa, dlaBdoTte OAEG
TIG 0dnyieg xprong Kat GUAGETE TIG yla
Va TIG CUMBOUAEUTEITE KAl OTO EAAOV.

*  ApoU apalpEoeTe TO UNKO NG
ouokeuaoiag, BePalwdeite OTL TO TPOLOV
TIOU EUMEPIEXETAL OEV EXEL UTTOOTEL
NG Av €xete auoIBoAieg wg mpog
TNV KATAoTao ToU MPOLOVTOG KaTé
v rapddoor, U XPNOOTIONOETE
TN OUOKeUN| Kal areuBuvbeite oTo
e€ouolodotnuevo Kévtpo TeXVIKNG
Bonbelag.

e Kpatdre Ta HKpd nmawdld Jakpté aro
TA UAKA TNG OUOKeUQoiag (MAAOTIKES
OQKOUAEG, QPPOAEE KATL), apoU Ta UAKA
QUTA EYKUPOVOUV KIvdUvVoug.

e [1pOTOU XPNOLOTIOWOETE I CUOKEUN
yla rpwTn eopd, Befawwbeite OTL N TAoN
Tou SIKTUOU TOU OTUTIOU 0ag gival idla e
mv €voelEn g Téong Tou avaypagetal
EMAVW OTN OUOKEUT).

e Heyyunon yla v acpaAn Aettoupyia
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NG CUCKEUNG LOXUEL LOVOV OO0V N
OUOKEUN €ival 0WOTA KAl ArMOTEAEOUATIKA
YEIWUEVN, OTIWE MPOBAEMETAL ATTO TOUG
LOXUOVTEG KaVOVIOUOUG A0PaAEiag yia
TIQ NAEKTPOAOYIKEG EYKATAOTACELG.

O Kataokeuaotnq dev pépel eubuvn

Y0 TUXOV nieg Tou opeidovtal oe
AavBaopevn yelwon g eykatdotaong.
2 TIEPITTWON Tou EXETE AUPIBOAIES,
areuBuvbeite o évav enayyeAuartia
NAEKTPOAOYO.

>¢ Teplrttwon Tou TO @IS TO CUOKEUNG
dev Talpladet oty mpica, aviikataotmoTte
v TPICa e GAAN KatdAAnAou Turou
(ntwvtag T BonBela Tou eEEIBIKEUEVOU
TIPOCWITIKOU.

Agev OUVIOTOUE T1 XPr0N TPOCAPHOYEWV
(avtérropeg) rYKal MPOEKTACEWY
KaAwdiwv. Av 0 TIpoavapePOUEVO]
UAIOG €EOMALOMOG gival amnapaitnTog,
TOTE XPNOLUOTON0TE MOVO QVTATTTOPES
KQL TPOEKTAOELG KAAWSIWV TIOU
OUMHOPOOVOVTAL TIPOG TOUG LOXUOVTEG
KavoviopoUg aopaleiag, ppovTiCovtag
WOTE 1) TAON TOU PEUNATOG Va NV ival
MEYOAUTEPN A TO AVAQTATO OPLO LOYXUOG
TIOU QVAYPAPETAL EMIAVW OTOV QVIATTTOPA
1/kal 0To KAAWBLO TIPOEKTAOG.

Av dlakorel n Aettoupyia NG CUCKEUN|S,
aneubuvbeite pdvov oe va arnod ta
eouatlodotnueva Kévtpa TeXVIKNG
BorBelag. 2 nepirtwon (npag ry/kau
TPORANUATOV KaTA TN Asttoupyia, BEoTe
€KTOG AELTOUPYIAG TN OUCKEUN, XWpIG

Va TIPOOTIOBN0ETE VA TNV ETMOKEUAOETE.
Areubuvbeite oe €va e£0UCOd0TNEVO
Kévtpo Texvikng BorBelag kat {ntote va
XpnooromnBouv yvrola avtaAAaKTIKE
Kal e€aptnuarta.

H ouokeun autr mpoopicetal Povov yia
OLKIOKI) XPrjon, YLa TV ortoia Kat €xel
OX€eO0La0TEl, OMwg TEPLYPAPETaAL 08 QUTO
TO €VTUMO 0dNYLWV Xpnong. H ouokeun
auTn Bewpeltal aKaTAANAN KAl CUVETIWG
EMKIVOUVN YL OTToLadNoTe AAAN XPRoN.
O Kataokeuaotng dev pEpeL eubuvn

YLa eVOEXOMEVES (NILEG TIOU UIMOPE va
TIPOKANBOUV artd akaTAAANAN, E0MAAEVN
1) aveuBuvn xprion 1ykat yia ¢nuég mou
opeihovTalL OE EMOKEUN TTOU £YIVE a0 LN
eEEIOIKEUUEVO TIPOCWITTIKO.



MpoToU XPNCILOTIOINGETE NAEKTPIKEG
OUCKEUEG, Ba mpémel va TnPROETE
opiopévoug BaaikoUg Kavoviopoug
acaleiag, yia Tnv amoTport Tou
KIvdUVoU mupKayidg, hAektporAngiag h/kai
TPAUHATIOHOU:

ZYFKEKPIMENA

Mn XPNOLOTOLELTE Tr) CUCKEUN LE
Bpeypéva i uypa xepla R odla
EunoAuTOL.

la va arotparei To evoeXOUEVO
nAektporAngiag, unv TomobeTelTe TO KOUTL
TV XEWPLoTPIwV e TNV avtiotaon péoa
o€ VePO Kal Unv EemAévete Ta eEaptuata
QuTA KaTw arno Tn Bpuon.

MHN AITIZETE TIZ ©EPMAINOMENEZX
EMIGANEIEZ ME TA XEPIA ZAS.
XPHZIMONMOIEITE TIZ AABEX

Mpoooxn: OTAN H ZYZKEYH EINAI

3E AEITOYPI'IA ANAMTYZZONTAI
MOAY YWHAES OEPMOKPAZIES.
MPEMEI NA AAMBANETE TIZ
KATAAAHAEZ MPOOYAAZEIZ Q3TE
NA ATMOTPEMONTAI Ol KINAYNOI
EFKAYMATOZ, MYPKAIIAZ AAAA KAl
AAAQI TPAYMATIZMOI 2E MPOZQMNA H
ANTIKEIMENA.

MHN METAKINEITE TH 2YZKEYH Oz0
AEITOYPIEI H ENQ TO AAAI KPYQNEL
Mnv Eexvate OTL To AGdL Xavel T
BPETTTIKY TOU a&ia evw YiveTal EUPAEKTO
otav BepuaiveTal yla PeYAAo XPOVIKO
dlaoua og UPnAn Beppokpacia. Av

n GpITECA TIACEL PWTIA, BYOATE TV
QuECWS arod Vv Mpida, TOroBETAOTE TO
KAAUA TNG EMAVW OTOV KAdO WoTe

va oBnoTel n pwTIA EAEIPEL OEUYOVOU.
[OTE PNV XPnOLOTOLETE VEPO WG ECO
TPOOTACIAG.

BydCete ™ ouokeur and mv mpifa av
Ogv TPOKELTAL VA T1) XPNOOTIOMOoETE N
TIPOTOU TIPOXWPENOETE OTOV KABAPLOWO 1)
0Tn OUVTAPNON TwWV EEAPTNUATWV TNG.
lMa va BydAete ™ @piteda ano 1o peUua,
YupioTe mpwTa To dlakorm ot Béon "0"
KalL OTn OUVEXELd BYAATE TO (IS Ao TNV
mpida.

Mnv a@riveTe Tn OUOKEUN Xwpig
TapaKoAoUBnom, yia 600 XPOVIKO
dlaotua autn Bpioketal oe Aettoupyia.
Byddete ) ouokeun and my pida, E0Tw
Kal Qv TIPOKELTAL VA AroUCLAoETE Yia
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MKPO XPOVIKO dlAoTNAL.
Apriote TO AGdL va KpUWOoEL, TIPOToU
KaBapioeTe 1) QUAGEETE TN CUCKEUN.
Mn xpnouloroLeite T CUOKEUN av TO
KaAWdI0 TPOPOBOGIAG 1) TO PIG NG
£X0UV UMOOTEL {NLd, O€ MEPITTTWoN Tou
N ouokeun riapouctalel BAARN 1 dev
Aeltoupyel owoTa. EAEYXETE TAKTIKA TO
KOAWBIO Yla TUXOV (NIULES.
O xpriotng dev Ba rpénel va
QVTIKATAOTHOEL OVOG TOU TO KAAWDI0
NG OUOKEUNG QUTAG. € TIEP(TTWOT) TIOU
TO KAAWOLO £XEL UTIOOTEL (LA 1 TIPETEL
va avTikataotabel, arneubuvBeite Lovo
oT10 e&ouclodoTnuevo Tunua TeEXVIKAG
BonBelag ™g avtipoowreiag Tou
KataokeuaoTtn yia va 1o eAEYEeL T va To
ETIOKEUAOEL
Mnv a@rjveTte T0 KOAWAIO VA KPEUETAL
arno To AKPO Tou TParedlou 1) TG
ETUPAVELQS EMAVW OTNV ortola opideTal
1 GUOKEUN 1) VA OKOUWMA EMAvw 0
€oTieq BepudTnTag.
Mnv tpaBdre Moté To KaAwdLo, OTavV
QMOCUVOEETE TO LG artd v Tpida.
Mnv TomoBeTE(TE TN OUOKEUN EMAV 1)
KOVTA 0g avappéva "uatia” nAEKTPIKNG
koudivag 1) kouCivag ykadlou, uéoa i
Kovtd og (0TOUG POUPVOUS i} POUPVOUS
UKPOKUMATWVY.
Mnv a@rjveTe T OUOKeEUT QUTY|
0€ QVOIKTOUG X(WPOUG KAl NV TNV
QAPrVETE eKTEBEIUEVN OE EEWTEPIKOUG
riepBaAAOVTIKOUG TTapAyovTeg (Bpoxn,
NAL0G, TIAYOG KATL.).
‘Otav anopacioeTe va pnv
EavaxpnoOTOMOETE TILA T CUCKEUN,
KaAO eival va v Byalete and my npida
Kal va TV axpnoTeuceTe, KOBoVTAS yia
TAPAdELYA TO KAAWSLO TPOPOSOsIag.
AuTA N ouokeun Ogv TTPETTEN
Va XPNOIYOTIOIETal 0T GTOpa
(oupTrepIAapBavVOPEVWVY Kal TV TTAISIWV)
TTOU TIAOXOUV OTTO GWHATIKES, VEUPIKEG KAl
VONTIKEG TTOBATEIG A TTOU dEV £XOUV TNV
EUTTEIPIC KA TN YVWON, XWPIg TV ETTBAEWN
N TNV kaBodrynon yia T GwoTr Xpron
NG GUOKEUNG aTTd KATTOI0 GAAO ATOpO
UTTEUBUVO YIa TNV AoPAAEIG TOUG.
Mnv a@rvete Ta TTaidId va elpiCovTal Kai va
TIQICOUV € Tr) CUOKEUN.
lMa YeyaAUTepn TTPOCTOGIN, GUVIGTOULE



Va EYKOTAOTIOETE £vVaV UNXAVIOHUO
TIAPAPEVOVTOG PEUHATOS VIO AEITOUPYIKO
Tapapévov pelpa Trou dev uttepPaivel Ta
30 mA. ZupBouheuBeite Tov NAEKTPOAGYO
00G.

4. TPOEIAOMOIHZEIZ I'lA TH XPHZH
THZ OPITEYAZ

206G OUVIOTOUE VA XPNOLUOTIOINOETE
(QUTIKO AGBL, KATAAANAO Yia TO Tryavioua
o€ UPnAEQ Beplokpaoies. Mropet emiong
Va XPNOLUOTIOmMOETE AlMog O€ uypn

1) OTEPEA LOPPT. AV XPNOLLOTIOLE(TE

AGdL o€ oTeped HopPn, Ba TPETEL va
Aaupavete TIG kKaTdAANAEQ MPOPUAGEELQ
YO TNV ATIOPUYT| TOU EVOEXOUEVOU
urepBéppavong g avtiotaong (BAEme
v Evomta pe tov TitAo "Aettoupyia g
PpLTECaq e Alrog oe oteped popen").
Mnv avaBete ™ epttéCa av (12) n
roocdTTa Tou Aadlou 1) Tou Alroug eival
MIKON 7 av 0 KAdOG NG Oev TIEPIEXEL
kaBoAou AadL Ay Airmog. H otdbun Aadlou/
Airoug, Tperel va BpiokeTal avtoTe
MeTaEU ™Q EAAXIOTNG KAl EYIOTNG
OTABUNG TTOU AVAYPAPETAL ETIAVW OTOV
kado (8). MpotoU BaAeTe TN PpITEla OTNV
Tpica, BeBawwbeite OTL £xeTe TOMOBETNOEL
T600 AGOVAINog 600 XpeldleTal.

AcodAeia

H @pitéa autr dlabETel £va SLaKOTTN
BepUIKAG TIpooTaciag, o omoiog

B€TEL EKTOG AELTOUPYIOG TN OUCKEUN,

oe nepimtwon unepbépuavong. H
anoouvoEeoN TG CUOKEUNG ard To
MNXaviopé BePLKNG MPOoTAoiag YiveTal
ouvriBwg étav dev undpyet AadL 1 Airog
peoa oto doxeio 1) 6Tav N MoocoTNTA
TIoU Undpxel eival oAU k). Emiong n
ouoKeun propel va urtepBeppavei 6tav
Alwvel To 0TeEPEO Almog.

AV 0 UNXQVIOUOG BEPIKNG TIPOOTACIAG
OlaKOYEL TNV MAPOYXN TOU PEUKATOG,
akoAoubnroTe TIG €&NG 0dnyieq:

ByaAte T pptrela anod v npida Kat
TEPIUEVETE VA KPUDOEL TO AGdL 1) TO
Airog mou urdpxel pEoa oto doxeio.
Mathote 1o JLaKOTTN Tou BpiokeTal
pEOQ OTnV B€0M UMOdOXNG TOU
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KaAwdiou, OTO KATW LEPOG TOU TTivaKa

TV xewplompiwv (5). H epitéda Ba

apxioel kat aAL va Aettoupyei (Fig. 7)
H ouokeur| auth dlabETel kat Evav
MIKPOJLAKOTTTN, O OT0i0g OV APAVEL TN
opLtéla va Tebel oe Aettoupyia, av o
Mivakag He Ta koupra dev eival owotd
TormoBeTnuUEVOG OTn BEON TOU.

5. AEITOYPTIA THZ OPITEJAZ ME
AINOZ ZE ZTEPEA MOPOH

Av xpnotJoroleite Airmog oe oTeped HopYN
yla To TNYAavioua, Ba rpénel va Adpete TG
aKo)\ouesq TIPOPUAGEELG:
AoTe TO Airog péoa o éva Okeuog, o
XAUNAN ewTIA.

® PiE1e MPOOEKTIKA TO ANlWPEVO AlITOg
MEoQ OTn PPLTECQ, TIPOCEXOVTAG VA KNV
Eenepaoel T 0TAOUN €vdelEng "MAX".

e BAéne "Tporog xpnong”

e Av MpOKeLTaL VA XPNOUOTION0ETE
Aimog oe oTeped LOPPN, TO OOl 13N
Bploketal uéoa ot PpLTECa ano karola
TponyouUpEVN popa Tou Tnyavioarte,
TPUMOTE TO Airog e éva ripouvt. Kabwg
OUWG TPUMATE € TO TIPOUVL TO ATTOG,
TIPOOEXETE VA NV IPO&evNoeTe {nua
otV avtioTaon.

e 3TN ouvéxela pubpiote To BepuooTd
(10) otoug 160°, agrioTe TO Airog va
CeoTaBel yla éva Aettd Kal auéows LETA
YupioTe Kkal TIAAL To BeppooTtdtn ot Béon
"0". EnavaldBete ) dadikacia autn,
ava dlapopa XPOVIKA dlaoTHUATA, £WG
OToU TO Airog Alwoet evieAws. Me autov
Tov TPOTO Ba anopeuxBei n avartuén
uPnAng Bepuokpaciag, n omoia Ba
MTOpoUcE EVOEXOUEVIG VA TIPOKAAETEL
(nua otnv avtiotaon

6. MPIN AMO TH NPQTH XPHZH

e BydaAte 10 KaAAO! (4) kat yupioTe

™ XepoAapr (3) oe BEon mou va

uriopeite va v ruavete (Fig. 2). MNa va

ToroBeTAOETE TN AQPr TOU KOAQBLOU:

- 2i&te Ta dUO GKPA Kal TOTIOBETAHOTE
Ta péoa oTIg unodoxEg ormou Ba
neplotpépovtal. BAéne (Fig. 2 a).

- Tupiote ™ AaPr| pog NG e€wtepikn



mAeupd Tou kahablou (Fig. 2 b)
Kal TEOTE TV ENAVW 0T BEon
oTepewong o oxfua "U", €wg étou
otabeporoindei kKaAd. (BAere fig. 2 ¢).
e BydaAte Tov Tiivaka Ue Ta Xeplothpla
Kal TNV avtioTaon Kat Tornobetnote 10
o€ HEPOG OTEYVO Kal aoPaAéq (Fig. 3).
e Apalp€oTe OAA TA UAIKA TNG
OUOKEUQO{ag TIOU UTIAPXOUV OTO
£0WTEPIKO TOU doxeiou Aadlou.
MAUvVTE TO KAAGOL Kal To doxeio Aadlou
e oamouvL Kat vepo. 2TpayyioTe Kat
OTEYVQOOTE KAAA TIPOTOU TA TOTIOBETAHOETE
Eava otn B¢on toug (BAEme map.
"KaBaplopog").
Mpocoxn: Mnv tornobeteite Yéoa oTo vepod
TOV TIiVAKA KOUTL®WV e TNV avTioTaor.

7. TPOMOZ XPHZHZ

e ToroBeTNOTE TN OUCKEUN EMAVW O [ia
opLZoVTIa KaL 0TABEPN EMPAvELd, HaKPLA
arnod TIG YWVIEQ TG KAl Unv aPrjveTe 10
KAAWJLO Va KPEPETAL ard TO AKPO TOU
Tparnelou 1 TG koutivag. Mnv ayyilete
TIG BEPUAIVOpEVER ETIPAVELEG.

e BydaAte 10 KAAWJLO Ao T BEon
UTI0d0XNG TOU ToU BpiokeTal 0To KATW
HEPOG TG PPLTECAG.

®  3NKWOOTE TO KAAUPMA TG PELTtedag (1)
TAvovTag To arod TNV EOIKA Aaf.

e [IpoToU yepioete T QpLTECa e AGdL N
Airog Ba TpEmeL va EXeTe OTEYVDOEL
KaAd Ta eEQPTAMATA TG KAl va Ta EXETE
TormoBeTNoEL 0N BEON TOUG.

e BdAAte AGdL 1 Almog pEoQ OTOV KAdO
Aadlou, TG00 OTE va PTAvEL avaueoa
OTNV EAAXLOTN KAl OTN HEYLOTN OTABUN
Tou doxeiou Tou Ba SeiTe OTO ECWTEPIKO
TOoU. Av XpPnoLUorooeTe Airog o€
OTEPEA LOPPN, Ba TPETEL TIPWTA VA TO
M@oeTe PEoa 0 €va OKEUOG Kal YeTd va
T0 pi&ete péoa otn PPLTEla (BAEME TV
Evotnra ye tov TitAo "Aettoupyia Tng
QpLTeCag Je Aimog oe oteped Lopdn").

e Mnv avapelyvoeTe SIaQOPETIKA £idn
Airmoug 1} Aadi00. Mnv mpogBéTeTe véa
moaoTnTa Aadiou \ Airoug oTo AGdi/
Airrog Tou 8N €XETE XPNOIUOTIOINCEL

e BaAte ) QpiteCa otnV mpica.
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AvAayTe TN OUOKEUN MOTOVTAG TO KOUMTTL
Aettoupyiag O/1 (6)

EruAe€te T Beppokpacia mou

BEAETE QMO TA KOUWTLA pUBLIONG TNG
Beppokpaciag. Oa deite 6TL avdBel n
owtelvn voelgn Aettoupyiag. Otav
eMmAEyeTe TN Beppokpacia, va PAETETE
TIG eVOEIEELQ TTOU UMAPXOUV EMAVW OTO
doxelo/cakoUAa Tou TPOYiou Tou Ba
myavioete. Av Ogv UTIAPXEL KOO OXETIKA
TANPoPopia eMavw 01N ouckeuaoia

TOU TPOPIUOU, TOTE, OTOV TIVAKA TToU

Ba Bpeite MAPAKATW, UTOPE(TE Va OelTe
KATOLEG EVOEIKTIKEG TTANPOPOPieg. Mnv
urtepBaiveTe TIQ PEYLOTEG TOCOTNTEG TIOU
avagEéPovTal OToV TAPAKATW TIivaka.
‘Otav oProet n GwTEelvT) eVOEIKTIKA AuXVia
(ota 10 ye 15 Aertd), t6TE TO AAdL 1) TO
AlTog €xouv PTAoEL 0N Bepokpacia
Tou eTiAEEaTe. H QuTelvr| eVOEIKTIKN
Auxvia Ba avaBooprvel, avaloya e Tov
KUKAO Aettoupyiag Tou Beppootdatn, kad'
OAn T dlapKeLa TOU TNYAVIOUATOG.

Av BEAETE VA TNYQVIOETE OPKETES
(POPEG OUVEXOMEVA, TIPOTOU EEKIVIOETE
e TNV enopevn Tnyavid, 6a mpénel va
TIEPIUEVETE EWG OTOU OPNOEL N PWTELVN
EVOEIKTIKT) Auxvia.

ToroBeTNOTE TO KAAAOL E TO PaynTod
olyé — olya peoa oto AAdL, £T0L WOTE TO
vepd TIOU TIEPLEXOUV TA GaynTd va pnv
mpokaAeoel To Eexeiliopa Tou Aadiou.
MapakoAouBeite amnéd kovtd Tn dladikacia
TOU Tnyavioparog.

Meta amé To Tnyaviopa

BydAte 10 kaAGBL ané 1o doxeio Aadlou,
TVGETE TO AlyO KAl OTEPEWOTE TO OTN
B¢on otpayyioparog (Fig. 4). BaAte 1o
Payntéd endvw ot Eva OKeUOG 1) TIATO
apoU TIPONYOUREVWS BAAETE HECA OTO
OKEUOQ/TLATO éva aroppoPnTkO GUANO
XOpTIOU Koudivag. Eva Byddete 1o oayntd
Kal TO TOTOBETE(TE OE £va OKeUog, To AAdL
ot1o Jeta&u Ba apxioel va enavépyetal
OTnV Kat@AAnAn Beppokpacia yia my
eMopevn yavid (LOAG dnAadn oprioel n
PWTELVI EVOEIKTIKN AuxVia).

AQAPEOTE TA KOUUATAKLA TIOU €XOUV
néoel and 1o TNYAVIOUEVO paynTtd

peoa oTo doxeio Aadlou pe pia TpurTn
KOUTAAQ. Av Ta aQr|OeTe EOA OTO AGdL



Mropel va KATaoTPaPE 1 TIOLOTNTA TOU
Aadiou.

‘Otav TeEAElOETE TO TNYAVIOUA TOU
(paynTou, yupioTe TO OLOKOTTTN ToU
Bepuootatn ot Béon "0",0BNoTE ™
OUOKeUN Kal BYAATE Tn ouokeun and
v npica. Av xpnotuoroleite ouxvéa

™ ¢pitela, BubioTe To KAAGOL Yeoa

0TO AG3L KAl KAEIOTE TO KAAUMUA TNG
OUOKEUNG WOTE TO AGdL va TIOPAEIVEL
avaAAoiwTo.

Mpotou &Eekivnoete va Bydlete Ta
eEapmuara g epLTeCag yla va v
KaBapioeTe, TIEPIUEVETE VA KPUWOEL KAAA
TO AGdL.

Av dev TIPOKELTAL VA XPNOLIOTIO|0ETE
auEOWS TN PPLTECa, KaAo eival va
PUAGEeTE TO AGSL 1) TO UYPO Almog o€
KaAQ KAel0Té doxeia 0To Yuyeio 1) oe
Opooepd ePOG. Mepiote Ta doxeia ota
oroia Ba puAGEeTe TO AAdL, apou TIpWTaA
TO TIePAOETE ard €va ooupwTAHPL WOTE vVa
QrOMAKEUVOOUV Ta OTEPEA UTIOAEIUUATA
TPOPQV.

Av €XeTE XPNOLLOTION|0EL Airog

0€ OTEPEA LOPPN, AP|OTE TO va
oTepeomonBel Péoa oto doxeio Aadlou
Kal QUAGETE TN QptTéda Hadi e To Airmog
ot1o doxeio Aadlou. (BAéme v Evémnta
e Tov TiTAo "Aettoupyia g eptTelag pe
Ainog oe oteped poppn")

8. ZYNTHPHZH KAl KAGAPIZMOZ

Mpotou &ekivroete va kaBapileTe
QPITECQ, BYAATE TO QLG TNG A6 TNV
rpiCa Kal TTEPLUEVETE PEXPL VA KPUWOEL.
BydAte 10 kaAGBL kat AUoTe TN Aafr
arno 1o kaAde (Fig. 5)

AUoTE TOV TTivaKa TwV Xelplotnpionv/
KOUMTTLWV KAl av TIPETIEL VA TO
kabapioeTe, XpPnOLLOoTomoTE Eva
Bpeypévo navi. Mnv torobeteite TOV
Tivaka e Ta XEpLoThpLa JEoa 0To
vepo.

ByaAte 1o doxeio Aadlou (Fig.

6) ar6 ™ B€oN TOU Kal yla va To
kabapioeTte adelaote 10 AGdL. Av dev
B¢AeTe MAEOV VA XPNOLUOTIOINOETE
TO AdGAL 1) Airog o€ uypr) Hop®r TIou
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xpnotdorowoarte, pi€te Ta anod 1o

doxeio Aadlou 0To apxIK6 Toug doxelo.

Av xpnolorotrjoate Alrog o€ oTeped

LOPQT), TIEPIUEVETE €WG OTOU EMAVEPBEL

OTnV OTEPEA TOU HOPPN KAl AdELA0TE TO

doxeio Aadlou pe pia ortatouAa.

KaBapioTte T0 KAAUMUA, TO KAAGOL

pe TN AaBn Kat To doxeio Aadlou Kat

TO eEWTEPIKO TEPIBANUA e CeoTh

oanouvada. 2Tn cuvexela EEMAUVETE

TA KAl OTeYVWOTe Ta. Mropeite akoun

va TOToBeTHOETE Ta e§apTAUATA QUTA

LECQ OTO TAUVTIPLO TILATWV.

Mn xpnouuoroleite LeTaAAIKA

OpoUYYapakla aroé oupua, ouTe Kal

Aro&EOTIKA AoPPUTAVTIKA 1 SIAAUTIKA

TPOLOVTA YIa TOV KABapLopo g

PpLredag.

ToroBeTAOTE TO KAAWDLIO TPOPOSOCIAg

miow oTn B€on uModoxn§ TOU Kal

EavapaAte ta eEaptRpaTa otn B€on

TOUQ HE TNV akOAoubn oelpd:

- Kadog - doxeio Aadlou

- Mivakag XelploTnPiwV/KOUUIIOV +
avtioTtaon.

- KaAabt padi e ™ Aapr tou.

- KadAuppa

®UAGETE TN PPITECA HE TO KAAUUMA TNG

KAELOTO YIA VO TTOPAKEIVEL EOWTEPIKA

kabapn, Xwpiq OKOVEG.

9. MPAKTIKEZ ZYMBOYAEZ

Aadia kai Airmn
e Xpnouuoroleite AGdLa Kat Airm)

KAT@AANAQ yla To Tnyaviopa oe

uWnAég Beppokpacieg, GnAadr Aadla
TTIOAUOGKOPEDTA KAl PUTIKEG Hapyapiveq.
AVTIKOTAOTAOTE TAKTIKA TO AAdL 1)

TO Airog rou xpnotloroteite. Moté

MnV pooBeTeTe vEO AASL OTO 110N
XPNOUIOTIOINEVO.

Mnv agrivete 1o AASVAIMOG o UPNAEQ
Beppokpaoieg, mépa anod 600 xpelaetal.
[upiCeTe TOV eMAOYEQ Bepllokpaaiag oe
XaunAr| Bepuokpacia, av dev mipdkeLTal
va KAveTe TN vEa Tnyaviad ouvIoua.
Al0QOPETIKA, Ba TpemeL va aANAleTE TO
A&BL 1y TO Airtog o cuxva.

[evikdTEPQ, TO AASL KAt TO AITIOG AMOKTA
TILO OKOUPO XPWHA YPNYopOTEPA



oTav TNyaviceTe TPOPIUA TIAOUCLO OF
mpwTeiveg (6nwg Kpéag 1) wapla).

e Av xpnotdoroleite To A@dL i Airog yla
va Tnyavioete yla nopddelypa natareq
Kal 0T ouvéxela To kabapilete amod
TA KOUMATAKLA TIOU TIEPTOUV ard Ta
TPOPIUA PEoa 0TO AAdL petd amnd kdbe
XP1\0Mn, UIMOPE(TE va XPNOLUOTIO0ETE
v idla mooomTa and 10 éwg kat 12
POPEQ. 2€ Kaia OUwG MepimTworn, unv
xpnotuoroteite To {dlo AadL 1y Airog
Yla TEPLOOOTEPO Ao 6 prjveg. Meta
aré Téoov Kapd, Ba MpEMeL Ta va 1o
METGEETE.

e >g k@Be MePIMTWON va avTikabloTate 1o
AGOL av BAeneTe OTL KaTd TO (E0TAUA
Tou apXiCel va Bydlel pouokaAeg, OTIWG
Ol (POUOKAAEG TOU Bpacpou, av pupidet
N av €xel Tayyioel, av 10 Xpwua Tou
€xel Yivel TIO OKOUPO Kal av eTiong exel
XAoeL TN PEUCTOTNTA TOU.

e Av dev ypnouoroleite ) epireda
TIOAU ouxVd, CUVIOTOUWE VA PUAAYETE
To AGOL 1 To Almog og yudAlva doxeia
KaAQ KAELOMEVA KAl KATA TIPOTI|NON
070 Yuyeio. Agv eival kahd va apnvete
To AGOL p€oa otn PPLTECA Yla HEYAAO
XPOVIKO OlAoTNa.

O1 ThyavITEG mMaTATEG

[ va QTIGEETE YEUOTIKEG KAL TPAYAVIOTEG

Matdreg, TPETMEL VA AKOAOUBNOETE TIQ

TOPAKATW 0dnyieg:

® Mn XPNOLOTIOLETE TIOAU PPEOKES
natdreq (oL TPOLIES TIATATES
YEVIKA dev eival evdeikvuvTal yla To
mydviopa). Koyte Tig natdreg oe UIKpa
OTEVOUAKPA KOUUATLA (TTOU JoLadouv e
npiopa).

e BOATE TIQ KOMUEVEG MATATEG KATW QMO
TO KpUO vepd NG Bpuong. Kat' autov
TOV TPOTO dev Ba KOAAROOUV PETAEU
TOUG KATA TO TNyAavioua.

e SKoUTIOTE TIG e €va kaBapo mavin
QrioppPOPNTIKO XapTi koudivag.

e QL marareg npénel va tnyavifovtal o
duo otadla:

- MpwTo otadlo: Ztoug 160°C yia 10
- 15 Aertra.
- Aeutepo oTAdL0: 2Toug 190°C yia 5
- 8 Aerta.
e Av oL Tatarteq 0ag eival KatePuyueveg,

mnyaviote TI§ cUMPWVA le TIG 0dnyieq
NG OUOKEUAoiag Toug.

Kateuyuéva Tpo@ipa

e Ta katePuypéva TPOPIIA KPUDLVOUV
ONUAVTIKA TOo AGSL 6Ttav Ta Balete
otnv epttéda. MNa autd 1o AdYo, un
piXVeTE PHEYANEG TOOOTNTEG ATIO TO
KATeWUYHEVO TPOPLUO PECA OTO AAdL.

e ApnoTe T QpLTECa va PTAoEL KAl TIAAL
oTnVv KatdAAnAn Bepuokpacia g ya
TO TnYAviopa (6tav dnAadr ofnoel kat
MAAL N pwTEWVN AuxVvia), TIPoToU pikeTe
uéoa 0To AAdL GAAN Wia moodTNTA AMd
TO TPOPLUO TIOU €XEL KATAWUXBEL.

e PubuioTe 1O dlakoOMTIN TOU BeppooTarn,
oUppWva We TIg odnyieq mou Ba
Bpeite endvw oTn cuckeuaoia Tou
KateYuyuévou Tpogipou. Av dev
BAEMETE €0IKEQ 0ONYiEg, pubUioTE TN
Beppokpacia otnv o uPnAn évoelEn
(otoug 190°C).

e (Ol 0dnyieq autég eivat TIOAU Xprotes
Kal yla oplopeva eidn Tpopitwy rou
XpelalovTal TIPOOEKTIKO TNYAVIoNA,
OTIWG Ol KPOKETEG.

e Ta KateYuyuéva TPOPLUA TIEPLEXOUV
ouxva oAU 1idyo, 0 OToi0G KAVOVIKA
Ba mpérel va Alovel PoTou Urouv Ta
TPOPLIUA auTé PEoa oTn ppLtéda.

AAAa Tpo@Ipa ou BEAouv Thyavioua

® 2TOUG MAPAKATW Tivakes Ba PBpeite
OpLOUEVEG 00NYiEQ YLa va TnyavioeTte
owoté kat véoTiua. Mnv urepBaivete
TIG PEYLOTEG eVOEIEEIS TIOOOTHTWV TWV
TPOYILWYV TIoU BAlete 0Tn PPLTECA YA
NYAaviopa, OTwg AUTEG avapEépovTal
OTOUG TTivakeg TIou akoAouBouv.

e Av oL TIapakatw MANPoPopieq eivat
OlaPOPETIKEG Ao TIG 0dnyieg TG
OUOKeUaoiag Tou Tpoipou, va
OKOAOUBEe(TE MAVTOTE TIG 0dNYieg NG
OUOKeUQoiag.

A



Ocpy. EIAOE TPOGIMOY MEFIZTH MOZOTHTA TPO®IMOY XPONOZ ZE AEMTA
160°C  Tnyavirég natdreg (ptog KUkAOG myavioparog) 1000grs 12+15
170°C  Kpoketeg 8 Tepdyla 5 Tepdyla 4+5 6+7
Mavitéapla 10 Teyaxia 2+3
180°C  Kahapdpia a Ada Popava 12 Tepdyla 8 Tepdyla 3+4 4+5
Muda 15 Tepdya 12 Tepdya 2:3 3+4
Keptédeg 8-10 Tepaxla 6 Tepaxla 3+4 4+5
190°C  Tnyaviréq nardreg (Seutepog KUkAog Tyavioarog) 1000grs. 5:6
Katepuyuéveg Tyavitég matdrteg 600grs 6+8
Aoukoupadeg/Tnyaviteg 4-5 tepaya 5:6
EokaAom yeuotd pe {aumov kat Tupt 4 Tepayla 4+5

10. MAHPOG®OPIEZ A TH ZQ2TH AIAXEIPIZH
TON AMOBAHTON HAEKTPIKON KAl
HAEKTPONIKQN ZYZKEYON

2T0 TENOG TG WPEANG
{wnG TOU, TO TIPOLOV deV
nipérel va datieTal e ta
aoTké anoppipata. Mropel
va dlatebel o eOIKA KEVTPQ
o SlapoPOTIONUEVNG CUANOYNG
TIOU 0pICoUV Ol ONUOTIKES apXEQ N OTIG
QVTITPOOWTTE(ES TTOU TIAPEXOUV AUTAY TNV
urmpeoia. H dlagpoporomnuévn didbeon
LOG NAEKTPIKAG OUCKEUNG ETITPETIEL TNV
QMOPUYT) TIBAVMV APVNTIKWY CUVETIELDY
yla 1o TiepBAAAOV Kal TV uyeia anod
NV akataAAnAn d1aBeom, KaBwG Kat
NV QvakUKAWOT UAKKQV ard Ta oroia
anoteAeital, WOTE VA EMTUYXAveTal
€EOLKOVOUNON EVEPYELQG KAl TTOPWV.
270 TAQioLa NG UTIOXPEWOTG TOU
KATAVAAWTY| VA CUUHOPPAOVETAL TIPOG TIG
ETUTAYEG TNG ETUAEKTIKNG TIEPLOOUAOYNG
QAMOPPLATWY, TO TIPOLOV PEPEL TNV
€VOEIKVUOLEVT TTPOEIDOTIOMNTIKT) OYUAVOT) TTOU
onpaivel 6Tt 6e Ba MPETEL va anoppirreTal oe
KOWVOUG KAdOUG aroppLUdTwy.
lMa TieplocdTePES MANPOPOPIES,
ETIKOWVWVTOTE UE TIQ TOTIKEG APXES N E
TO KATAOTNUA artd TO Oroio ayopdocate T0
OUYKEKPLUEVO TIPOLOV.
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1. ATERMEK LEIRASA (1. Abra)

Frit6z fedél

Betekint§ ablak
Kosar fogantyl
Kosar
Kapcsolopanel

Ki/Be kapcsolo gomb
Fltdszal

Olajtartaly

Kulsé burkolat

10.Termosztat kapcsolo

11.Ki / Be kapcsolbgomb kijelz6 lampaval
12.Termikus vedelmi rendszer kikapcsoloja
13.Kabel és kabeltarold

2. MUSZAKI JELLEMZOK

Feszultseg — Frekvencia: 230V — 50 Hz
Teljesitmény: 2100W
Kapacitas: 3L

3. FONTOS BIZTONSAGI
FIGYELMEZTETESEK

Akeészilek els6 alkalommal tortend
hasznalata el6tt olvassa el a hasznalati
utasitast és drizze meg a késdbbi esetekre.
Miutan a csomagolast eltavolitotta, gyézédjon
meg a készulek séerulesmentessegérdl.
Amennyiben a készulek serllt, ne hasznalja
és forduljon a kijelolt markaszervizhez.
Akeszulek csomagolasat kepezd anyag
gyermekek kezébe, mert a gyermekekre
nézve veszély forrasa lehet.

Az els8 hasznalat eldtt ellendrizze, hogy a
halozati feszlltség egyezik-e a készuleken
feltuntetett jellemzdkkel.

Az elekiromos készulek biztonsagos
hasznalata csak abban az esetben

garantalt, amennyiben az érvenyben levd
elektromos biztonsagi szabvanyok szerint a
készuleket megfeleléen foldelt csatlakozohoz
csatlakoztatjak. A gyartot nem terheli
feleldsség a nem megfeleld foldelésbdl adodod
hibakert. A foldelés ellenérzésehez forduljon
szakemberhez.

Akonnektor és a készulek csatlakozodugoja
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kozotti eltérés esetén szakemberrel
cseréltesse ki a konnektort a megfelelé
tipusra.

Nem javasoljuk adapter és / vagy
hosszabbito hasznalatat. Mindenesetre
amennyiben ezek hasznalata feltetlenul
szukséges, csak olyan adaptert vagy
hosszabbitot hasznaljon, amelyek hasznalata
nem Utkdzik az érvényben levd biztonsagi
normakkal. Ugyelien arra, hogy az adapteren
és / vagy a hosszabbiton jelzett teljesitmenyt
ne lépje tul a keszulek alkalmazasakor.
Amennyiben a keszulek meghibasodik,

csak a kijelolt markaszervizhez forduljon
panaszaval. A készulek meghibasodasa
vagy mukodésbeli rendellenessegek

esetén kapcsolja ki a keszuleket, és ne
probalja megjavitani. Forduljon a kijelolt
markaszervizhez és kérje az eredeti
alkatrészek és tartozekok cseréjét.

A készuléket kizarolag otthoni hasznélatra
tervezték. A hasznalatat jelen hasznalati
Utmutato irja le. Egyéb hasznalata
rendeltetésen kivilinek mindsul &s veszély
forrasa lehet.

A gyartd nem vallalja a felelésseget a
készulek helytelen, nem rendeltetésszerti
vagy felel6tlen hasznalatabol és / vagy nem
szakember altal végzett javitasokbol eredd
karokeért.

Elektromos készillekek hasznalatakor be kell
tartani bizonyos biztonsagi alapszabalyokat
a tiizveszely, elektromos kisulles és /vagy
személyi serulés elkerulese érdekében.
KULONOSEN FONTOS

Ne hasznalja a keszuleket vizes vagy nedves
kézzel vagy labbal, sem mezitlab.

Az elektromos kisulesek elkerllese
érdekében ne tegye vizbe, illetve ne
mosogassa folyovizben sem a kezelGpanelt,
sem a flitgszalat.

NE ERINTSE MEG A KESZULEK

FORRO FELULETEIT, HASZNALJAA
FOGANTYUKAT. ;
FIGYELEM: A KESZULEK MUKODES
KOZBEN MAGAS HOMERSEKLETRE
MELEGSZIK. OVINTEZKEDESEKET
KELL HOZNI AZ EGESI SERULESEK,
TUZESETEK ES EGYEB SZEMELY!
SERULESEK ES ANYAGI KAR
ELKERULESE ERDEKEBEN. NE



HELYEZZE AT AKESZULEKET
MUKODES KOZBEN VAGY AZ OLAJ
HULESENEK IDOTARTAMA ALATT.
Ne felejtse el, hogy a zsirok karosodnak és
be is gyulladhatnak, ha hosszl ideig magas
hémérsekleten hevitik. Ha tiizet fogna,
azonnal aramtalanitsa a készuléeket, tegye
a fedelet a tartalyra, hogy a langok levegé
hianyaban kialudjanak. Sajat biztonsaga
érdekében soha ne hasznaljon vizet.
Hasznalat utan és minden olyan estben,
amikor karbantartast vagy tisztitast vegez a
keszuleken, aramtalanitsa a készuleket.
A keszulek kikapcsolasahoz tegye a
kapcsolot ,0" helyzetbe, majd hiizza ki az
elektromos halozatbol.
Mikbdés kbzben ne hagyja a készlleket
felugyelet nélkil. Kapcsolja ki akkor is, ha
csak egy kis iddre szunetelteti a sutést.
Hagyja kihdilni az olajat, mielétt kitisztitja és
elteszi a készlleket.
Ne hasznalja a készuleket, ha a
csatlakozokabel vagy a dugo serilt, illetve
meghibasodas vagy rendellenes miikbddes
esetén. Ellendrizze rendszeresen a
csatlakozokabelt.
A keszuleket hasznalo személy nem
cserélheti ki a csatlakozokabelt. Amennyiben
a kabel sérult vagy ki kell cserélni, kizarblag
a gyarto altal kijelolt markaszervizhez lehet
fordulni a kabel megvizsgalasa, javitasa
vagy beszerelése érdekében.
Akabel ne logjon le az asztal sarkarol vagy
a fedélrdl, és ne érintkezzen forro felllettel.
A konnektorbol a dugot ne a
csatlakozokabelnél fogva hiizza ki.
Ne hagyja a készuleket gazégé
vagy elektromos f6z6lap felett vagy
annak kbzeleben, forro sttdben illetve
mikrohullami sttében vagy annak
kozeleben.
Ne hasznalja a keszuleket kilteren, és
ne tegye ki kdrnyezeti hatasoknak (es6,
napfény, jeg, stb.)
Ha gy dontott, hogy mar nem kivanja
tobbé hasznalni a készlléket, hiizza
ki az elektromos halozatbol, és tegye
mikbdésképtelenné gy, hogy atvagja a
kabelt.
Ezt a keszlleket nem hasznalhatjak olyan
személyek (beleértve gyerekeket), akik fizikai,
érzékelési vagy mentalis fogyatéekossaggal
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rendelkeznek, vagy nem rendelkeznek megfeleld
tapasztalatokkal vagy ismeretekkel; kiveve, ha
azt egy, a biztonsagukert felelés személy nem
felugyeli vagy nem ad utasitasokat a keszulek
hasznalataval kapcsolatban.

o Agyermekeket figyelni kell, nehogy a készuilekkel
jatszanak.

¢ Anagyobb védelem érdekében javasoljuk egy
maradékaram készulek (RCD) beszerelesét,
amelynél a maradékaram nem haladja meg a 30
mA-t. Kérje a beszereld tanacsat.

4. HASZNALATI FIGYELMEZTETESEK

¢ Magas hdmérsékleten tortend sutéshez
alkalmas novényi olaj hasznalatat
javasoljuk. Lehet hasznalni folyékony
vagy szilard allapotl zsirt is. A szilard
allapotl zsir hasznalata esetén figyelembe
kell venni a f(it6szal tuimelegedésének
veszélyét. (Lasd "Hasznalat szilard
allapot zsir esetén" részt).

¢ Ne hasznalja a frit6zt kevés olajjal / zsirral
vagy olaj / zsir nélkul. Az olaj / zsir szintje
a minimum és maximum értek kozott
legyen az olajtartaly (8) jelzése alapjan.
Mieldtt csatlakoztatja a fritézt, ellenérizze
az olaj szintjét.

Biztonsagi figyelmeztetesek

e Ez a fritéz egy hdkioldo biztonsagi
berendezéssel rendelkezik, amely
kikapcsolja a készuléket, amennyiben
az tulmelegedne. Ez abban az esetben
fordulhat eld, ha nincs olaj / zsir a
tartalyban, vagy ha kevés van benne.
Ezen kivul a szilard allapotl zsir
felmelegitésekor melegedhet tul a
keszulek.
Amennyiben a hdkioldo berendezés
mUkodésbe lep és zarja az elekiromos
aramot a kdvetkezd modon kell eljarni:

e Hizza ki a frit6zt és varja meg, amig az
olaj /zsir kihil.

¢ Nyomja meg a kapcsolot (12), amely a
kabeltaroloban talalhatod a kapcsolopanel
hatso részén (5). A fritéz ismét mukodni
fog (7. Abra)

A készulek rendelkezik egy mikro-

kapcsoloval, amely megakadalyozza a

fritéz mikbdését, ha a kapcsolopanelt nem

pontosan tettek be.



5. HASZNALAT SZILARD ALLAPOTU
ZSIR ESETEN

Amennyiben szilard allapotu zsirt hasznal a
siitéshez, a kbvetkezd ovintezkedéeseket kell
betartania:

e Azsirt egy edényben lassu tlizon fel kell
melegiteni.

e Afelmelegitett zsirt bvatosan a frit6zbe
kell bnteni a maximum jelzésig.

* Meg kell nézni a "Hasznalati utasitast".

e Amennyiben egy el6z6 sutésbdl a fritézben
megmaradt szilard allapoti zsirt szeretne
felhasznalni, egy villa segitségével szirjon
kis lyukakat a zsirba Uigyelve arra, hogy a
flitészal ne séruljon meg.

e Ezutan allitsa a h6meérsékletszabalyozot
(10) 160°-ra, hagyja egy percig melegedni,
majd allitsa a szabalyozot "0"-ra. Ismételie
meg ezt a miveletet néhany percenként,
amig a zsir teliesen felolvad. Ezzel a
megoldassal elkerulhetd, hogy a hirtelen
magas hémérséklet karositsa a flitdszalat.

6. AZ ELSO HASZNALAT ELOTTI
TEENDOK

e Vegye ki a kosarat (4) és tegye a
fogantylt (3) munkahelyzetbe (2. Abra).
A fogantyl beillesztése a kosarba:
- Nyomja dssze a két szélét, és illessze
be a két helyre, ahol majd elforog.
Lasd a 2a Abrat.
- Forgassa el a fogantyut a kosar kulsd
része felé (2b Abra), és nyomja az
,U" rogzitéhdz, amig mar nem mozog
(Lasd a 2 ¢ abrat).
¢ Vegye ki a kapcsolopanelt a flit6szallal,
és tegye szaraz és biztonsagos helyre
(3. Abra).
e Tavolitsa el az bsszes
csomagolbanyagot az olajtartalybol.
Tisztitbszeres vizzel mosogassa el a kosarat
és az olajtartalyt. Csopogtesse le, és alaposan
széaritsa meg, miel6tt visszahelyezné Gket.
(Lasd a "Tisztitas" reszt)
Figyelem: Ne tegye vizbe, és ne
mosogassa folyovizben sem a kezelépanelt
a fitészallal egyutt, sem magat a
készuleket.
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7. A KESZULEK HASZNALATA

e Helyezze a készuleket egy stabil, vizszintes
fellletre, semmi esetre sem a feluilet szélere.
Akabel ne logjon le oldalt, ne legyen a
fedélen és ne érintkezzen forro felulettel.

e Hulzza ki a csatlakozokabelt a készulek
hatuljan talalhato kabeltarolo rekeszbdl.

e Hlzza le a fedelet (1) a fogantyinal fogva.

e Mieldtt beledbntené a zsirt vagy az olajat,
minden tartozék legyen beszerelve és
legyen teljesen szaraz.

¢ Ontse az olajat / zsirt a tartalyba a
belsejében jeldlt maximum szintig.
Amennyiben szilard allapoty zsirt hasznal,
elészor fel kell olvasztania egy edényben,
miel6tt beledntené a fritézbe (Lasd a
"Hasznalat szilard allapotl zsir esetén”
részt).

* Ne keverjen killonbdz6 tipusu olajat vagy
zsirt. Ne adjon Uj olajat vagy zsirt mar
hasznalt olajhoz vagy zsirhoz.

¢ (Csatlakoztassa a fritzt az elektromos
halozatra.

e Kapcsolja be a készlléeket a Ki/Be kapcsolo
gomb segitségével. (6)

e Valassza ki a kivant hémersékletet a
hémeérsékletszabalyoz6 segitségével.
Afényjelzés felgyullad. A hémérséklet
kivalasztasakor olvassa el az élelmiszerek
sutésére vonatkozo tablazat adatait.
Amennyiben nem talalja ezt az informaciot,
a tablazatban tajékoztato ertekeket
talal. Tartsa be a tablazatban megadott
mennyiséget.

e Amikor a fenyjelzés kialszik (10-15 perc), az
olaj vagy zsir elérte a kivant hémérsékletet.
A jelz6lampa folyamatosan kialszik és
felgyullad a suités folyaman a termosztat
ciklusai szerint.

Amennyiben tobb adagot szeretne
megsutni, a kovetkezd adag betétele el6tt
varja meg, amig a fényjelzés kialszik.

e | assan tegye be a kosarat az
élelmiszerekkel egyitt az olajba Ugy,
hogy az élelmiszeren talélhat6 viz nehogy
kifroccsentse az olajat.

e Ugyelien a sutési folyamatra.

A suités utani teenddk

e \egye ki a kosarat a tartalybdl, razza le egy
kicsit és helyezze a lecsepegtetd pozicioba.



(4. Abra). Tegye az ételt egy talba, amelynek
aljara nedvszivo konyhai papirtorolkoz6t
helyezett. Ezalatt az olaj Ujramelegszik a
kovetkezd sutéshez (amikor a fényjelzés
Ujra kialszik)

Szedje ki az ételrdl lepotyogott és az
olajban maradt részeket egy szlirélapat
segitségével. Ha hagyja ezeket
elszenesedni, az rontja az olaj minésegét.
Amikor végzett a siitessel, allitsa a
kapcsolbgombot a "0" allasba, kapcsolja ki a
keszileket, es aramtalanitsa a készuléket.
Ha csak ritkan hasznalja a fritézt, meritse

a kosarat az olajba, és tegye ra a fritézre a
fedelet az olaj védelme érdekében.

Varja meg, amig az olaj teljesen kihdil,
mielétt nekilat a keszllek szétszedésenek
és tisztitasanak.

Amennyiben a fritdzt nem folyamatosan
hasznalja, célszerl az olajat vagy a
folyékony zsirt jol zarodd Uvegben a
hitdszekrényben vagy hiivos helyen tarolni.
Az olajat kislyuki szir6n keresztul toltse az
edénybe a maradéekok kisztirese erdekében.
Amennyiben szilard allapotl zsirt hasznalt,
hagyja a fritézben megszilardulni és gy
tarolja. (Lasd a "Hasznalat szilard allapotl
zsir esetén" részt)

8. KARBANTARTAS ES TISZTITAS

A tisztitas megkezdése elétt
aramtalanitsa a készuleket és hagyja
kihdini.

Vegye ki a kosarat, és szerelje le a
fogantylt a kosarrol (5. Abra).

Vegye le a kezel6panelt és ha
sziikséges, nedves ruhaval torolje

at. Ne tegye vizbe és ne mosogassa
folyovizben.

Vegye ki az olajtartalyt (6. abra) és Uritse
ki. A hasznalt olajat vagy zsirt dntse
vissza az eredeti Uvegébe. Amennyiben
szilard allapotl zsirt hasznalt, varja
meg, amig megszilardul és egy spatula
segitségével tavolitsa el a tartalybol.
Tisztitsa meg a fedelet, a kosarat és

a fogantyUjat, az olajtartalyt meleg
tisztitoszeres vizben. Utana alaposan
oOblitse el és szaritsa meg 6ket.
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Mosogatogéepben is tisztithatok.

A fritéz tisztitasahoz ne hasznaljon
oldoszert, surolészert vagy fem dorzsit.
Csavarja fel a csatlakozokabelt és tegye
a kabeltarto rekeszbe. Rakja dssze a
keszuléeket a kbvetkezd sorrendben:

- Olajtartaly

- Kezel6panel + flitészal

- Kosar a raszerelt fogantytval

- Fedel

A frit6zt csukott fedéllel tarolja a tisztan
és pormentesen tartasa érdekében.

9. GYAKORLATI TANACSOK

Olajok és zsirok

Magas hémeérsékleten sutesre alkalmas
olajokat és zsirokat hasznaljon, azaz
tobbszorosen telitetlen zsirsavakat
tartalmazo olajat vagy novényi
margarinokat.

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

Ne hagyja az olajat / zsirt a szilkségesnél
hosszabb ideig magas hémérsékleten.

A hdszabalyozot allitsa alacsony
hémérsékletre, ha hosszabb ideig
varakozik a sutéesek kdzott. Egyebkent
gyakrabban kell cserélnie az olajat vagy
zsirt.

Altalaban az olaj vagy zsir gyorsabban
elszinezddik, ha fehérjedus élelmiszereket
sutnek benne (hiis vagy hal).

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

Minden esetben cserélje ki az olajat, ha
melegitéskor lekezd forrni, avas ize vagy
szaga van, ha a szine megsbtétedett,
vagy ha megslirlisodott.

Amennyiben nem tul gyakran hasznalja

a fritézt, célszerl az olajat vagy zsirt jol
zarodd Uivegedényben, lehetdseg szerint
a hitészekrényben tarolni. Nem célszer(
az olajat hosszl idén keresztul a frit6zben
tarolni.

Sult hasabburgonya



Finom és ropogds hasabburgonya érdekében

a kovetkezdket kell figyelembe venni:

¢ Ne hasznaljon fiatal burgonyat (a fiatal
burgonya nagyon dsszeesik sutés
kbzben). Vagja fel hasabokra.

e Hideg vizben dblitse at a darabokra
vagott burgonyat, ezzel elkerulhetd, hogy
sutés kdzben dsszeragadjanak.

e Konyharuhaval vagy nedvszivo
torlékendével szaritsa meg.

e Aburgonyat ket lepésben kell megsutni:
- Isd: 160°C 10-15 percig.

- Masodik: 190°C 5-8 percig.

¢ Amennyiben fagyaszott burgonyat
hasznal, a hasznalati utasitasanak
megfelelden kell eljarni.

Fagyaszott élelmiszerek

¢ Afagyaszott élelmiszerek érezhetSen
lehdtik az olajat, amikor a fritézbe
kerulnek, ezért nem ajanlott egyszerre
nagyobb mennyiséget beletenni.

e Hagyja, hogy a készulek elérje a sUtéshez
optimalis hémérsékletet mieldtt Ujabb

adag gyorsfagyasztott élelmiszert tenne
bele (amikor a jelzélampa kialszik).

¢ A gyorsfagyasztott étel hasznalati
utasitasanak megfelelé hémérsekletet
allitsa be a szabalyozo6 segitségével. Ha
ez nem all rendelkezésére, a legmagasabb
hémersékletre allitsa be. (190°C).

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

e A gyorsfagyasztott élelmiszerek nagy
mennyiségben tartalmaznak jeget,
amelyet célszer( sutées elétt eltavolitani.

Egyeéb élelmiszer sutéese

o Akbvetkezd tablazat tartalmaz néhany
jo tanacsot ahhoz, hogy jol sikeruljon a
sités. Tartsa be a kovetkezd tablazatban
megadott mennyiségeket.

¢ Amennyiben a tablazatban megadott
ertek eltér a termék hasznalati utasitasan
feltuntetett ertéktdl, kbvesse mindig a
hasznalati utasitast.

Hém. ELELMISZER MAXIMALIS MENNYISEGE [[]o) (PERC)
o ELELMISZER N "
C Friss Faqgyaszott Friss Faqyaszott

160°C  Hasabburgonya (elsé ciklus) 1000grs 12+15

170°C  Krokett 8 darab 5 darab 4+5 6+7
Gomba 10 darab 2:3

180°C  Tintahal romai modra 12 darab 8 darab 324 4=5
Kékkagylo 15 darab 12 darab 2:3 3+4
Husgomboc 8-10 darab 6 darab 3:4 4:5

190°C  Hasabburgonya (méasodik ciklus) 1000grs. 56
Fagyaszott hasabburgonya 600grs 6+8
Fanktészta 4-5 darab 56
Sajttal, sonkaval toltott szelet 4 darab 45

10. ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS
KESZULEKEK MARADVANYAINAK
MEGFELELO KEZELESERE VONATKOZO
INFORMACIO

A hasznos élettartamanak
végeére érkezett készuleket nem
szabad a lakossagi hulladékkal
egyutt kezelni. A leselejtezett
termék az dnkormanyzatok
altal kijelolt szelektiv
hulladékgytijtékben vagy

az elhasznalodott keszulekek visszavételét
végz6 kereskeddknél adhato le. Az elektromos

AT

haztartasi keszllekek szelektiv gytijtese
lehetdvé teszi a nem megfelel6en vegzett
hulladékkezelesbél adodo, a kornyezetet és

az egészséget veszelyeztetd negativ hatasok
megeldzéseét és a készulek alkotoreszeinek
Ujrahasznositasat, melynek réven jelentds
energia— és erdforras— megtakaritas érhetd el.
A szelektiv hulladékgytijtes kotelesseégének
hangsulyozasa érdekében a terméken egy
jelzés szerepel figyelmeztetéskeént, hogy ne
hasznaljak a hagyomanyos konténereket
artalmatlanitasukhoz.

Tovabbi informacioért vegye fel a kapcsolatot a
helyi hatbsaggal vagy a bolttal, ahol a terméket
vasarolta.



1. POPIS VYROBKU (Obr. 1)

Viko fritezy
Okénko
Rukojet kosiku
Kosik
Ovladaci skfinka
Tlatitko 0/1
Ohrivaci téleso
Nadrzka na olej
Vnéjsi plast
. Ovladani termostatu
. Svételna kontrolka zap./vyp.
. Tepelny vypinat
. Sitovy privod a umisténi sitoveho
privodu

OONOO RN =

2. TECHNICKE CHARAKTERISTIKY

Napéti - kmitocet: 230V — 50 Hz
Vykon: 2100W
Obsah: 3L

3. DULEZITE BEZPECNOSTNI
POKYNY

e Pred prvnim pouZitim si pozorné prettéte
tento navod k pouzivani a uschoveite jej,
abyste do néj mohli pozdgji nahlednout.

¢ Po odbaleni se presvédcete, zdali je

spotrebit neposkozen, v pripadé, ze si nejste

jisti, spotrebit nepouziveijte a obratte se na
nejblizsi autorizovany servis.

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

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

¢ Elekiricka bezpetnost spotrebite je zarutena

jen v pripadé, pokud je pripojen na instalaci
s (cinnym uzemnénim, tak jak to uvadeji

platné normy elektrické bezpetnosti. Vyrobce
neodpovida za Skody, zptisobené v dusledku

chybeéjiciho uzemnéni elektrické instalace.
V pripadeé, Ze si nejste jisti, obratte se na
odbornika.

eV pripadé nekompatibility zastrcky a zasuvky,

dejte vymenit zasuvku za jiny, vhodny typ,
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Pri

obratte se na kvalifikovany personal.
Nedoporutujeme pouzivani adaptérd

a/nebo prodiuzovaci ridry. Pokud by jejich
pouziti bylo nezbytné, pouzijte jen adaptéry

a prodluzovaci $ndry, které vyhovuji

platnym bezpetnostnim normam, dbejte,
abyste neprekrogili limit napéti, uvedeny na
adaptérech a/nebo na prodiuzovaci $riure.

V pripadeé, Ze spotrebit prestane fungovat,
obratte se vylutné na vyrobcem autorizovany
servis. V pripadé poskozeni a/nebo
nespravného fungovani, pristroj vypnéte

a nepokouseite se jej opravit. Obratte se
vyluéné na vyrobcem autorizovany servis a
Z&dejte, aby byli pouzity originalni nahradni
dily a prislusenstvi.

SpotrebiC je uren vylutné k pouziti v
domacnosti, na které byl navrzen, a tak, jak je
popsano v této prirucce. Jakekoli jiné pouZiti
se povazuje za nespravng, a v dusledku toho
nebezpetné.

Vyrobce neodpovida za skody, které

mohou byt zpusobené pouZitim spotrebite
nevhodnym, nespravnym, &i neodpovidajicim
zpusobem nebo jeho opravou provedenou
osobou bez potrebné kvalifikace.

pouzivani elektrickjch spotrebicu je

potrebné dodrzet zakladni bezpetnostni normy
pro snizeni rizika pozaru, elektrickich vijboju
a/nebo Urazu osob:

0s

OBITNE
Nepouziveite tento spotrebic s mokryma nebo
vihkyma rukama € nohama, nebo bez obuvi.
Abyste predesli elektrickemu vyboaiji,
neponorujte ovladaci skrirku s ohrivacim
télesem do vody, ani nedaveite tyto tasti pod
vodu tekouci z vodovodniho kohoutku.
NEODOTYKEJTE SE HORKYCH
POVRCHU, POUZIJTE RUKOJETI.
POZOR: SPOTREBIC VIVIJI PO DOBU
PROVOZU VYSOKE TEPLOTY. JE
POTREBNE DODRZET PRISLUSNA
OPATRENI, ABYSTE PREDESLI POPALENI,
POZARU A JINEMU POSKOZENI OSOB A
MAJETKU.
PO DOBU PROVOZU NEBO PO DOBU
OCHLADZOVANI OLEJE SPOTREBIC
NEPREMISTUJTE.
Nezapomerite, ze olej se muze pokazit,
nebo vzplat, pokud se zahriva dlouhodobé
pri vysokych teplotach. V pripade, ze by



olej vzplal, okamzité vypnéte spotrebit a
zakryjte jej vikem, aby se ohen v dusledku
nedostatku vzduchu uhasil. Na uhaseni ohné
nikdy nepouzivejte vodu.
Vypojte spotrebit ze sité, kdyz se nepouziva,
a pred cisténim.
Spotrebit vypoite tak, ze nejdriv uvedete
vypinat do polohy "0", a nasledné jej vypojte
ze sité.
Nenechaveijte zapnuty spotrebi¢ bez dozoru.
Pokud se vzdalite, vzdy ho vypnéte, i kdyz
se jedna jen o kratky Cas.
Pred ¢isténim a Udrzbou nechte olej
vychladnout.
Nepouzivejte spotrebit pokud je poskozen
sitovy privodni kabel nebo zastrcka, nebo
v pripadé poskozeni ¢i nespravného
fungovani. Pravidelné kontrolujte sitovy
privodni kabel, zdali neni poskozen.
Spotrebitel nesmi vymeénovat sitovy privodni
kabel. V pripadé, Ze je poskozen, nebo
je treba jej vymenit, obratte se vylucné
na vyrobcem autorizovany servis, aby jej
zkontrolovali, opravili nebo upravili
Nenechévejte kabel viset ze stolu nebo
kuchyniské pracovni desky. Zabrarite, aby se
kabel dotykal teplych povrchd.
Pri vypojenti zastrcky ze sité nikdy netahejte
za kabel.
Nekladte spotfebit na teply plynovy nebo
elektricky sporak, do teplé roury nebo do
mikrovinni roury, ani do jejich blizkosti.
Nepouzivejte tento spotrebit venku, ani jej
nevystavuijte atmosférickym viivim (dést,
slunce, led, atd.)
Kdyz se rozhodnete pristroj vice nepouzivat,
je vhodné jej vypojit ze sité a znefunkenit jej
napriklad odstrizenim sitového privodniho
kabelu.
Tento pristroj nesmi pouzivat bez dohledu
osoby (vtetné déti) se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi,
nebo osoby bez skusenosti a védomosti;
pokud neabsolvuiji Skoleni o pouzivani
pristroje, vykonané osobou, zodpovédnou za
jeho bezpetnost.
Je potrebné dohlizet na déti, aby si nehrali s
pristrojem.
Pro vetsi bezpetnost doporutujeme
nainstalovat proudovy chranic na residualni
proud (RCD) s vybavovacim residualnim
proudem, ktery neprekratuje 30 mA. Poradte
se s odbornikem na instalaci.
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4. DOPORUCENI

¢ Doporutujeme pouzivat rostlinny olej,
vhodny na fritovani pri vysokych teplotach.
Taktéz mUzete pouzivat tekuty nebo
ztuzeny tuk. Pri pouziti ztuzeného tuku je
potreba dbat na takova opatreni, abyste
predesli prehrati ohfivaciho télese (viz
"Pouzivani ztuzeného tuku").

e Fritezu nepouzivejte s malym mnozstvim
oleje/tuku nebo bez oleje/tuku. Uroven
oleje/tuku musi byt mezi znatkou minima
a maxima v nadrzce. (8) Pred zapnutim
fritezy se presvédcete, zdali je spravna
Uroven oleje.

Bezpetnost

¢ Tato fritéza je vybavena teplotnim
vypinatem, ktery vypne spotrebit v pfipadé
prehfati. Spotfebit se muze vypnout kdyz v
nadrzce neni olej nebo tuk, nebo kdyz jej
je malé mnozstvi; taktéz se muze prehrat
pfi rozpousteni ztuzeného tuku.

Pokud tepelny vypinat spotrebit vypne,
postupujte nasledujicim zplsobem:

¢ Vypojte fritezu a potkejte, dokud se olej
nebo tuk ochladi.

e Stlatte vypinat (12), ktery se nachazi v
prostoru pro uschovani kabelu v zadni €asti
ovladaci skrirky (5). Friteza bude opét
fungovat (Obr. 7).

Tento spotrebit je vybaven mikrovypinacem,

ktery zabraruje fritéze zapnout se v pripade,

Ze je ovladaci skrinka namontovana

nespravne.

5. POUZITI STUZENEHO TUKU

Pokud na fritovani pouzivate ztuzeny tuk, je

potrebné dodrzet nasledujici:

e Ztuzeny tuk rozpustte na mirném ohni v
jiné nadobe.

e Opatrné vlijte rozpustény tuk do fritézy,
neprekrotte znatku Grovné tuku MAX.

e Viz "Zpusob pouZiti ".

e Pokud chcete pouzit ztuzeny tuk, ktery
zustal ve friteze z predchoziho fritovani,
udélejte do tuku vidlitkou otvory. Pritom
davejte pozor, abyste neposkodili
ohrivaci téleso.



Potom nastavte termostat (10) na 160°,
nechte tuk zahrivat 1 minutu a nasledné
opét otoCte termostat na "0". Tuto
operaci opakujte v intervalu nékolika
minut, az dokud se tuk UpIné rozpusti.
Timto zplisobem predejdete vytvoreni
nadmérné teploty, ktera by mohla
poskodit ohrivaci téleso.

6. PRED PRVNIM POUZITIM

Vytahnéte kosik (4) a uvedte rukojet (3)
do pracovni polohy (Obr. 2). Montaz
rukojeti na kosik:

- Stlatte oba konce a vsurite je do
dvou otvord, ve kterych se ototi. (Viz
obr. 2 a).

- Ototte rukojeti smérem ven z kosika
(Obr. 2 b) a stlatte ji smérem k
upevneni "U", az dokud je nehybné
umisténa. Viz obr. 2 c.

Vytahnéte ovladaci skrifku s ohrivacim

télesem a polozte ji na suché a

bezpetné misto (Obr. 3).

Z nadrzky na olej odstrarite véechen

balici material.

Kosik a nadrzku na olej umyjte vodou se
saponatem. Pred opétovnym namontovanim
je dobre oplachnéte a osuste (viz oddil
"Cisténi").

Pozor: Ovladaci skrinku s ohfivacim
télesem neponoruijte do vody.

7. ZPOSOB POUZITI

Polozte spotrebit na rovny a pevny
povrch dal do kraje a nenechavejte sitovy
privodni kabel viset pres okraj stolu nebo
kuchyriské pracovni desky; zabrarite aby
se dotykal teplych povrchu.

Vytahnéte sitovy privodni kabel z prostoru
na ulozeni kabelu v zadni ¢asti fritezy.
Otevrete viko (1) uchopenim za rukojet.
Pred naplnénim fritézy olejem nebo
tukem musi byt vSechny soucasti
namontované a Uplné suché.

Nalijte olej nebo tuk do nadrzky mezi
minimalni a maximalni Uroven, ktera

je vyznatena vevnitr nadrzky. Pokud
pouzivate ztuzeny tuk, nejdriv jej v jiné
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nadobé rozpustte a viijfte do fritézy (viz
"Pouziti ztuzeného tuku).

Nesmésujte riizné druhy oleje a tuku.
Nepridavejte novy olej nebo tuk do
pouzitého oleje/tuku.

Zapoijte fritézu do site.

Zapnéte spotrebit stlacenim tlatitka O/l
(6).

Zvolte pozadovanou teplotu ovladatem
termostatu. Zapne se svételna kontrolka.
Pri zvoleni teploty se fidte informaci

na obalu potravin, které chcete fritovat.
Pokud tyto informace nejsou na obalu
uvedeny, v tabulce v této prirucce je
orientacni informace. Neprekrotte
maximalni tasy, uvedené v tabulce.
Kdyz zhasne svételna kontrolka (po
10-15 minutach), olej nebo tuk dosahl
pozadovanou teplotu. Svételna kontrolka
se bude nadale rozsvécovat a zhasinat v
cyklech termostatu po dobu fritovani.
Pokud chcete fritovat nékolikrat za sebou,
pred fritovanim nasledujici porce potravin
musite pockat, dokud svételna kontrolka
zhasne.

Kosik s potravinami viozte do oleje
pomalu, aby voda z potravin nezvedla
hladinu oleje a tento nepretekl.
Dohlizejte na proces fritovani.

Po fritovani

Vytahnéte kosik z nadrzky, potreste jej

a zaveste ho do okapavaci polohy (Obr.
4). Polozte potraviny do misy, do které
predtim viozte saci potravinarsky papi.
Zatim ma olej tas opétovné se zahrat na
pozadovanou teplotu pro nove fritovani
(kdyz svételna kontrolka opétovné zhasne).
Sitkem vyjméte malé tasti potravin, které
zUstali po fritovani. Kdyby se dale fritovali,
méli by negativni vliv na kvalitu oleje.

Po skonteni fritovani ototte termostat do
polohy "0", spotrebit vypnéte a vypojte
spotrebit ze sité. Pokud pouzivate fritézu
Casto, ponorte kosik do oleje a zakryjte
fritezu vikem, abyste ochranili olej.

Pred demontazi a cisténim fritezy
pockejte, dokud olej UpIné vychladne.
Pokud nebudete fritezu hned pouzivat,
je vhodné uchovat olej nebo tuk v dobre
uzavrené nadobé v lednitce nebo na
chladném misté. Olej nebo tuk prelifte do



nadoby pres jemné sitko, &im odstranite
Castetky potravin.

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

8. UDRZBA A CISTENI

Pred ¢isténim vypojte fritezu a pockeijte,
dokud vychladne.

Vytahnéte ko$ik a odmontujte rukojet
koSika (Obr. 5)

Viymontuijte ovladaci skririku a pokud je
to potrebne, otistéte ji vinkym hadrikem.
Neponoruite ji do vody.

Viytahnéte nadrzku (Obr. 6) a
vyprazdnéte ji, abyste ji mohli oCistit.
Pouzity olej nebo tekuty tuk vylijte do
ptivodniho obalu. Pokud jste pouZili
ztuzeny tuk pockejte, dokud ztuhne a
odstrante jej z nadrzky $pachtli.

Umyijte viko, kosik s rukojeti a nadrzku
na olej teplou vodou se saponatem. Pak
je oplachnéte a osuste. TaktéZ je muzete
myt v mycce nadobi.

Na umyvani fritézy nepouzivejte
rozpoustédla ani abrasivni (drsné)
materialy, ani kovove draténky. Vnéjsi
plast ocistéte jemnym, ve vodé
navihtenym hadrikem.

Sitovy privodni kabel zasurte do
prostoru pro kabel a fritezu zmontuijte
nasledujicim zpusobem:

- Nadrzka

- Ovladaci skririka + ohfivaci t€leso.

- Kosik s namontovanou rukojeti.

- Viko

Fritezu odlozte s namontovanym a
uzavrenym vikem, aby se vnitrek
nadrzky neznetistil a nezaprasil.

9. PRAKTICKE RADY

(oleje) nebo rostlinné margariny.
Pravidelné vyménuijte olej/tuk. Nikdy
nepridavejte Cerstvy olej do pouzitého.
Nenechaveite olej/tuk pri vysoké teploté
déle, nez je treba. V pripadé, ze mezi
dvéma fritovanimi prejde del$i doba,
nastavte ovladat 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).
Pokud fritezu pouzivate na fritovani
brambor a po kazdém fritovani otistite
olej/tuk od uvolnénych tastetek
potravin, muzete olej/tuk pouzit 10 az
12 krat. V kazdém pripadé nepouzivejte
olej/tuk vice nez 6 mésicu. Po uplynuti
této doby je potrebné olej/tuk vyménit.
V kazdem pripadé olej/tuk vymernite,
pokud zatne pri zahrivani kypét, ma
zatuchly pach nebo chut, ztmavnul nebo
téz pokud zhoustl.

Pokud fritezu nepouzivate tasto,
doporutujeme uchovavat olej nebo tuk
v uzavrenych sklenénych nadobach,
nejlépe v chladnitce. Neni vhodné
nechavat olej delsi tas ve fritéze.

Fritovani hranolku

Abyste ziskali chutné a kfupavé
bramborové hranolky je potreba dodrzet
nasleduijici:

Nepouzivejte nové brambory (z novych
brambor obvykle neni dobry vysledek).
Nakrajejte brambory na hranolky.
Preplaknéte nakrajené brambory vodou
z vodovodu. Zabranite tim, aby se pfi
fritovani slepili.

Osuste je Cistou utérkou nebo sacim
papirem.

Hranolky je treba fritovat ve dvou
etapach:

- Prvni: pri 160°C po dobu 10-15 minut.
- Druha: pri 190°C po dobu 5-8 minut.
Pokud jsou hranolky zmrazeng, je
potrebné fritovat je podle navodu na
obalu.

Oleje a tuky

e Pouzijte oleje/tuky vhodné na fritovani
pri vysokych teplotach, to znamena ty,
které obsahuji polonenasycené kyseliny

Zmrazené potraviny
e Zmrazené potraviny vyrazné ochladi
olej kdyz je do néj vloZite. Proto neni

S



vhodné davat do fritézy velké mnozstvi
zmrazenych potravin najednou.

¢ Pred viozenim dal$i porce hluboce
zmrazenych potravin pockejte, dokud
fritza opét dosahne pozadovanou
teplotu (kdyZz svételna kontrolka opét
zhasne).

* Nastavte termostat dle pokynu na obalu
hluboce zmrazenych potravin. Pokud
na obalu takovy navod neni, nastavte
termostat na nejvyssi teplotu (190°C).

o Tyto Udaje plati téz pro nekteré druhy
potravin, které vyzaduji opatrnou
pripravu, jako napf. krokety.

e Hluboce zmrazené potraviny tasto
obsahuiji veliké mnoZzstvi ledu, ktery je
vhodné pred fritovanim odstranit.

Fritovani jinych potravin

e V nasledujici tabulce jsou uvedeny
néktera doporuteni pro ziskani dobrého
vysledku pri fritovani. Neprekratujte
maximalni mnozstvi fritovanych potravin,
uvedené v nasledujici tabulce.

e Pokud je informace v tabulce odlisna
od informace na obalu potravin, vzdy
postupuijte podle informace na obalu.

Teplo- MAXIMALNI MNOZSTVI POTRAVIN CAS V MINUTACH
o POTRAVINY p - P —
_ta°C Cerstvé Zmrazené Cerstve Zmrazené
160°C  Bramborové hranolky (prvni cyklus) 1000grs 12+15
170°C  Krokety 8 kusu 5 kusu 4:5 6:7
Houby 10 ks 2:3
180°C  Kalamary "a la romana" (koletka) 12 kusu 8 kusu 3+4 425
Slavky jedle 15 ks 12 kusl 2:3 3:4
Maso nakrajené na kousky 8-10 ks 6 kusu 3+4 425
190°C  Bramborové hranolky (druhy cyklus) 1000grs. 5:6
Zmrazené bramborové hranolky 600qrs 68
Livance 4-5 kusy 5:6
Rizek se Sunkou a syrem 4 kusy 4+5

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

SPOTREBICU

Po ukonteni doby své

Zivotnosti nesmi byt

vyrobek odklizen spoletné s

domacim odpadem. Je treba
_ zabezpetit jeho odevzdani na

specializovana mista sbéru
tridéného odpadu, zfizovanych méstskou
spravou anebo prodejcem, ktery
zabezpetuije tuto sluzbu. Oddélena likvidace
elektrospotrebitu je zarukou prevence
negativnich viivd na Zivotni

prostiedi a na zdravi, které zplisobuje
nevhodné nakladani, umoznuije recyklaci
jednotlivych materiall a tim i vyznamnou
Usporu energii a surovin.

Aby jsme zduraznili povinnost spolupracovat
pri separovaném sbéru, je na vyrobku znak,
ktery oznatuje doporuceni nepouzit na jeho
likvidaci tradieni kontejnery.

Dalsi informace vam poskytnou mistni
organy, nebo obchod, ve kterém jste vyrobek
zakoupili.
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L SK 2

1. OPIS VYROBKU (Obr. 1)

Veko fritézy

Okienko

Rucka kosika

Kosik

Ovladacia skrinka

Tlatidlo 0/1

Ohrievacie teleso

Nadrzka na olej

Vonkajsi plast

10 Ovladanie termostatu

11. Svetelna kontrolka zap./vyp.
12. Tepelny vypinat

13. Kabel a umiestnenie kabla

CENOURWN 2

2. TECHNICKE CHARAKTERISTIKY

Napatie - kmitocet: 230V — 50 Hz
Vykon: 2100W
Obsah: 3L

3. DOLEZITE BEZPECNOSTNE
POKYNY

e Pred prvym pouzitim si pozorne pretitajte
tento navod na pouzivanie a uschovajte ho,
aby ste doriho mohli neskdr nahliadnut.

e Po odbaleni sa presvedcite, Ci je spotrebit
neposkodeny. V pripade pochybnosti
spotrebit nepouzivajte a obratte sa na
autorizovany servis.

e Baliaci material (plastové taSky, polystyrén,
atd’) sa nesmi nechavat' v dosahu deti,
moZzu predstavovat nebezpetenstvo.

e Pred prvym pouzitim skontrolujte, Ci
napatie vo vaSej sieti zodpoveda napatiu,
uvedenému na spotrebici.

o Elektricka bezpetnost spotrebica je zarutena
len v pripade, ak je pripojeny na instalaciu
s Utinnym uzemnenim, tak ako to uvadzaju
platné normy pre elektrickll bezpetnost.
Viyrobca nezodpoveda za Skody, spdosobené
v dosledku chybajiceho uzemnenia
elektrickej intalacie. V pripade, Ze si nie ste
isti, obratte sa na odbornika.

eV pripade nekompatibility zastreky a zasuvky,
daijte vymenit zasuvku za iny, vhodny typ,
obratte sa na kvalifikovany personal.
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Neodporiitame pouzivanie adaptérov
alalebo predlzovacich $nir. Ak by ich
pouzitie bolo nevyhnutné, pouzite len
adaptery a predlzovacie $niry, ktoré
vyhovuju platnym bezpetnostnym
normam, dbajte, aby ste neprekroCili limit
napatia, uvedeny na adaptéri a/alebo
predizovacej $nure.

V pripade, Ze spotrebiC prestane

fungovat, obratte sa vylutne na vyrobcom
autorizovany servis. V pripade poskodenia
a/alebo nespravneho fungovania,

pristroj vypnite a nepokisajte sa ho
opravit. Obratte sa vylutne na vyrobcom
autorizovany servis a ziadajte, aby boli
pouzité originalne nahradné diely a
prislusenstvo.

Spotrebit je urteny vylutne na pouzitie v
domacnosti, na ktoré bol navrhnuty, a tak,
ako je popisané v tejto prirucke. Akékolvek
iné pouZzitie sa povazuje za nespravne, a v
dosledku toho nebezpetné.

Viyrobca nezodpoveda za $kody,

ktoré mdzu byt spdsobené pouzitim
spotrebita nevhodnym, nespravnym, €i
nezodpovedajucim spdsobom alebo jeho
opravou vykonanou osobou bez potrebnej
kvalifikacie.

Pri pouzivani elektrickych spotrebicov je
potrebné dodrziavat zakladné bezpetnostné
normy pre znizenie rizika poZziaru,
elektrickych vybojov a/alebo Uirazu osob:
OSOBITNE

Nepouzivajte tento spotreblc s mokrymi
alebo vihkymi rukami ¢i nohami, alebo bez
obuvi.

Aby ste predisli elektrickému vyboju,
neponarajte ovladaciu skrinku s ohrievacim
telesom do vody, ani nedavajte tieto Casti
pod vodu tetlcu z vodovodného kohitika.
NEODOTYKAJTE SA HORUCICH
POVRCHOV, POUZITE RUKOVATE.
POZOR: SPOTREBIC POCAS
PREVADZKY VYVIJA VYSOKE TEPLOTY.
TREBA DODRZIAVAT PRISLUSNE
OPATRENIA, ABY STE PREDISLI
POPALENIU, POZIARU A INEMU
POSKODENIU OSOB A MAJETKU.
POCAS PREVADZKY ALEBO POCAS
OCHLADZOVANIA OLEJA SPOTREBIC
NEPREMIESTNUJTE.



Nezabidajte, ze olej sa mdze skazit
alebo vzplanit, ak sa zohrieva dihodobo
pri vysokych teplotach. V pripade, ze by
olej vzblkol, okamzite vypnite spotrebit
a zakryte vekom, aby ohen v dosledku
nedostatku vzduchu zhasol. Na zahasenie
ohna nikdy nepouzivajte vodu.
Odpoite spotrebit zo siete, ked ho
nepouzivate, a pred akoukolvek operaciou
slvisiacou s jeho Udrzbou a Cistenim.
Spotrebit odpoite tak, ze najskor uvedte
vypinat do polohy "0", a nasledne ho
odpojte zo siete.
Nenechavajte zapnuty spotrebit bez
dozoru. Ak sa vzdialite, vzdy ho vypnite, i
ked sa jedna len o kratky ¢as.
Pred tistenim a Udrzbou nechajte olej
vychladnit.
Nepouzivajte spotrebit ak je poSkodeny
privodny kabel alebo zastrcka, alebo
v pripade poSkodenia ¢i nespravneho
fungovania. Pravidelne kontrolujte
privodny kabel, &i nie je poSkodeny.
Spotrebitel nesmie vymieriat privodny
kabel. V pripade, ze je poskodeny, alebo
je potrebné ho vymenit, obratte sa vylutne
na vyrobcom autorizovany servis, aby ho
skontrolovali, opravili alebo upravili.
Nenechavajte kabel visiet zo stola alebo
kuchynskej pracovnej dosky. Zabrarite,
aby sa kabel dotykal teplych povrchov.
Pri odpojeni zastreky zo siete nikdy
netahajte za kabel.
Nekladte spotrebic na teply plynovy alebo
elektricky sporak, do teplej riry alebo
mikrovinnej rUry ani do ich blizkosti.
Nepouzivajte tento spotrebit vonku, ani
ho nevystavuijte atmosferickym vplyvom
(dazdu, sinku, fadu, atd.)
Ked'sa rozhodnete viac pristroj
nepouzivat, je vhodné odpojit ho zo siete
a znefunkenit ho napriklad odstrinnutim
privodného kabla.
Tento pristroj nesmi pouzivat bez
dohladu osoby (vratane deti) so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi
schopnostami, alebo osoby bez skiisenosti
a vedomosti; pokial' neabsolvuju 8kolenie
0 pouzivani pristroja, vykonané osobou,
zodpovednou za jeho bezpetnost.
Je potrebné dohliadnut na deti, aby sa
nehrali s pristrojom.
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Pre vatsiu bezpetnost odporitame
nainstalovat pridovy chrani¢ na rezidualny
prid (RCD) s vybavovacim rezidualnym
pridom, ktory neprekratuje 30 mA. Poradte
sa s odbornikom na intalaciu.

4. ODPORUCANIA

Odporicame pouzivat rastlinny olej,
vhodny na fritovanie pri vysokych
teplotach. Taktiez mozete pouzivat tekuty
alebo stuzeny tuk. Pri pouziti stuzeného
tuku je potrebné dbat na také opatrenia,
aby ste predisli prehriatiu ohrievacieho
telesa (vid "PouZzivanie stuzeného tuku").
Fritezu nepouzivajte s malym mnozstvom
oleja/tuku alebo bez oleja/tuku. Uroven
oleja/tuku musi byt medzi znatkou minima
a maxima v nadrzi. (8) Pred zapnutim
fritezy sa presvedtite, €i je spravna
Uroven oleja.

Bezpetnost

Tato fritéza je vybavena tepelnym
vypinatom, ktory vypne spotrebi¢ v
pripade prehriatia. Spotrebit sa mdze
vypnit ked v nadrzke nie je olej alebo tuk,
alebo ked'je ho malé mnozstvo; tiez sa
mbze prehriaf pri rozpustani stuzeneho
tuku.

Ak tepelny vypinat spotrebit vypne,
postupuijte nasledujucim spdsobom:
Odpoijte fritezu a potkajte, kym sa olej
alebo tuk ochladi.

Stlatte vypinat (12), ktory sa nachadza
v oddieli pre uschovanie kabla v zadnej
Casti ovladacej skrinky (5). Friteza bude
opat fungovat (Obr. 7).

Tento spotrebiC je vybaveny mikrovypinatom,
ktory zabrariuje fritéze zapnit sa v pripade,
ze je ovladacia skrinka namontovana
nespravne.

5. POUZITIE SO STUZENYM TUKOM

Ak na fritovanie pouzivate stuzeny tuk,
treba dodrzat nasledujce:

Stuzeny tuk rozpustite na miernom ohni
v inej nadobe.



Opatrne vlejte rozpusteny tuk do fritézy,
neprekrotte znatku Urovne tuku MAX.
Vid "Spdsob pouzitia".

Ak chcete pouzit stuzeny tuk, ktory
zostal vo fritéze z predchadzajuceho
fritovania, spravte do tuku vidlickou
otvory. Pritom davajte pozor, aby ste
neposkodili ohrievacie teleso.

Potom nastavte termostat (10) na
160°, nechajte tuk zohrievat 1 minGtu
a nasledne opat ototte termostat na
"0". TUto operéaciu opakujte v intervale
niekolkych minGt, az kym sa tuk Uplne
rozpusti. Tymto spdsobom predidete
vytvoreniu nadmerne;j teploty, ktora by
mohla poskodit ohrievacie teleso.

6. PRED PRVYM POUZITIM

Vytiahnite kosik (4) a uvedte rukovat (3)
do pracovnej polohy (Obr. 2). Montaz
rukovate na kosik:

- Stlatte oba konce a vsunte ich do
dvoch otvoroy, v ktorych sa ototia.
(vid obr. 2 a).

- Ototte rucku smerom von z koSika
(Obr. 2 b) a stlatte ju smerom k
upevneniu "U", az kym je nehybne
umiestnena (vid obr. 2 ).

Viytiahnite ovladaciu skrinku s

ohrievacim telesom a polozte ju na

suché a bezpetné miesto (Obr. 3).

Z nadrzky na olej odstrarite vsetok

baliaci material.

Kosik a nadrzku na olej umyte vodou
so saponatom. Pred opatovnym

namontovanim ich dobre oplaknite a osuste

(vid oddiel "Cistenie").
Pozor: Ovladaciu skrinku s ohrievacim
telesom neponarajte do vody.

7. SPOSOB POUZITIA

PoloZte spotrebit na rovny a pevny
povrch, dalej od kraja, a nenechavajte
privodny kabel visiet cez okraj stola alebo
kuchynskej pracovnej dosky; zabrarite,
aby sa dotykal teplych povrchov.
Vytiahnite privodny kabel z priestoru na
uloZenie kabla v zadnej tasti fritezy.

Otvorte veko (1) uchopenim za rukovat.
Pred naplnenim fritézy olejom alebo
tukom musia byt vetky siitasti
namontované a Uplne suché.

Nalejte olej alebo tuk do nadrzky medzi
minimalnu a maximalnu Uroven, ktora
je vyznatena vo vnitri nadrzky. Ak
pouzivate stuzeny tuk, najskdr ho v inej
nadobe rozpustite a vlejte do fritezy (vid
"Pouzitie stuzeného tuku").

NemieSajte rozne druhy oleja a tuku.
Nepridavajte novy olej alebo tuk do
pouzitého oleja/tuku.

Zapojte fritezu do siete.

Zapnite spotrebit stlatenim tlatidla O/I
(6).

Zvolte pozadovani teplotu oviadatom
termostatu. Zapne sa svetelna kontrolka.
Pri zvoleni teploty sa riadte informéciou
na obale potravin, ktoré chcete fritovat.
Ak tieto informacie nie st na obale
uvedené, v tabulke v tejto prirucke je
orientatna informacia. Neprekrotte
maximalne Casy, uvedené v tabulke.
Ked sa zhasne svetelna kontrolka (po
10-15 mindtach), olej alebo tuk dosiahol
pozadovani teplotu. Svetelna kontrolka
sa bude nadalej rozsvecovat a zhasinat
v cykloch termostatu potas celej doby
fritovania.

Ak chcete fritovat niekolkokrat za sebou,
pred fritovanim nasledujlcej porcie
potravin musite potkat, kym svetelna
kontrolka zhasne.

Kosik s potravinami vlozte do oleja
pomaly, aby voda z potravin nezdvihla
hladinu oleja a tento nepretiekol.
Dohliadajte na proces fritovania.

Po fritovani

Vytiahnite kosik z nadrzky, zatraste nim
a zaveste ho do odkvapkavacej polohy
(Obr. 4). Polozte potraviny do misy, do
ktorej predtym vlozte saci potravinarsky
papier. Zatial ma olej tas opatovne sa
zohriat na pozadovani teplotu pre novée
fritovanie (ked sa svetelna kontrolka
opatovne zhasne).

Sitkom vyberte malé €asti potravin,
ktoré zostali po fritovani. Keby sa dalej
fritovali, mali by negativny vplyv na
kvalitu oleja.



Po skonteni fritovania ototte termostat

do polohy "0", spotrebit vypnite a odpojte
spotrebit zo siete. Ak pouzivate fritezu
Casto, ponorte kosik do oleja a zakryte
fritezu vekom, aby ste ochranili olej.

Pred demontazou a Cistenim fritezy
pockajte, kym olej Uplne vychladne.

Ak nebudete fritezu hned pouzivat, je
vhodné uchovat olej alebo tuk v dobre
uzatvorenej nadobe v chladnitke alebo
na chladnom mieste. Olej alebo tuk
prelejte do nadoby cez jemné sitko, €¢im
odstranite tiastocky potravin.

Ak ste pouzili stuzeny tuk, nechajte

ho stuhnit v nadrzke fritezy a odlozte
fritézu so stuhnutym tukom (vid' "PouZitie
stuzeného tuku").

8. UDRZBA A CISTENIE

Pred Cistenim odpojte fritezu a potkajte,
kym vychladne.

Vytiahnite kosik a odmontuijte rucku
koSika (Obr. 5)

Vymontujte ovladaciu skrinku a ak je to
potrebné, otistite ju vihkou handrickou.
Neponarajte ju do vody.

Vytiahnite nadrzku (Obr. 6) a vyprazdnite
ju, aby ste ju mohli otistif. Pouzity olej
alebo tekuty tuk vylejte do povodného
obalu. Ak ste pouzili stuzeny tuk
potkajte, kym stuhne a odstrarite ho z
nadrzky Spachtlou.

Umyte veko, kosik s rickou, nadrzku
na olej a vonkajsi plast teplou vodou

s0 saponatom. Potom ich oplaknite

a osuste. Tiez ich moZzete umyvat v
umyvacke riadu.

Na umyvanie fritezy nepouzivajte
rozplstadla ani abrazivne materialy, ani
kovové dratenky.

Privodny kabel zasunite do priestoru pre
kabel a frittzu zmontujte nasledujucim
spodsobom:

- Nadrzka

- Ovladacia skrinka + ohrievacie teleso.
- Kosik s namontovanou rickou.

- Veko

Fritézu odlozte s namontovanym a
uzavretym vekom, aby sa vnitro nadrzky
neznetistilo a nezaprasilo.

(0]

9. PRAKTICKE RADY

eje a tuky

Pouzite 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 terstvy olej do
pouziteho.

Nenechavajte olej/tuk pri vysokej teplote
dihSie, nez je potrebneé. V pripade, ze
medzi dvomi fritovaniami prejde dlhsia
doba, nastavte ovladat na znizenl
teplotu. V opatnom pripade musite
vymienat olej/tuk tastejsie.

Vo vSeobecnosti olej alebo tuk rychlejsie
stmavn, ak fritujete potraviny bohaté na
proteiny (méaso alebo ryby).

Ak fritezu pouzivate na fritovanie
zemiakov a po kazdom fritovani o€istite
olej/tuk od uvolhenych EiastoCiek
potravin, moZzete olej/tuk pouzit 10 az
12 kréat. V kazdom pripade nepouzivajte
olej/tuk viac nez 6 mesiacov. Po uplynuti
tejto doby je potrebné olej/tuk vymenit.
V kazdom pripade olej/tuk vymenite,

ak zatne pri zohrievani kypiet, ak ma
zatuchnuty pach alebo chut, ak stmavol
alebo tiez ak zhustol.

Ak fritezu nepouzivate tasto,
odporitame uschovavat olej alebo tuk
v uzavretych sklenenych nadobach,
najlepsie v chladnitke. Nie je vhodné
nechavat olej dihsi tas vo friteze.

Fritovanie hranolcekov

Aby ste ziskali chutné a chrumkaveée
hranolteky je potrebné dodrzat
nasledujuce:

Nepouzivajte nové zemiaky (z novych
zemiakov obvykle nie je dobry
vysledok). Nakréajajte zemiaky na palicky
(hranolteky).

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

Osuste ich Cistou utierkou alebo sacim
papierom.

Hranolceky treba fritovat v dvoch etapach:



- Prva: pri 160°C potas 10-15 minit.
- Druha: pri 190°C potas 5-8 minit.

e Ak sU hranolteky zmrazeng, je potrebné
fritovat ich podfa navodu na obale.

Zmrazené potraviny

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

* Pred vlozenim dalsej porcie hlboko
zmrazenych potravin pockajte, kym
friteza opat dosiahne pozadovanu teplotu
(ked svetelna kontrolka opat zhasne).

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

¢ Tieto Udaje platia tiez pre niektoré
druhy potravin, ktoré vyzaduju opatrnl
pripravu, ako napr. krokety.

e Hiboko zmrazené potraviny tasto
obsahuju velké mnozstvo fadu, ktory je
vhodné pred fritovanim odstranit.

Fritovanie inych potravin

¢ V nasledujucej tabulke su uvedené
niektoré odporucania pre ziskanie
dobrého vysledku pri fritovani.
Neprekratujte uvedené maximalne
mnozstva fritovanych potravin, uvedené
v nasledujucej tabulke.

¢ Ak je informacia v tabulke odlisna od
informéacie na obale potraviny, vzdy
postupujte podfa informéacie na obale.

Teplo- MAXIMALNE MNOZSTVO POTRAVIN CAS V MINUTACH
o POTRAVINY ~ . p -
C Cerstve Zmrazené Cerstve Zmrazené
160°C  Zemiakové hranolteky (prvy cyklus) 1000g 12+15
170°C  Krokety 8 kusov 5 kusy 45 67
Huby 10 kusov 23
180°C  Kalamare "a la romana" (kolieska) 12 ks 8 kusov 34 4:5
Slavky jedle 15 kusov 12 ks 23 34
Méaso nakrajané na kusky 8-10 ks 6 kusy 3:4 4:5
190°C  Zemiakové hranolteky (druhy cyklus) 1000g 5:6
Zmrazené zemiakové hranolteky 600g 6+8
Lievance 4-5 kusov 56
Rezen so Sunkou a syrom 4 kusy 4+5

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

SPOTREBICOV

Po ukonteni pracovnej
zivotnosti vyrobku sa s nim
nesmie zaobchadzat’ ako s
mestskym odpadom. Musite
ho odovzdat’ v
L autorizovanych miestnych
strediskach na zber
Specialneho odpadu alebo u predajcu,
ktory zabezpetuije tuto sluzbu. Oddelenou
likvidaciou elektrospotrebita sa predide
moznym negativym vplyvom na zivotné
prostredie a zdravie, ktoré by mohli

vyplyvat’ z nevhodnej likvidacie odpadu a
zabezpeti sa tak recyklacia materialov, ¢im
sa dosiahne vyznamna Uspora energie a
zdrojov.

Aby sme zdoraznili povinnost spolupracovat
pri separovanom zbere, je na vyrobku

znak, ktory oznatuje odporiitanie nepouzit
na jeho likvidaciu tradicné kontajnery.
Dalsie informéacie vam poskytni miestne
organy, alebo obchod, v ktorom ste vyrobok
zakpili.

57



1. BUDOWA URZADZENIA (Rys. 1)

Pokrywa frytownicy
Wyswietlacz
Uchwyt sita
Sito
Panel sterowniczy
Przycisk 0/1
Opornik
Zbiornik na olej
Korpus zewnetrzny
. Pokretto
. Dioda $wietlan start/stop
. Wiacznik systemu bezpieczenswa
temperatury
13. Przewod zasilajacy i schowek

COeNoG RN =

— ok —d
N=0O

2. WLASCIWOSCI TECHNICZNE

Napiecie — Czestotliwos¢: 230V — 50 Hz
Moc: 2100W
Pojemnosc: 3L

3. WAZNE SRODKI OSTROZNOSCI

e Przed pierwszym uruchomieniem urzadzenia
przeczytaj uwaznie wszystkie instrukcje
obstugi i zachowaj je w razie potrzeby
pozniejszych konsultaci.

*  Po zdjeciu opakowania sprawdz czy
urzadzenie znajduje sie w prawidiowym
stanie. W przypadku watpliwosci nie
uruchamiaj urzadzenia - zwr6¢ sie do
najblizszego autoryzowanego serwisu
technicznego.

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

¢ Przed pierwszym uruchomieniem urzadzenia
sprawdz czy napiecie w sieci elektrycznej w
pomieszczeniu odpowiada wartosci napiecia
wskazanej na urzadzeniu

*  Elektryczna sprawnosc urzadzenia jest
zapewniona tylko w przypadku kiedy jest
ono podtaczone do sprawnej instalacii
elektrycznej z uziemieniem, zgodnej z
obowiazujacymi normami bezpieczenstwa
elektrycznego. Producent nie ponosi
odpowiedzialno$ci za powstate szkody
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spowodowane brakiem uziemienia instalacji
elektrycznej. W przypadku powstatych
watpliwosci zwroc sig o pomoc do
specjalistow.

e Jezeli wtyczka aparatu nie pasuje do gniazda
elektrycznego nalezy wymieni¢ gniazdko
na odpowiednie zwracajac sie 0 pomoc do
specjalisty.

¢ Nie zalecamy stosowania adaptatorow/lub
przediuzaczy. Jezeli ich zastosowanie jest
niezbedne uzyj ich zgodnie z obowiazujacymi
normami bezpieczenstwa zwracajac uwage
na to, aby nie przekroczy¢ granicy mocy
wskazanej na adaptatorze ilub przedtuzaczu.

e Jezeli urzadzenie przestanie dziata¢ zwrot
sie 0 pomoc do autoryzowanego punktu
obstugi technicznej. W przypadku awarrii i/lub
nieprawidtowego dziatania wytacz urzadzenie
i nie probuj go naprawiac. Zwrot sie do
autoryzowanego Serwisu Technicznego i
popros o uzycie oryginalnych akcesoriow i
czesci zamiennych.

¢ 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 nieprawidiowego
i nieodpowiedzialnego uzytkowania
urzadzenia i/lub naprawy wykonane przez
osoby do tego nieupowaznione.

Uzywajac urzadzen elektrycznych, aby

zapobiec powstaniu pozarom, spieciom

elektrycznym illub nie wyrzadzic szkod

osobistych nalezy przestrzegat nastepujace

srodki ostroznosci:

W SZCZEGOLNOSCI

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

e Aby unikna¢ spie¢ elekirycznych nie zanurzaj
panelu sterowniczego z opornikiem w wodzie
i nie ptucz ich pod biezaca woda.

e NIE DOTYKAJ GORACYCH
POWIERZCHNI- CHWYTAJ ZA UCHWYTY

e UWAGA: KIEDY FRYTOWNICA JEST
URUCHOMIONA NAGRZEWA SIE DO
WYSOKIEJ TEMPERATURY, NALEZY
POWZIAC ODPOWIEDNIE SRODKI
OSTROZNOSCI ABY UNIKNAC



POPARZEN, POZAROW, POPARZENIA
OSOB LUB RZECZY

NIE PRZENOS FRYTOWNICY GDY
JEST ONA WLACZONA 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 elektrycznego, widz
pokrywe na pojemnik aby sttumic ptomien
odcinajac doptyw powietrza. Dla zachowania
bezpieczenstwa nigdy nie uzywaj wody.
Jezeli nie bedziesz uzywat urzadzenia

oraz przed myciem i konserwacja wytacz
urzadzenie z sieci elektrycznej.

Przed wyfgczeniem urzadzenia z sieci
elekirycznej ustaw pokretto w pozycji ,0".
Nie oddalaj sie od urzadzenia jezeli jest ono
uruchomione. Wytacz urzadzenie z sieci
elektrycznej nawet jezeli musisz wyjsc na
chwile z pomieszczenia.

Przed przystapieniem do mycia lub
konserwaciji odczekaj chwile az olej
ostygnie.

Nie uruchamiaj urzadzenia jesli przewod
elektryczny lub wtyczka sg uszkodzone

lub w przypadku awarii i nieprawidtowego
dziatania urzadzenia. Regularnie sprawdzaj
stan przewodu zasilajacego.

Uzytkownik nie powinien wymieniac
przewodu zasilajacego. W przypadku
uszkodzenia lub koniecznosci wymiany
kabla nalezy skierowac sie do
autoryzowanego serwisu technicznego,
aby ten dokonat jego przegladu, korekty lub
naprawy.

Kabel elektryczny nie moze zwisat ze

stotu lub blatu kuchennego oraz nie moze
dotykat goracych powierzchni

Wyciagajac wtyczke z gniazdka nie pociagaj
za kabel.

Nie pozostawiaj urzadzenia na lub w poblizu
palnika gazowego lub elekirycznego,
wewnarz lub w poblizu goracego piekarnika
lub kuchenki mikrofalowej.

Nie uruchamiaj urzadzenia na wolnym
powietrzu i nie wystawiaj urzadzenia na
dziatanie czynnikbw atmosferycznych
(deszcz, stonce, Snieg, etc)-.

Jezeli zdecydujesz pozby€ sie definitywnie
urzadzenia, wytacz je z sieci elektrycznej i
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przetnij kabel zasilajacy.

¢ Urzadzenie nie jest przeznaczone do

obstugi przez dzieci i osoby z zaburzeniami
sprawnosci fizycznej, zmystow, zdolnosci
umystowych, oraz przez osoby bez
odpowiedniego doswiadczenia lub wiedzy;
z wyjatkiem obstugi pod nadzorem opiekuna
prawnego, po otrzymaniu przeszkolenia

w zakresie obstugi urzadzenia.

Uwazat na dzieci — urzadzenie nie jest
przeznaczone do zabawy.

Zaleca sig zabezpieczenie urzadzenia
wytacznikiem roznicowopradowym (RCD)
z pradem znamionowym rbznicowym nie
wyzszym od 30 mA. Aby uzyskat wiecej
informaciji, nalezy skontaktowac sie z
elektrykiem.

4. SRODKI OSTROZNOSCI

Zaleca sig uzycie oleju roslinnego
nadajacego sie do smazenia w

wysokich temperaturach. Mozna rowniez
uzywact ttuszczy ptynnych lub statych.
Stosujac thuszcze state, nalezy powziat
odpowiednie $rodki ostroznosci. (Patrz
rozdziat ,,Stosowanie ttuszczow statych")
aby unikna¢ przegrzania opornika

Nie uzywaj frytownicy z matg, iloscia
oliwy/ttuszczu lub bez oliwy/tuszczu.
Poziom oliwy/ttuszczu powinien miescic
sie w przedziale migdzy minimum a
maksimum zaznaczonym na zbiorniku (8).
Przed podtaczeniem frytownicy do sieci
elektrycznej sprawdz czy poziom ttuszczu
jest prawidtowy.

Bezpieczenstwo
¢ Frytownica wyposazona jest w termiczne

urzadzenie zabezpieczajace, ktore
wyfacza frytownice w momencie jej
przegrzania. Frytownica wytacza sie kiedy
w zbiorniku nie ma oliwy lub ttuszczu

lub ich ilos¢ jest niewystarczajaca;
przegrzanie frytownicy moze rowniez
nastapit podczas roztapiania si¢ ttuszczu
statego.

Jezeli zabezpieczenie termiczne
spowoduje odciecie pradu elekirycznego:
Wytacz frytownice z sieci elekirycznej i
poczekaj az oliwa lub tuszcz ostygna,



¢ Przyci$nij wytacznik znajdujacy sie
przegrodce na kabel zasilajacy w
tylnej stronie panelu sterowniczego
(5). Frytownica ponownie zostanie
uruchomiona (Rys. 7)

Urzadzenie wyposazone jest w micro-

wytacznik, ktory zapobiega wiaczeniu sie

frytownicy jezeli panel sterowniczy jest

nieprawidtowo wiozony.

5. STOSOWANIE TLUSZCZOW
STALYCH

Uzywajac do smazenia ttuszczy statych
przestrzegaj nastepujacych wskazowek:

Rozpuszczaj ttuszcz w garnku na matym

ogniu.

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

e Patrz rozdziat ,Sposob uzytkowania".

e Jezeli poraz drugi chcesz uzyc tluszczu
statego znajdujacego sie we frytownicy

zrbb w nim otwory za pomocg widelca.
Uwazaj aby nie uszkodzi¢ opornika.

¢ Nastepnie ustaw pokretto temperatury
(10) w pozycji 160°, odczekaj 1 minute
az sie nagrzeje i ponownie ustaw
pokretto temperatury w pozyciji ,0".

Powtarzaj czynnosc¢ co kilka minut az do
catkowitego rozpuszczenia sie tuszczu.

W ten sposob unikniesz powstania
wysokiej temperatury, ktbra mogtaby
uszkodzic opornik.

6. PRZED PIERWSZYM
URUCHOMIENIEM

e Wyciagnij sito (4) i ustaw uchwyt
(3) w pozyciji do pracy (Rys. 2). Aby
zamontowac uchwyt sita:
- Nacisnij na obydwa korice uchwytu i

wcisnij je do zagtebien tak aby mozna

je byto podnies¢ Patrz (Rys. 2 a).

- Przenies uchwyt nad sito (Rys. 2 b) i
naciénij na uchwyt "U" az zostanie on

zablokowany. (Patrz rys. 2 c).
¢ Wyciggnij panel sterowniczy z
opornikiem i potoz w suchym i
bezpiecznym miejscu (Rys. 3).

e Wyciagnij z pojemnika wszystkie
elementy opakowania.

Umyj woda z ptynem sito i pojemnik. Przed

ich ponownym zamontowaniem wytrzyj je

na sucho (Patrz rozdziat ,Mycie").

Uwaga: Nie zanurzaj w wodzie panelu

sterowniczego z opornikiem.

7. SPOSOB UZYTKOWANIA

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

¢ Wyjmij przewod ze schowka znajdujacego
sie w tylnej czesci frytownicy.

e Zdejmij pokrywe (1) chwytajac za uchwyt.

¢ Wiej oliwe lub ttuszcz do pojemnika
nie przekraczajac maksymalnego i
minimalnego poziomu zaznaczonego
wewnatrz pojemnika. Jezeli stosujesz
tuszcz staty przed jego wlaniem do
pojemnika rozpus¢ tuszcz w garnku
(Patrz rozdziat ,Stosowanie tluszczow
statych").

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

* Nie mieszaj roznego rodzaju oliwy
badz tuszczy. Nie wlewaj Swiezej oliwy
badz tluszczu do oliwy lub tluszczu juz
uzywanego.

¢ Podtgcz frytownice do sieci elekirycznej.

* Wiacz urzadzenie naciskajac przycisk O/l
(6)

e Ustaw temperature za pomocg pokret#a
temperatury. Dioda $wietlna sie zaswieci.
Wybierajac temperature dostosuj sie
do wskazowek znajdujacych sie na
opakowaniu produktu, ktory bedziesz
smazyc¢. Jezeli na opakowaniu taka
informacja nie jest podana mozesz
odwotat sig do tabeli dotaczonej
do niniejszej instrukcji obstugi. Nie
przekraczaj maksymalnej temperatury
wskazanej w tabeli.

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

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
produktow nie spowodowata wyptyniecia
oliwy z pojemnika.

Kontroluj proces smazenia.

Po smazeniu

Wyjmij sito z pojemnika, wstrzasnij nim
lekko i pozostaw w pozyciji Sciekania.
(Rys. 4). Pozostaw produkt na tacy z
papierowym recznikiem pochtaniajacym
wilgo€. W miedzy czasie oliwa osiggnie
zadana temperature do nowego cyklu
smazenia (po ponownym zgasnieciu
diody).

Wyjmij czastki smazonego produktu z
oliwy za pomocg cedzaka. Pozostawiajac
je w oliwie jej jakos¢t zostanie obnizona.
Po zakonhczeniu smazenia ustaw pokretio
w pozycji ,0", wytacz urzadzenie i wytacz
urzadzenie z sieci elektrycznej. Jezeli
czesto uzywasz frytownicy zanurz sito w
oleju i przykryj pokrywa.

Przed demontazem i myciem frytownicy
poczekaj az oliwa ostygnie.

Jezeli nie uzywasz frytownicy
systematycznie przechowuj oliwe lub
tuszcz ptynny w chtodnym pomieszczeniu
lub lodowce w dobrze zamknietych
naczyniach. Przelewajac ttuszcz do
naczynia uzywaj drobnego sitka aby
pozby¢ sie pozostatosci smazonego
produktu.

Jezeli uzywasz tluszczu statego poczekaj
az tuszcz w pojemniku zgestnieje

a nastepnie schowaj frytownice nie
wyciagajac ttuszczu. (Patrz rozdziat
»otosowanie ttuszczow statych")

8. MYCIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do mycia wytacz
urzgdzenie z sieci zasilajacej i poczekaj
az frytownica ostygnie.

¢ Wyciggnij sito i wyciagnij uchwyt z sita
(Rys.5)

e Jezeli jest konieczne zdemontuj panel
sterowniczy i przetrzyj go wilgotng
Sciereczka. Nie zanurzaj panelu w
wodzie.

e Wyjmij i oproznij pojemnik (Rys.6) aby
mozna byto go umyc¢. Aby pozby¢ sie
uzytej oliwy badz tluszczu przelej je do
ich oryginalnych pojemnikow. Jezeli
uzytes tluszczu statego poczekaj az ten
zgestnieje a nastepnie wyjmij ttuszcz
przy pomocy szpachelki.

e Umyj pokrywe, sito z uchwytem i
pojemnik na oliwe i korpus w cieptej
wodzie z ptynem a nastepnie je optucz
i osusz. Do mycia tych elementow
mozesz rowniez uzy¢ zmywarki.

e Do mycia frytownicy nie uzywaj
rozpuszczalnikow, silnie dziatajacych
ptynbw czy druciakow.

o Wioz przewdd elektryczny do schowka
i ztoz frytownice w nastepujacej
kolejnosci:

- Pojemnik na oliwe

- Panel sterowniczy + opornik.

- Sito z zamontowanym uchwytem.
- Pokrywa

e Przechowuj frytownice zamknietg
pokrywg aby utrzyma¢ wnetrze aparatu
w czystosci i aby kurz nie przedostawat
sie do $rodka.

9. WSKAZOWKI PRAKTYCZNE

Oleje i tluszcze

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

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

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

e Wybierz pokrettem niskg temperature
jezeli czas miedzy jednym procesem
smazenia a drugim bedzie wydtuzony.

W przeciwnym razie bedziesz musiat
czesciej wymieniac olej/ttuszcz.
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e Jezeli smazone sg produkty bogate w
proteiny (mieso, ryby) olej lub ttuszcz
szybciej zmienig barwe na ciemniejszg

¢ Oleju do smazenia frytek mozesz
uzywac 10 lub 12 razy jezeli po
kazdorazowym smazeniu usuwac
bedziesz czastki smazonego produktu
pozostawione w oleju. Po uptywie 6
miesiecy nalezy jednak wymienic olej.

¢ Nalezy wymienic olej jezeli w momencie
jego podgrzewania zaczyna wrzec,
nieswiezo pachnie, jego barwa jest
ciemna, stracit swojg ptynnosc lub jest
Zjefczaty.

e Jezeli nie uzywasz czesto frytownicy
przechowuj olej lub tluszcz w szklanych,
zamknietych pojemnikach, najlepiej w
lodowce. Nie zaleca sie pozostawiat
oleju we frytownicy przez dtuzszy okres
czasu.

Frytki

Aby usmazy¢ smaczne i kruche frytki:

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

¢ Optucz pokrojone ziemniaki pod zimna,
biezaca wodg z kranu. W ten sposob
ziemniaki podczas smazenia nie beda
sie sklejat miedzy soba,.

e Wytrzyj ziemniaki recznikiem lub
papierem wchtaniajacym wilgoc.

e 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
przestrzegat wskazowek umieszczonych
na opakowaniu frytek.

Mrozonki

Wkiadajac mrozonki do frytownicy olej
traci temperature dlatego nie nalezy
wktadac do niej duzej ilosci produktu.
Przed wiozeniem nastepnej porcji
poczekaj az tluszcz ponownie odzyska
odpowiednig do smazenia mrozonki
temperature (kiedy dioda ponownie
zgasnie).

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

Te wskazowki odnoszg sie takze do
produktow, ktore nalezy traktowac
delikatniej np. krokiety.

Przed smazeniem mrozonych produktow
nalezy usuna¢ nadmierng ilos¢ lodu
znajdujacego sie¢ w mrozonkach.

Inne smazone produkty

W ponizszej tabeli zawarte sg wskazowki
i rady dotyczace smazenia. Nie
przekraczaj ilosci smazonych produktow
wskazanych w tabeli.

Jezeli wskazowki z tabeli nie pokrywajg
sie ze wskazbwkami na opakowaniu
mrozonki, nalezy dostosowac sie

do wskazowek znajdujacych si¢ na
opakowaniu

Temp. PRODUKT MA’KSYMALNA ILOSC PRODUKTU _ CZAS W MINUTACH
o Swierzy Mrozonka Swierzy Mrozonka

160°C  Frytki (pierwszy cykl) 1000gr 12+15

170°C  Krokiety 8 sztuk 5 sztuk 4:5 6+7
Grzyby 10 sztuk 2:3

180°C  Kalmary po rzymsku 12 sztuk 8 sztuk 3:4 4:5
Matze 15 sztuk 12 sztuk 2:3 3:4
Klopsy z migsa 8-10 sztuk 6 sztuk 3:+4 4:5

190°C  Frytki (drugi cykl) 1000gr. 56
Frytki mrozonka 600gr 68
Paczki 4-5 sztuki 5:6
Klops z szynki i sera 4 sztuki 4=5
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10. INFORMACJA DOTYCZACA
PRAWIDLOWEGO ZARZADZANIA
ODPADAMI URZADZEN
ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH"

Na koniec okresu
uzytecznosci produktu
nie nalezy wyrzucac
do odpaddw miejskich.
Mozna go dostarczy¢ do
B dpowiednich osrodkow
segregujacych odpady
przygotowanych przez wtadze miejskie lub
do jednostek
zapewniajacych takie ustugi. Osobne
usuwanie sprzetu AGD pozwala uniknat
negatywnych skutkow dla Srodowiska
naturalnego i zdrowia z powodu jego
nieodpowiedniego usuwania i umozliwia
odzyskiwanie materiatow, z ktorych jest
ziozony, w celu uzyskania znaczacej
oszczednosci energii | zasobow.
Aby podkreslic koniecznos¢ wspotpracy
z osrodkami segregujacymi odpady,
na produkcie znajduje si¢ informacja
przypominajaca, iz nie nalezy wyrzucac
urzadzenia do zwyktych kontenerow na
odpady.
Wiecej informacji mozna zasiegnat
kontaktujac sie z lokalnymi wtadzami lub
ze sprzedawcag sklepu, w ktbrym zostato
zakupione urzadzenie.

63



| BG__

1. ONMUCAHUE HA YPEQA (®wr. 1)

Kanak Ha qpuTIopHIKa;

lMpo3opue;

[pbXKa Ha MpexuuKara;

Mpexuyka;

KoHTponeH naHen;

ByTon O/l

Peotat;

Pesepsoap 3a MasHuHa;

BbHwWwHa 06BMBKa;

10. lMpeBkntoyBaTen Ha TepPMOCTaTa;

11. CBeTnMHEH JaTyvk BKN. / U3KN.;

12. ByTOH 32 0TONOKMpaHe Ha TepMUyHaTa
3awnTy;

13. Kaben u rHe3fo Ha kabena;

©CoONaARWND

2. TEXHUWHECKU XAPAKTEPUCTUKHU

HanpexeHue - YectoTa: 230V - 50 Hz
MowHocT: 2100W
KanauuTeT: 3 L

3. BAXXHW NMPABWITA 3A CUT'YPHOCT

¢ [lpeau nbpsara ynoTpeba Ha ypeaa
npoyeTeTe BHUMATENHO UHCTPYKLMATE W T
3anaseTe 3a ObAeluy KOHCynTaumm.

e Cnep kato pasonakosare ypesa
npoBsepeTe Aanu € B A06pO CbCTOAHME. B
Ccry4an Ha CbMHEHME He To M3non3eante u
ce 06bpHeTE 3a NOMOLL, KbM YNpaBoOMOLLEH
LIeHTBP 3a TeXHNYecKa NoLapbXKa.

¢ OnakoBBYHMAT Matepuan (HanmoHoBM
NAWKOBeE, CTMponop) TpAbea aa bbae
CbXpaHABaH faney oT feua, Thil Kato
npeacTaBnABa NoTEHUMANEH U3TOYHUK Ha
OnacHocT.

e [Ipeav nbpBara ynoTpeda Ha ypeda
npoBepeTe Aanu HanpexeHneTo Ha
Balwara enektpuyecka Mpexa 0TroBapA Ha
0TOENA3aHOTO BbPXY ypeaa.

e EnekTpuyeckara CUrypHoCT Ha ypeaa ce
rapaHTvpa camo B Cryyail, 4e ChLmMAT
€ BKJ/TI04eH KbM epuKacHo 3asemeHa
WHCTanauwA, Taka KakTo ro npeasuxaar
AencTBalMTe HOPMN 3a eneKkTpuyecka
curypHocT. Mpon3BoANTENAT He HOCH
OTrOBOPHOCT 3a BpeAu MPUYMHEHM OT
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nmncata Ha egmkacHo 3a3emABaHe Ha
WHcTanaumATa. B cnyyan Ha CbMHeHKe,
obpblUanTe ce KbM MPOECHOHANHO
KBanuuumpaH cneunanmcr.

e B cnyyait Ha HECbBMECTUMOCT MeX.y
Baluma koHTaKT 1 wencena Ha ypeaa
CMeHeTe KOHTaKTa C Apyr noaxonAL,

KaTo ce 06BbPHETE 3 MOMOLL KbM
KBanmuumpaH crneunanmcr.

¢ He npenopbyBame ynotpebara
Ha ajanTepu, pasknoHUTENN N
yOBMKMTENM. AKO N3MON3BAHETO UM
€ HanoXMTENHO, U3NON3BanTe camo
Te3W, KOUTO OTFOBApAT Ha JeicTBawmTe
HOPMM 33 CUTYPHOCT, BHUMABaliKK fja He
npem1HaBaTe MOLHOCTTa 0TOenA3aHa Ha
apantepa Wi yabmKUTeNnHUA kaben.

e B cnyyail Ha aBapuA Wunu HenpaBumHo
(hyHKLMOHMPaHe n3knioyeTe ypeaa 6e3 fa
ce onuTBare Aa ro nonpasATe. O6bpHETE
e 3a MOMOLL CaMO KbM YNpaBOMOLLEH
OT NpounsBoanTenA TeXHU4ECKN CepBu3
n3uckanTe npu nonpaskata My ga 6baat
V3MON3BaHN OPUTMHATHW PE3EPBHU YaCTH 1
akcecoapu.

e To3u ypeq e npeaHa3HayeH camo 3a
AomMaluHa ynoTpeba, Taka Karto e onucaHo
B Ta3u KHUXKa C UHCTPYKLNN. Beaka apyra
ynotpeba ce cunTa 3a HeagekBaTHa 1 KaTo
Taka 3a onacHa.

o HPOMSBOJJ,I/ITGJ'IHT He HOCK OTrOBOPHOCT
3a BPEAy NPUYNHEH OT HenpaBuHa,
rpeluHa unm 6e30TroBopHa ynoTpeba Ha
ypeaa, KakTo 1 3a Bpeau B CNeAcTsne
Ha ronpaBKa Ha ypefa n3BbplueHa oT
HEYMbITHOMOLLEHO NLie.

lMpu ynoTpebarta Ha eneKTpUyecku ypeam

TpA6Ba Aa 6bAaT cna3BaHU HAKOM OCHOBHU

npaBuna 3a CUrypHOCT ¢ Len aa 6bae

HaMaJieH pUcKa OT Nnoxap, eNieKTpUYecKm

yaapy u/unu Bpean NpUYMHEHM Ha xopa,

A UMEHHO:

e He n3nonseaiTe ypeaa, ako Kpakara unm
pbleTe Bu ca MOKpU MM BNaxHM, KakTo 1
ako cte 6ocu.

e Karo 3awuTHa MApKa cpeLy
eNEKTPUYECKM Yapu HE NoTanAnTe
KOHTPOJHWUA MaHen 1 peoTaHa Ha ypesa
BbB BOAA, HUTO M MAITE MOA Teyall KpaH.

e HE MNMUMNANTE TOPELLMTE
MOBBPXHOCTW. 3A LIENTA



N3NON3BAWTE IPBXKUTE.
BH/AMAHME! MO BPEME HA PABOTA
OPUTIOPHNKBT JOCTUTA 4O MHOIO
BNCOKW TEMMNEPATYPW. HEOBEXOANMO
E [1A B3MATE MEPKW, 3A 0A
V3BEMHETE PUCKA OT WU3TAPAHWA,
MOXAPU NN OPYTN BH3MOXHN
BPEOW HA XOPA NI BELLN.

HE MECTETE YPE[LA NOKATO PABOTU
1N OOKATO U3CTUBA OJIMOTO.

He 3abpasailTe, 4e Ma3HUTe MoraT Aa

C€ pasrpagAT UM Lopu 3anandaT npu
NPOABLMXMTENHOTO UM 3arpABaHe A0 BUCOKHK
Temnepatypu. B cnydait Ha 3anansaHe
N3KMIoYeTE He3abaBHO ypena v nocTaBeTe
Kanaka, 3a Aa 3agylmTe nnambka. 3a
Bawwara curypHOCT HUKOra He u3nonssanTe
BOA.

Vi3kniouBaiiTe ypeaa, Korato He ro
W3M0n3BaTe UM NPeAn HEroBOTO
MOYUCTBAHe UNW NOALPBXKKA.

3a [a usKniunTe ypena e Heobxoanumo
MbPBO fa NOCTaBUTE NPeBKioYBaTend B
no3uuma "0", cnen KOeTo Aa ro U3KYnTe
OT KOHTaKTa.

Huvikora He ocTaBaliTe paboTewma ypes 6e3
Haasop. V3kniouBaiiTe ro opu 1 Korato Le
OTCHCTBATE 3a KPaTko.

V34akBanTe MasHuHaTa Aa U3CTUHEe Npeau
MOYMCTBAHE UM CbXPaHeHne Ha ypeaa.

He n3non3sanTe ypena ako 3axpaHBawmAT
My Kaben unu wencensT My ca
MOBPEAEHW, KaKTO 1 B CNyyail Ha aBapua
WM HEMPaBUIHO (DYHKLMOHMPAHE.
lMpoBepABaiiTe pesoBHO fanu
3axpaHBaLMAT kaben ce Hamupa B A06PO
CbCTOAHKE.

[NoTpebutenaT Ha To3u ypen He TpAbsa

Ja Ce ONUTBa Aa CMEHA 3axpaHBaluma

My kaben. B cnyyair, Ye ChlmAT e
MoBpeLeH U e Heobxoammo Aa 6bae
CMEHeH 06pbLLAIATE Ce eANHCTBEHO KbM
yNpaBOMOLLEH OT NPON3BOAUTENA CEPBU3
3a TeXHU4YecKa NOAAPHXKKA 3a HEroBUA
npernea n cMAHa.

He ocTaBnitTe kabena fa BUCK OT KpaA Ha
Macara UM KyxHEeHCKMA NNoT, KakoTn fa
B/U3a B KOHTAKT C FOPELLM MOBBPXHOCTH.
Hwkora He nskniouBanTe ypeda oT Mpexara
C AbpnaHe Ha kabena.

He noctaBanTe ypena B 6n130CT 40 ra3oBm
WU €NEKTPUYECKM KOTIIOHW, BBTPE Wi

B HEMOCPEACTBEHA 6NIN30CT A0 ropeLum
(hypPHU UK MAKPOBBITHOBY MEYKN.
He n3nonagaiiTe ypena Ha OTKpUTH
NPOCTPaHCTBA, HUTO T0 U3naranTe Ha
aTtMochepHI BINAHNA (ObXA, CITbHLE, Nes
u op.n.).
Korato pelwmTe fa He 13non3earte noeeye
ypena e npenopbYuTeNHO Aa ro HanpaeuTe
Heu3non3Baem, Karo Hanpumep cpexere
3axpaHBaLuna My Kaben.
Toan ypen He e npefHasHayeH 3a
13non3BaHe OT Niuua (B TOBA YWCNO U eua)
C qI)I/ISI/Il-IeCKI/I, CETUBHU UNN YMCTBEHU
yBpeXaaHua unu 6e3 onuT 1 No3HaHus,
OCBEH aKO He Ca KOHTPONVpaHu i
00y4eHu Aa 13non3eart ypeaa oT NMLETo,
KOETO 0TroBapA 3a TAXHATa CUIYPHOCT.
[euara Tpa6Ba ga 6baar Habnoaasaxm, 3a
[Ja He ce fonycka aa urpaAT ¢ ypeaa.
3a no-gobpa 3awuTa ce npenopbysa
VHCTaNMPaAHETO Ha MPeAnasHo YCTPONCTBO
3a ocTatbyeH Tok (MOYT) ¢ paboTteH
OCTaTbyeH TOK He noseye oT 30 mA.
O6bpHeTE ce 3a CbBeT KbM Bawma
€NEKTPOTEXHMK.

4. MPABWUJIA 3A YNOTPEBA

MpenopbyBame ynoTpebara Ha
pacTUTENHN Ma3HUHW MOAXOAALM 32
MbpPXXEHE NpY BUCOKM TeMnepaTtypu.
Moxe aa n3nonssare TeYHW Unn
TBBPAN Ma3HUHW. AKO U3nonseare
TBBPAN Ma3HWHW B3WMaiiTe Mepky, 3a
[la MpefoTBpaTuTe NperpABaHeTo Ha
peoTana (Bx. "YnoTpeba Ha TBbpAM
Ma3HUHK").

He n3nonseante ypena ¢ manko
MasHuHa unu 6e3 masHuHa. HuBoTo
Ha mMasHuHaTa TpAbea fa 6bae Mexay
0T6ENA3aHOTO B pe3epBoapa 3a
Mas3HuHa (8) MUHUMATHO 1 MaKCUManHO
HuBoO. [Mpeau aa BKnoYUTE
(ppuTIOpHUKA NPOBEPETE Aant HUBOTO
Ha Ma3HMHaTa e A0CTaTbyHO.

JawuTa

Toan hpuTIOPHMK e cHabaeH ¢

TepMOCTaT, KOUTO U3KIIoYBa ypeaa B
CNyyait Ha nperpABaHe. TepMocTaTbT
0BMKHOBEHO Ce 3a[eNCcTBa, Korato B



pesepBoapa Ha PpUTIOPHUKA HAMA
MasHMHa UMK KoraTo MasHuHaTa e
HepocTaTbyHa Bb3moxHoO e pa ce
Monyy4u nperpABaHe 1 npy pasranAxe
Ha TBbpAa MasHWHa.
AKO TEpMOCTaTBLT U3KNIOYK ypeaa
Heobxoaumo e da AencTeare no
CNEQHNA HAYWH:
e U3knioyeTe hpuTIOPHUKA OT Mpexarta
1 U34yakaiTe MasHuHaTa aa u3CTuHe.
e HaTucHeTe NpeBKsOYBaTENA HAMMpaLL -
Ce B rHe3a0TO0 Ha 3axpaHBalumA Kaben
OT 3a[HaTa cTpaHa Ha KOHTPOIHUA
naHen (5). ®pUTIOPHUKDBT LLe 3anoyHe
paboTa 0THOBO (CX. 7) °
Tosm ypep e cHabaeH ¢
MUKPOMPEBKIIOYBATES, KOUTO He

6. MPEAM MbPBA YNOTPEBA

e |I3BageTe Mpexuykarta (4) n 3aBbpTeTe

ApbXxkarta (3) B paboTHa no3vuma

(Cx. 2). 3a ga crnobuTe apbXKara Ha

MpeXuykara:

- HatucHeTe gBata Kpas v rv
BKapamuTe B ynenTe, B KOWUTO LUe ce
n3BBbPLLBA ABWXKEHNETO. Bx. Cx. 2 a.
3aBbpTeTe Apbxkara Harope (Cx.

2 b) v ro HaTMCHeTE BBPXY naneua
"U", pokarto 3acTaHe B HenoaBMXHa
nosuuA. (Bx. Cx. 2 ¢).

M3BazeTe KOHTPOMHMA NaHen ¢ peoTaHa
1 TO MOCTaBETE HA CUTYPHO U CyX0
mAcTo. (Cx. 3).

no3BonABa paboTara Ha PpUTIOPHIKA B e [loyucteTe pesepBoapa 3a MasHuUHa OT
CnyyYai, Ye KOHTPONHWUA NaHen He e fobpe ambanaxa, KOUTO ce Hamupa B Hero.
Crno6eH. VamuiATe ¢ Boga 1 canyH Mpexwvykara u
pesepBoapa 3a MasHuHa. MoacylieTe v

5. YMIOTPEBA HA TBBHPOA Lobpe, cnep KoeTo rv crnobeTe 0THOBO Ha

mecTata um (Bx. rnasa "lNounctsaxe").
BHUMAHME! He noTtanaAnte KOHTpoOnHuA

MA3HUHA

Ako 3a MbpXXeHe nsnonssare Tebpaa
MasHuHa e Heobxoauma Aa B3umare
cnenHNUTE MepKu:

PasToneTe MasHuMHaTa B OTAENEH CbA
Ha 6aBEH OrbH.

M3cvneTe BHUMATENHO Ma3HMHaTa

B pe3epBoapa Ha ppuTIOpHIKa A0
0T6en1A3aHOTO MaKcUManHo HMBo MAX.
Bx. "HauuH Ha ynoTtpe6a“.

AKO Ce KaHuTe aa usnonasare TBbpaa
Ma3HMHA, KOATO Ce Hamupa BbB
hpuTIOpHUKa OT NpeaxoaHa ynoTpeba
HanpaeeTe Lynyuuy B HeA C NomoLLTa
Ha BUnuua. |_|pI/I Tasun onepaunA
BHUMaBaWTe [ia He NOBpeanTe peoTaHa.
Crepn kato Harnacute TepmocTara (10)
Ha Temnepatypa 160° octaBeTe ypena
[ia ce 3arpee B NPOLb/IKEHUE HA eaHa
MUHYTa, cref KOeTo OTHOBO NoCTaBeTe
TepmocTara Ha "0". MNosTopeTe chliaTa
ornepauua nNpes3 HTepBanm oT no
HAKOMIKO MUHYTM, AOKATO MasHMHaTa He
€€ pPasTonu HambHO. 10 TO3K HauMH
e nsberHeTe LOCTUraHETO HA MHOTO
BMCOKa Temnepatypa, KOATO MOXe fa
noBpeau peoTaHa.

naHen v peoTaHa ypeaa BbB BOAA.
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7. HAYMH HA YINOTPEBA

MocTaBeTe ypena BbPXy paBHa 1
cTabunHa NoBbPXHOCT, Aaney oT
HENHWUTE KpauLlia U He ocTaBAnTe
3axpaHBalLmA kaben aa BUCK OT Kpas
Ha Ta3u NOBBPXHOCT, HUTO MbK Ja ce
[0KOCBA [10 ropeLyy MOBBPXHOCTY.
WN3BafeTe kabena OT HEroBWA ynen,
KOWTO Ce Hamupa Ha 3agHaTa cTpaHa Ha
hpuTIOpHUKA.

MaxHeTe kanaka (1), kato xBaHeTe 3a
JpbXkKara.

Mpeavn fa HanbaHWUTE PPUTIOPHKKA C
Ma3HWHa BCUYKU HETOBU YaCTun TpHGBa
Aa 6b4aT MOHTUPaHW W HaMbJTHO CYXK.
W3cvneTe masHmHaTa B pesepsoapa
[0 0T6ENA3aHOTO MakCMManHO HUBO.
AKO ce KaHuTe fa n3nonaeare TBbpAa
MasHuMHa e Heobxoaymo MbPBO Aa
pas3TonuTe MasHWHaTa B OTAENEH Cbj,
npeav fa A u3cuneTte BbB (PUTIOPHMKA
(Bx. rnaBara "Ynotpeba Ha TBbpaa
MasHuHa).

He cmecBaiite pa3nuyHu BuoBe



masHuHa. He nobaeAanTe HOBa MasHUHA
KbM BeYe n3non3saHata.

e BkntoyeTe hpuTIOpHNKA KBM MpexXaTa.

e Harucrete 6yTona O/l (6), 32 pa
nycHeTe ypega.

e OT KOHTpPONHUA NaHen n3bepeTe
XenaHarta Temnepartypa. CBETNMHHUAT
[aTuvK LWe ce Bknoyu. Mpu n3bopa
Ha TemMnepaTypa ce pbKoBOAeTe OT
0THENA3aHOTO BBPXY ONakoBKara
Ha NPOOYyKTa, KOWTO LUe MbPXUTE, a
npu nMnca Ha Takasa uHgopmauma
oT Tabnuuara KbM Tasu KHUXKKa
C MHCTPYKLUMK, B KOATO MOXe Aa
HamepuTe OpueHTaTWBHA UHopmauma
3a TemnepaTypuTe Ha MbpXXeHe Ha
pas3nn4Hu NpoayKTu. He npesunwasaiTte
MaKCUMasHUTE KONMMYecTBa Ha
NPOAYKTUTE 0TOENA3aHN B Ta3u
Tabnuua.

e KoraTo CBETNMHHNA AATYMK Ha
TepmocTara usracHe cneg okonoi0-15
MUHYTW TOBA LLie 03Ha4aBa,

Yye MasHuHaTa e focTurHana

[0 Heobxoaumara 3a MbpXeHe
Temnepatypa. [JaTumkbT LWwe NpoabxXu
[la ce BKJI0YBA U 3aracsa B 3aBMCUMMOCT
OT UMKIMTE Ha TepmocTaTa no Bpeme Ha
MbPXXEHETO.

AKO xenaeTte fa N3mbpXuTe no-ronAmo
KONMM4eCTBO NPOAYKTW, Npean na
3anoYHeTe MbPXXEHETO Ha creaBallarta
[103a e HeoOX0AMMO [1a n3dakare,
OO0KAaTO CBET/NIMHHUA AaT4YMK Ha
TepmocTaTa ce U3KJTouMU.

e (OTBOpETE Kanaka u noctaBeTe
6aBHO MpeXxuyKara ¢ NpoAyKTUTE B
Ma3HuHaTa, 3a fa u3berHete npbckaHe
Ha MasHuHaTa.

e Hab6niogasante npoueca Ha MbpXeHe.

Cnep nbpxeHe

¢ |l3BageTe Mpexuykata oT pe3epBoapa,
pasknateTe A NeKo U A 3aKaveTe
B noauuwma uauexaaHe (Cx.4).
MocTaBeTe NpoAyKTUTE B CbA, B
KOWTO NpesBapUTENHO CTE CIOXMWN
KyXHeHcKa abcopbupatla MasHuHaTa
xapTusa. [lokaTo u3BbpLIBaTE Tasu
[LleHOCT Ma3HuHaTa BbB (hpUTIOPHUKA
e e ycnAna fa JoCTUrHe 0THOBO
[0 Heobxoaumara Temnepartypa 3a
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mbpXeHe. ToBa ce BMXAa OT U3racHanuA
CBETNIMHEH AaTYVK Ha TepmocTaTa.
I/Issa,que ocTaTbLUMTEe OT U3NBbPXEHUTE
NPOAYKTH C NoMoLyTa Ha Leaka. Ako
0CTaBWTE OCTATbUMTE OT NPOAYKTUTE
[la nperapAT ToBa e passanm
Ka4ecTBOTO Ha MasHMHaTa.

Crepn KaTo NpUKIYNTE C MbPXXEHETO
HaTWCHeTe NpeBKIloYBaTenA Ha
nosuuma "0", usknoyeTe ypeaa v
u3BajeTe Lencena at KoHTakTa. AKo
13non3eare pefoBHO PPUTIOPHMKA
noToneTe Mpexuykara B Ma3HMHaTa 1
nocTaBeTe Kanaka, 3a Aa npegnaswre
MasHuHaTa 0T 3aMbpCABaHE.
M3vakanTe fOKaTo MasHUHaTa U3CTUHE
HambIHO Npeay Aa NPEMUHETE KbM
pasrnobABaHe 1 NOYUCTBaHE Ha
puTIOpHUKA.

AKo He cvATaTe fa usnonssate
hpUTIOPHMKA CKOPO € NPEnoPbYUTENHO
[la cbXpaHuTe MasHuHaTta B fobpe
3aTBOPEH CbA B XNaauH1Ka nim Ha
Lipyro xnagHo MAcTo. Mpu npenvBaHeTo
Ha MasHuHaTa B TO3W Cbf U3non3sante
(hvHa ueaka, 3a ga envMuHupaTe
ocTaTbunTe OT NPOAYKTUTE.

AKo CTe n3nonssanu TBbpaa MasHuHa
u34yakanTe A 0THOBO Aa Ce BTBbPAM B
pesepsoapa 1 npubepeTe hpUTIOPHUKA
3ae4HO C Ma3HuHaTa B Hero. (Bx.
"VYnotpeba Ha TBbpAa MasHUHa).

8. MOYUCTBAHE U NOAAPBXKA

Mpeon foa npeMMHeTe KbM NOYMCTBAHE
Ha ypena e HeobxoauMo MbPBO Aa ro
U3KNOYNTE OT ef.Mpexara u aa ro
n34yakare fa U3CTUHe.

W3BazeTe Mpexuykata u pasrnobere
npbxkarta (Cx.5).

PasrnobeTe KOHTPOMHMA NaHen u npu
HEeobXo4MMOCT o MOYUCTETE C BRaXeH
napuasn. He ro notanainTe BbB BoAa.
N3BapeTe pesepsoapa (Cx. 6) oT
HEroBOTO MACTO ¥ ro U3npasHeTe, 3a
[ia ro nounctute. 3a aa U3XBBLPNTE
Ma3HMHaTa e npenopb4nTeNnHo aa A
u3cuneTe OTHOBO B Cb[a, B KOWTO CTE
A Kynunu. AKO CTe M3Mon3Banu TBbpaAa
MasHWHa n34yakanTe A, 4oKaTo ce



BTBBPAW M NOYMCTETE pe3epBoapa ¢
noMoLUTa Ha Lnatyna.

MoumcTeTe Kanaka, Mpexuykara ¢
IpbXKaTa 1 pe3epsoapa 3a MasHuHa

C TOMna Boda W canyH, cnep KoeTo rm
noacywete pobpe. Moxe aa muete
TE3W YacTy Ha (HPUTIOPHMKA U B MUATTHA
MaLlmHa.

He n3nonseante pastsoputeny,

HUTO abpasvBHU Npenapaty unm
MeTasnHu rb6m Npu NOYNCTBAHETO Ha
puTIOpHUKA.

MprbepeTe 3axpaHBawma kaben

B CbOTBETHUA MY ynen u crnobete
(hpuTIOpHUKA B CneaBalma pea:

- Pe3epBoap 3a MasHuHa;

- KoHTponeH naxHen + peoTta;

- Mpexuyka cbe crnobera apbxKa;

- Kanak;

MpubepeTe hpuTIOpHNKA CHC 3aTBOPEH
Kanak, 3a [a ro CbxpaHuTe YWcT 1 3a aa
He ce cbbupa npax BbB BLTPELHOCTTa

My.
9. MPAKTUYHU CBBETHU

Onno 1 masHUHU

V3non3savite onvo 1 MasHuHM
noaxodALln 3a nbpxXkeHe nNpu BUCOKU
Temneparypu, T.e. Ma3HUHU, KOUTO
CbABbPXAT MOMHECATYPUPAHN KUCENWHN
(0onu1o) 1 pacTUTENHN MaprapuHu.
CwmeHANTe pesoBHO MasHuWHaTa, B
KOATO mbpuTe. Hukora He nobasAnte
HOBO OJINO UK Ma3HMHA KbM Be4e
U3Mosn3BaHnTe.

He ocTtaBaiTe Mas3HuHaTa Ha BUCOKa
Temneparypa 3a no-gbaro oT
HeobxoaumoTo Bu 3a nbpxeHe Bpeme.
MNocTaBeTe nNpeBkoYBaTENA Ha
Temneparypara Ha H/cKa Temneparypa
aKo Umare HyxJja OT MoBeYe Bpeme
MEeXJIy OTAENHUTE MbPXEHUA. AKO

He cnasearte Tesu U3UCKBaHuA e Bu
Ce HamnoXu a CMeHATe MasHuHaTa
no-4ecTo.

Mo NPUHUMN Ma3HKWHaTa NOTbMHABA
no-6bp30, KOraTo MbPXUTE NPOAYKTH
6oraty Ha NPOTEUHM (MECO unu puba).
Ako mbpXuTe KapTothu 1 noyncTeare
BHUMATESTHO OCTaTbLUMTE OT NPOAYKTUTE
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B MasHuHaTa MOXeTe fa M3nonaearte
efHa v cblya MasHuHa okoro 10-12
mbTY. [py BCUYKM NOMOXEHNA He
13non3BanTe egHa U Cblua MasHuHa
noseye oT 6 meceua. Cnepn n3tnyaHeTo
Ha TO3W Nepuoa MasHuHaTa TpAbsa Aa
Cce U3XBBPIIN.

CmeHeTe Ma3HMHaTa ako npu
3arpABaHe 3anoysa Aa Bpu, MupuLLe
JOLLO MM UMA BKYC Ha rpaHAcana

UMK ako e NOTbMHAMNA unu 3arybuna
BMCKO3MTETA CMU.

AKO He usnonseare pPUTIOPHUKA
0COBEHO YECTO € NPenopbYUTENHO

Aa CbXpaHABaTe Ma3HuHaTa B

nobpe 3aTBOPEH CTHbKMEH CbA, 3a
npeanoyMTaHe B xnagunHuka. He

€ MPenopbYMTENIHO Aa OCTaBATe
MasHuHaTa NPOABbMKUTENHO BPEME BbB
(hpuTiopHUKa.

MbpxeHn KapTohu

3a fa ca BKYCHMW U XpyNKasy MbpXXEHUTE
KapTocm e HeobxoaMMO Aa cra3sare
CNnefHUTE N3NCKBaHUA:

He n3snonssaiite MHOr0 NPecHM
KapTom (npecHuTe KapTocu no
NPVHLMN He AaBaT MHOro Aobpu
pesynTaTu). HapassaiiTe kapToduTe Ha
npbYMLM (MpU3mK).
M3nnakHeTe 06unHO HapA3aHuTe
KapTou CbC CTydeHa Boaa. Taka Lwe
n3berHeTe 3anenBaHeTo Mexay TAX No
BPEME Ha MbPXEHE.
MopcyweTe rn ¢ YiCT napuan unm
KyXHeHcKka abcopbupalla xapTvA.
KaptogwmTte Tpabsa fa 6baaT MbpxxeHn
Ha ABa eTana:
- Mbpeu: 160°C B Npoab/mkeHne Ha
10-15 MUHYTHW.
- Bropu: 190°C B npogbmxeHue Ha
5- 8 MUHYTH.
Ako KapToguTe ca 3ampaseHu TpAbsa
Aa 6baT MbpXeHy B3aBUCUMOCT C
0T6ENA3aHOTO BBbPXY ONaKoBKaTa UM

3ampa3seHu xpaHu

3ampaseHnTe XpaHu pA3Ko HamanAsar
TeMmrepartypara Ha crpaTata MasHuHa.
Mo Tasu NpuyMHa e NPEenopbYUTENHO Aa
He Ce MbpXXaT rofiemMu Konn4ecTsa ot
TAX HaBEOHDBX.



e |l3yakanTe, [OKATO (HPUTIOPHMKA
AOCTUTHe onTuManHata 3a Nbp>XXeHe
Temneparypa npeay aa crnoxure aa
Ce MbpXar HoBa [403a 0T 3aMpaseHu
NPOAYKTY (T.e. KOraTo CBETNNHHUA
[laTyuK e 3aracHan OTHOBO).

e Harnacete Temneparyparta Ha
TepmocTaTa B 3aBUCUMOCT C
0T6enA3aHOTO Ha OnakoBKara Ha
3ampaseHVA NPoayKT. AKO Takasa
MHpopmaumA Ha onakoBkaTa nuncea
noctaBeTe A Ha Han-Bucokara
Temneparypa (190°C).

e Te3n MHCTPYKLMM BaXKaT CbLLO ¥ Npu
MbPXXEHETO Ha HAKOM TUMOBE NPOAYKTH,
KOWTO M3NCKBAT MO-MPOABIKATENHA
MOArOTOBKA, KaTo Hamnpumep KpoKeTu.

e 3ampaseHnTe XpaHu 4ecTo MbTu umat
FONIAMO KOMMYECTBO flef, KONTO e aobpe
na 6be NoYNCTEH Npeayn MbPXEHeTo Ha
npoaykra.

Opyru nbp)xeHua

e B TabnuuuTe no-gony ca otbenAsaHm
HAKOW NPenopbKK 3a NOCTUraHETO
Ha [06pO MbpXXeHe Ha pas3nnyeH
TN NPOAYKTW. He npesuwuasaiiTte
0T6EeNA3aHTE MaKCUMarHu KonmyecTea
Ha NPOJYKTUTE MPU BCAKO MbPXEHE.

¢ Ako nHthopmaumATa B Ta3u Tabnuua ce
pasnuyaea OT MH(opMaUmATa BbPXY
ornakoBKarta Ha NpoayKTa creasaiTe
BUHar1 0T6enA3aHoTO BbPXY NpoayKTa.

MAKCUMAJTHO KOJIMYECTBO
Tewn. nPOAYKT HA MPOAYKTA BPEME B MVHYTH
C
MpecHun 3ampaseHu MpecHu 3ampaseHu
160°C  MbpxeHn kapTodu (MbpBK eTan) 1000rp. 12+15
170°C  KpokeTn 8 napyeta 5 napyeta 4:5 6:7
Ib6u 10 napuerta 233
180°C  Kanmapw a na pomaHa 12 napyeta 8 napyeTa 3:4 4:5
Muan 15 napyeTa 12 napuyeTa 2:3 34
KiogpreTa ot kanma 8-10 napyeTa 6 napyeta 3:4 4:5
190°C  [MbpxeHu kapTocu (BTOpM eTar) 1000rp. 5:6
3ampaseHu MbpXKeHn KapTogm 400rp. 6+8
Mekwum 4-5 napueta 5:6
WHuuen 4 napueTa 4:5

10. \HOOPMALIUA 3A NMPABUJTHOTO
ETMMUHWUPAHE HA ENEKTPUYECKHN
W ENIEKTPOHHN AOMAKWUHCKU
YPEQU

B kpaA Ha nonesHuA

XMBOT Ha anapara He

6vBa aa ro 3XBbpnATe B
KOHTENHepa 3a 06MKHOBEHU
[OMALLHM OTNaLbLy.

Moxe pa ce ocBoboguTte

OT Hero, KaTo ro oTHeceTe
B CneuuasnHuTe LEHTPOBe 3a BTOPUYHU
CYPOBVHW KbM MECTHUTE aAMWUHNCTPaLMM
UNN BallnA AOCTaBYMK, KOUTO ca AJTbXHU
Aa ynecHABarT Tasu aenHocT. PasgenHoTo
U3XBBPNAHE HA eNTIEKTPO-A0MAKUHCKN
ypeav npefoTeBpaTABa pes HeraTuBHM
NOCNEAMLM 3a OKONHAaTa cpefa v 34paBeTo,
NPOM3THYaLWM OT HEeaAEeKBaTHOTO UM

U3XBBbPAHE, KAKTO U NO3BOSIABA
PELMKIIMPAHETO Ha MaTepuannTe, OT KOUTO
€ HanpaBeH ypeaa, KaTo Mo TO31 HauMH
ce nocTura YyBCTBUTENHA UKOHOMUA Ha
CYPOBUHU U eHeprus.

C uen pa ce nogyepTae oLle BEAHDBX
3ab/MKEHNETO 3a pas3fenHo N3XBbPIIAHE
Ha 0TNagbLMTE Ha BCEKW NPOAYKT €
0T6enAsaH crneumaneH 3Hak, KOWTO Bu
npeaynpexaaea v nofcella aa He ro
U3XBbPNATE B KOHTeWHepa 3a 0OMKHOBEH
AoMallHM oTnaabuwn.

3a noBeye MH(hopmauma ce 06bpHeTE KbM
MECTHWUTE BRACTW UMM KbM MarasuHa, oT
KbIeTO CTe Kynuin NpoaykTa.
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1. ONMUCAHUE NPUBOPA (Puc. 1)

Kpbiwka puTIopHALLbI
CMOTpOBOE OKHO

Pyyka KOp3uHbI

Kopawnxa

MaHenb ynpasnexuAa

KHonka BKHOYEeHUA/BbIKMIOYEHNA
HarpeBatenbHbi anemMeHT
EmkocTb anA macna

BHewHun Kopnyc

. Pyyka TepmocTara
. CBETOBOIN MHAMKATOP BKIOYEeHNA/

BbIKNKO4YeHnA

. YCTPO/ACTBO pa3BrnoKMpoBaHnA

CUCTEMbI TEMMOBOIA 3aLWMThI
LLHyp nuTaHnA 1 OTCEK ANA WHypa
nnTaHmA

2. TEXHWYECKME XAPAKTEPUCTUKK

HanpsaxeHwue - yactoTa: 230 B - 50 'y
MowHocTb: 2100 BT
BmectumocTb: 3 11

3. MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTH

[Nepen nepBbiM UCMONBL30BAHNEM AAHHOTO
npubopa BHUMATENBHO NPOYTUTE
HacToALLEee PyKOBOACTBO MO 3KCnyaTauum
11 COXpaHUTE €ro ANA NOCNeLyoLLmX
KOHCYNbTaLWNA.

CH#AB ynakoBKy, y6eanTeCh B LIEIOCTHOCTH
npnbopa. Mpy BOSHUKHOBEHWUI COMHEHNI
obpalyanTech B CepTUNLMPOBAHHBIN
LIeHTP TEXHUYECKOro 06CNYXMBaHWA.
OnNEMEHTbI yNakoBKY (MNacTyKoBbIe
nakeTbl, NONNCTUPONbHAA NeHa n T.,El.)
CNefyeT XpaHnUTb BAANM OT AETEN, TakK
KaK OHU MOTYT CTaTb MOTEHLNaNbHbIMA
UCTOYHMKaMK ONaCHOCTW.

[Nepen nepsbiM Ucronb30BaHKeM npubopa
ybennTech, 4TO HaNPAXEHUE B JOMALLHEN
CETM COOTBETCTBYET 3HAYEHNIO,
yKa3aHHOMy Ha npubope

OnekTpuyeckan 6e3onacHocTb nprnbopa
rapaHTUpyeTCA TOMbKO B CMy4yae, ecnm

OH NPaBUbHO 333EMINEH COIMAcHO
[eNCTBYIOLMM HOPMaM 3MEKTPUYECKON
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6esonacHocTu. MpounssoaunTenb He
HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a yiuepb,
I'IpVI‘-IVIHGHHbII?I BCnencTene OTCYyTCTBUA
3a3emneruA. Mpu Han4mn COMHEHWNA
OTHOCWTENbHO 3a3eMneHnA 06paTuTech K
KBaJ'II/I(i)I/ILlVIpOBaHHbIM cneunanucTam

e B cnyyae HeCOBMECTUMOCTM CETEBOM
PO3ETKM CO LUTENCENbHON BUNKONA
npubopa Npou3BeanTe HEOHXOAMMYIO
3ameHy po3eTKM, NPUBErHyB K NoMoLLy
KBaNhMLMPOBAHHBIX CMELManNCTOB

e He pekomeHayeTCA Mcnonb3oBaTb
afanTepbl Wi yanuautenu. B cnyyae
HE0OXOAMMOCTY CreayeT UCoMnb30BaTh
TONbKO afanTepbl N yANNHUTENN,
COOTBETCTBYIOLNE [EACTBYIOMM HOPMaM
6esonacHocTL. Mpn 3TOM HyXXHO CneauThb,
4TOObI He ObiN NPEBbILLEH NPeaen
MOLLHOCTW, YKa3aHHbIi Ha agantepe uunm
Ha yanvHuTEne.

e Ecnu npubop nepectan
pa6oTartb, obpallainTech TOMbKo B
CepTMUUMPOBaHHbIN LIeHTP TEXHUYEeCKoro
obcnyxueanua. B cnyyae nonomku u/

UAN HenpasunbHoOW paboTkl Npubopa
BbIK/IOYMTE €10 M He MbITaNTEC MOYNHUT.
O6patutech B CepTUPUUMPOBAHHDII
LIEHTP TEXHUYECKOro 06CnyXnBaHUA 1
TpebyirTe, 4TOObI ObINM UCNOML30BAHBI
opurnHanbHble 3anacHble YacTn n
NPUHALIEXHOCTN.

e [laHHbIN Nprbop CNPOEKTUPOBAH W
npefHasHa4eH AnA ncnonb3osBaHuA TONMbKO
B JOMALLHNX YCMOBUAX, KaK 3TO OMUCaHO B
HacToAwwem PykosoacTse. Mcnonb3osanne
npubopa B NOObLIX APYriX LENAX
paccMaTpyBaeTCA Kak HeMpaBuibHOE U,
KaK CrneAcTBue, onacHoe.

e [lpon3BoauTenb He HeceT
OTBETCTBEHHOCTM 38 BO3MOXHbIE
MOBPEXAEHNA, HAHECEHHBIE MpK
HenpaBUbHOM, OLIMBOYHOM W
6e30TBETCTBEHHOM WCMONb30BaHNN
npubopa U/mnu Npu peMoHTe,
NpoV3BeAEHHOM HeKBanMULMPOBaHHbIM
nepcoHanoM.

Mpu ucnonb3oBaHMM ANEKTPUYECKUX

npubopoB TpebyeTcA BbINONHATDL

HECKOJIbKO OCHOBHbIX NpaBun

6e30MacHOCTHU C LIeNbI0 CHUXEHMA pucKa

noxapa, 9NeKTpUYECKnX paspagos u/mnu

HaHeCeHWA TpaBM JIAAM:



B OCOBEHHOCTH

He npukacaiiTechb K npubopy MOKpPbIMI
UM BNXHBIMU PYKaMK UK Horamm, nnbo
Byny4m pasyTbiM.

B uenAx 3awmTbl 0T SNEKTPUYECKMX
pa3pALoB He NorpyxaiiTe Kopnyc

C anemMeHTaMu yripaBneHus 1
HarpeBaTesbHbIM 3NIEMEHTOM B BOAY

11 He MPOMbIBaNTe 3TU feTanu nog
BOAONPOBOAHbIM KPaHOM.

HE MPVKACANTECH K TOPAYMM
MOBEPXHOCTAM - UCMNONb3YUTE
PYYKN.

BHUMAHME: MPNBOP BO BPEMA
PABOTbI OYEHb CUITBHO
HATPEBAETCA. MO3TOMY CNEOYET
MPUHATH HEOBXOOMMbIE MEPbI BO
VSBEXXAHWE PUCKA MONYYEHMA
OXErOB, BO3IOPAHWA 1 HAHECEHMA
OPYTX NMOBPEXAEHWIA MOAAM N
NMYLLECTBY.

HE MEPEMELLAUTE NPUBOP BO
BPEMA PABOTbI U/ BO BPEMA
OCTbIBAH/A MACNA.

He 3abbiBaiTe, 4TO XMp MOXET
MCNOPTUTLCA U AaXe 3aropeTbCA, ecnu
€ro HarpeBaTb B TEYEHWe ANUTENBHOTO
BPEMEHM [0 BbICOKWX TEMMEPATYP.

B cnyyae Bo3ropaHua HeMeaneHHo
OTK/IOYUTE MPUBOP OT 3NEKTPOCETH,
3aKpOWTE EMKOCTb 1A Macna KpbILLKOW,
4TOObI NEPEKPLITL AOCTYN BO3AyXa 1
MOTYLWMTb OTOHb. [INA TyLeHWA OrHA
HUKOTAA HEe UCTONb3YIATE BOAY.
OTKnMouMTe NPUBOP OT 3NEKTPOCETH, ECIIN
Bbl He cobMpaeTech ero UCNoNb30BaTb,

a TaKkxe nepeg nobbIMK onepaumamm no
yX0Ly U YMCTKeE.

[na oTknto4eHma npubopa ot
9MEKTPOCETY CHaYana nepemMecTuTe
nepekoyarenb B nonoxexue "0, a
3aTem OTCOEAVHUTE LUHYpP NUTaHUA OT
PO3ETKM.

He ocTasnaiTe pabotatowumin npubop
6e3 npucmotpa. OTknioyainTe ero ot
9NEKTPOCETH, AAXKE ECNN Bbl OTXOANTE HA
KOPOTKOe BpemA.

[ainTe macny ocTbiTb, Nepes Tem Kak
MoMbITb 1 y6paTth Npubop.

He ncnonbayiite npubop, ecnu ero

LUHYP NUTAHWA WK WTENCEeNbHaA BUKa
NoBPEX.eHbI, B0 B CIy4ae NonomMKm

AR

WNM HenpaBUNbHOM PaboThl. PerynApHo
NPOBepPAINTE LIHYP MUTaHNA Ha HanM4Yne
MOBPEXAEHNNA.
lMonb3oBarenb He JOMKEH
CaMOCTOATENbHO 3aMEHAT LWHYP MUTaHWA
JaHHoro npubopa. B cnyyae noBpexaeHuaA
N HeOBXOAMMOCTH 3aMeHbI LUHYpa
nuTaHnA obpaLyaiiTech TONbKO B
LIEHTP TEXHUYECKOro 06CcnyXuBaHua,
CEepPTMULMPOBAHHbIN NPOU3BOAUTENEM,
ANA ero NpoBEpKH, PEMOHTA M
perynnpoBKu.
He ponyckainTe, 4Tobbl WHYP NUTaHNA
CBWCan € KpaA CToNa uni CTONELHNLbI
UM 4TO6bI OH KacancA ropAYmMx
MOBEPXHOCTEMN.
BblHMMaA WTencenbHylo BUNKY 13
PO3ETKM, HUKOIZA HE TAHWUTE 3a LHYp
nUTaHMA.
He ocTaBnaiite npubop cBepxy nnm
BOMM3Y ra30BOr0 WM 3NEKTPUYECKOrO
oborpeBatena, BHyTPY UK BO3NE ropAYei
MAMTBI U MAKPOBOSTHOBOM Meyw.
He ncnonbayiite npubop Ha OTKPLITOM
BO3/yXe 1 He 4OMycKalTe BO3AENCTBMUA
Ha Hero aTMochepHbIX ABNEHUA (AOX b,
COMHEYHbIe Ny4m, nea u T.4.).
Koraa Bbl Noxenaete Hascerga
oTKasaTbCA OT npubopa, PeKOMeHayeTcA
OTKITOYNTB €10 OT SNEKTPOCETM W CLenatb
€ro Hepaboumm, Hanpumep, 0TPe3as LHYP
nuTaHnA
OTOT annapar He npefHasHayeH
ANA UCMONb30BaHMA NLAMM C
OrpaHUYeHHbIMM ABUraTENbHBIMM UK
YMCTBEHHbBIMW CMOCOBHOCTAMM (B TOM
uucne AeTbMu), a TaKxe nuuamm, He
VIMEIOLLMMM COOTBETCTBYIOLLUMX 3HAHWI
1 onbiTa. PaspelaeTca nons30BaTbCA
annapaTtom TOMbKO NOA HabnogeHeM unm
PYKOBOACTBOM /L2, OTBETCTBEHHOTO 3a
ero 6e3onacHoe npuMeHeHme.
[leTAm 3anpeLyaeTcA urpaTb C annaparom.
[nA noBbllweHnA cTeneHn 6e30nacHoCTy
MCMONb30BaHUA Npubopa PeKOMeHyeTCA
YCTaHOBKa YCTPOICTBA 3aLLUTHOTO
oTkmtoyenua (Y30) ana cunbl Toka, He
npesbiwatowent 30 mA. Bocnonbayiitech
Mpy 3TOM COBETOM MOHTaXHMKA.



4. BAMEYAHMA NO
MUCMOJIb30BAHUIO

PekomeHpyeTca ncnonb3osartb
pacTuTesibHoe Macro, NpuUrogHoe AnA
XKapeHuA Npu BbICOKMX TeMnepaTypax.
TakXe MOXHO MCronb30BaTh

Xunakue unv Teepasle xupsl. Mpu
UCMOb30BaHWN TBEPAOTO XMpa HYXHO
MPWUHATL MEPbl NPEAOCTOPOXHOCTU C
Lenbto npepynpexaeHna neperpesa
HarpeBaTesilbHOro 3N1eMeHTa (CM.
pa3gen "Vicnonb3oBaHve ¢ TBEPALIM
Xupom").

He ncnonb3yite dhpuTiopHALY ¢
MasbiM KOIM4eCcTBOM mnmn 6e3 macna/
Xupa. YpoBeHb Macna/xvpa LOmKeH
HaxoaNTbCA MeXAY MUHUMASTbHOM

N MakcMMasibHOM OTMEeTKamm,
HaHeceHHbIMM Ha emkocTw (8). Mepen
BKJOYEHNEM PpUTIOpHULBI y6eanTech
B HaAnexallem ypoBHe mMacna.

Be3onacHocTb

[lanHaA puTiopHnLa obopyaosaHa
YCTPOWNCTBOM TEMIOBOW 3aLLMThI,
KOTOpOE OTKMoYaeT npubop B cryyae
neperpesa. OTKno4eHne npubopa
06bI4HO NPOMCXOANT B CRyyae
OTCYTCTBMA UM MANOro KonmyecTea
Macna unm xupa B eMKOCTU; neperpes
TaKkXXe MOXET HacCTynuTb Npu
pacnnaeneHuy TBEPLOTO Xupa.

Mpwu cpabatbiBaHUM ycTpoiicTea
TenoBO 3aLUMUTbI ¥ OTKIIHOYEHUN
9NEeKTPONUTaHNA BbIMOMHNTE
cnefytowme aencTenA:

OTKntounTe HpUTIOPHNLY OT
3NeKTPOCETN 1 MOJOXANTE, NOKa
Macno Wnn Xup OCTbIHET.

HaxmnTe nepekntoyarenb,
HaxXOAALLMIACA B OTCEKe ANA WHypa
NUTaHNA B 3a,qu|7| 4YacTun naHenun
ynpasnenwus (5). PpuTiopHMLA CHOBA
3apaboTaet (Puc. 7)

5. YNIOTPEBA HATBBHPA
MA3HWHA

IMpu ncnonb3oBaHWM TBEPLOTO Xupa ANA
XapeHuA cneayeT NPUHATDL creayoLume
Mepbl NPefoCTOPOXHOCTH:

e PacnnaBbTe XuUp B KaKOW-HMOYOb
€MKOCTU Ha MEANEHHOM OrHe.

e OCTOPOXHO HasneiTe pacnnasfeHHbIN
XMp BO (OPUTIOPHNLIY, CrieanA 3a
TeMm, 4Tobbl He NPEBbICUTL OTMETKY
makcumarnbHoro yposHaA (MAX).

e Cwm. pasgen "/HcTpykumm no
1CnoMnb30BaHMI0".

e Ecnu Bbl cobupaeTtech UCMONb30BaTb
TBEPAbIA XUp, OCTaBLUMIACA BO
(bpuTIOpHMLIE Mocne nNpeablayLero
XapeHuA, caenanTe B HEM OTBEPCTUA
C NMOMOLLbIO BUNKW. Bo BpemA faHHo
onepauuv cneaute 3a Tem, 4To6bl He
MOBPEeaUTb HarpeBaTenbHbIA SNEMEHT.

e [locne aTOro ycTaHoBUTE TepmocTar
(10) Ha 160°, manTe HarpeTbCA B
TeYeHVe OJHON MUHYTbI, MOCNe Yero
CHOBA yCTaHOBUTE TEPMOCTAaT B
nonoxexwve "0". MoBTOpPUTE AAHHYIO
ornepauwio HECKOMNbKO pas B TeYeHne
HECKOMbKMX MWHYT O TeX nop, noka
XXMP NOMHOCTBIO HEe pacnnasuTcA. 3T
NO3BOMNUT M36eXarb CIIULLKOM CUIBLHOTO
HarpeBaHuA, KOTOPOe MOXET NOBPEANTb
HarpeBaTesibHbIN ANIEMEHT.

6. MEPEQ NEPBbIM
UCNOJIb30OBAHUEM NPUBOPA

* lI3Bnekute Kop3uHy (4) 1 yctaHoBuTe
pyuKy (3) B paboyee nonoxeHue (Puc. 2).
YT06bl YCTAHOBUTb PYYKY KOP3UHbI:

- HaxmuTe Ha 06a KoHUa 1 BCTaBbTe KX
B ABa Nas3a, rae OHW GyoyT BpalatbCA.
(Cwm. Puc. 2 a).

- [oBepHUTE pyyKy HapyXy KOp3WHbI
(Puc. 2 b) n npmwxmuTte K U-06pasHomy

[anHbin nprbop obopyaosaH
MUKponepeknioYaTenem, He No3BONAILLMM

(hukcatopy, Tak 4Tobbl OHA XOPOLLO
3akpenunacb. (Cm. Puc. 2 c).

BKIOYNTb (DPUTIOPHNLY B Cryyae ¢ I3BnekuTe naHesnb ynpaenexua

HenpaBuW/IbHON YCTAHOBKW NaHenu C HarpeBaTenbHbIM 3IEMEHTOM U

ynpasfieHuA. noMecTuTe ee B Cyxoe 6e3onacHoe MecTo
(Puc. 3).
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¢ |I13BneKku1Te BCE ANEMEHTHI YNAKOBKW,
HaxOAALLMECA BHYTPN EMKOCTM.

BbIMOTE KOP3MHY M EMKOCTb B MbISIbHOM

Boge. [laTe BoAe CTEYb M XOPOLLO BbICyLIMTE

yKasaHHble feTanu, Nepea TeM Kak CHoBa

YCTaHOBWTb X Ha npubop (Cm. paspen

"Yuetka"). o

BHumaHue: He norpyxaiite naHenb

yNpaBneHnA C HarpeBaTenbHbIM 3NIEMEHTOM

B BOAY.

OTCYTCTBUM TaKOW NH(hOpMaLMM MOXeTe
BOCMO/Ib30BATLCA OPUEHTUPOBOHHON
Tabnuuen, NpUBELEHHO B LJaHHOM
pykoBoAcTBe. He npeBbiwanTte
MakCumarnbHble 3Ha4eHWA, YKa3aHHble B
Tabnuue.

Koraga cBETOBOM UHAMKATOP MOracHeT
(vyepes 10-15 muHyT), Macno/xup
LOCTUrHET BbIGpaHHO TemMnepaTypbl.
CseToBoW nHaMKaTop byneT npogonkarb

7. KUHCTPYKLIMK 1O UCNOJIb3OBAHUIO

YcTaHoBuTe Npubop Ha POBHYHO

1 YCTONYMBYIO FTOPUSOHTANBHYIO
NOBEPXHOCTb, BAANM OT KPaes, 1 He
[OnycKanTe, YTobbl WHYP MUTaHUA
cBYWCan Yepes Kpai crtona unm
CTONELUHULBI MMM Kacanca ropadmx
MOBEPXHOCTEN.

M3BnekuTe LWHYp NUTaHWA U3 OTCEKa B
3aHeN YacTu (hpUTIOPHNLIbI.

CHummTe Kpbiwky (1),

Mepen Tem Kak HanoMHUTL PPUTIOPHULY
MacnoM Wnn XMpom, Bce AeTanu
npubopa LOMXKHbI ObITb YCTAHOBNEHHBIM
1 MOMHOCTBIO CYXMMMU.

HaneiTe macno munm xup B eMKOCTb,
TaK YT0Obl YPOBEHb HAXOAWIICA MEXAY
MUHUMAbHOW U MaKCUManbHO
OTMETKaMM, HaHECEHHBIMI BHYTPM
emkocTu. Ecnu Bbl ncnonb3yete
TBEPLbIN XUp, ero cHavana HyxHo
pacnnasuTb B [pYrol eMKOCTU, 1 NULLb
nOTOM 3anunTb BO (hpuTiopHUMLy (Cwm.
pasfen "Vcnonb3oBaHue ¢ TBEPAbIM
Xupom").

He cmewmBaiiTe macno unu xup
pa3nuyHbIx BUgoB. He nobasnsaiite
HOBOE Macsio UM XUp B yXxe
MCMONIb30BaHHOE Macslo UK XKP.
BkrnounTe dpuTiopHULy B ceTb
3NEKTPOMNUTAHNA.

BkniounTe npubop, Haxxas KHOMKY
BKMIOYeHUA/BbIKNOYEHUA (6).

C nomoLwupto perynaTopa Temneparypbl
BblbEepUTE Xenaemyio Temneparypy.
CeeToBOM UHAMKaTop 3aroputca. Mpu
BblbOpe Temneparypbl PyKOBOACTBYWNTECH
MHhopMaLmen Ha ynakoBKe NpoayKTa,
KOTOPbIA Bbl cobupaeTech xaputb. Mpu
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3aroparbCA U racHyTb B COOTBETCTBUN C
UMKnaMu TepMocTarta B TeYEHUE BCEro
BPEMEHV XapeHus.

Ecnu Bbl XenaeTe Npon3BecTy XapeHue
HECKONbKO pa3 nofpAA, To nepen,

TEM Kak XapuTb O4epefHyt NMopLmio
MPOLYKTOB, CeayeT Noaoxaath, noka
CBETOBOW VHAMKATOP MOracHeT.
lMorpy>aiTe KOp3uHy C MPOoLyKTamm

B Macsio C OCTOPOXHOCTbIO, YTOObI HE
pasbpbl3rsanach cogepxallanca B
MPOLyKTax BoAa Npw COMPUKOCHOBEHWUN C
Macnom.

CnepguTe 3a NPOLIECCOM XXapeHuA.

Mocne xapeHua

Vi3BnekunTe KOP3uHY N3 eMKOCTH, cnerka
CTPAXHUTE €ee 1 MOBECbTe B MONOXKEHNE
AanAa ctekanwa (Puc. 4). MNMomectuTe
MPOAYKTbI Ha 61100, NPeABapUTESNBHO
MOCTENMB Ha €ro AHO BNUTbIBAOLLEe
6ymaxkHOe KyxoHHOoe nonoTeHue. B ato
BPeMA Macno BO (hpUTIOPHULIE BHOBb
BOCTUrHET HEOOXOAMMOWN TeMMepaTypbl
ANA HOBOIO XXapeHuA (3eneHblii CBETOBOW
MHAMKaTOp CHOBA MoracHeT).

lMonb3yACh AypLinaroM, U3BneknTe
4acTuMUbl XapeHbIX NMPOAYKTOB, KOTOPbIE
MO OTAENNTLCA M OCTaTbCA B Macne.
VIx panbHeiwee obxapuBaHue bynet
YXyALaTb Ka4yecTBo Macna.

M0 OKOHYaHMK XXapeHUA NOBEPHUTE
nepektoyaTens TepmocTara B
nonoxetwe "0", BbIKNOYMTE Nprdop

1 OTKIIOYMTE Npubop OT CeTu
anekTponuTanua. Eciv gpuTtiopHula
1CNOMb3YeTCA YacTo, NOrpy3nTe KOP3nHY
B Macno 1 HaKpoTe KPbILIKOM, YTOObI
3aWMTUTbL Macno.

lNepen Tem Kak NpUCTYNUTb K pa3bopke
1 YUCTKe (PPUTIOPHULLI, NOAOXKANTE,
MoKa Macmo MofHOCTHIO OCThIHET.



Ecnwn dpuTiopHuua He Gyaet
MCroNb30BaTbCA YaCTo, PEKOMEHAyeTcA
XPaHUTb Macno Unm XUOKWA Xup

B NMOTHO 3aKPbITbIX EMKOCTAX B
XOMIOLAMNBHUKE UM B MPOXSaaHOM MecTe.
HanonHuTe eMKOCTM Macnom Wiam XpoM,
MPONYCTMB X Yepe3 MenKoe CUTo C
LeNblo yaaneHusa YacTuL, NpOAYKTOB.
Ecnu Bbl cnonb3oBanu TBEPAbIA Xup,
MoJOXAUTe, NoKa OH CHOBa 3aTBepaeeT
HEenocpeacTBEHHO B EMKOCTU, U ybepuTe
ppUTIOPHULY C XXMPOM BHYTPU. (CM.
pasgen "/icnonb3oBaHune ¢ TBEPAbIM
Xupom").

8. yXo4 U 4YUCTKA

MNepern TeM Kak NPUCTYMUTb K YUCTKE
(hpUTIOPHULBI, BBIKNIOYNTE €e 13
PO3ETKM W MOAOXKANTE, MOKa OHa
OCTbIHET.
/I3BneknTe KOP3KHY N CHUMUTE C Hee
pyyKy (Puc. 5)
CHUMUTE NaHenb ynpaBneHnsA 1, B
crnyyae HeobxoaMMOCTH, OYUCTUTE ee
BI@XHOW TpANKoW. He norpyxarnTe
naHenb ynpas/ieHWA B BOLY.
N3Bnekute eMKocTb U3 oTceka (Puc.
6) 1 ONOPOXHWTE €ro nepes YCTKOM.
Y06kl yaanuTb NCNOb30BaHHOE
Macno Unm XXULKUN XXup, BbinenTe
COAEPXKMMOE eMKOCTY (hPUTIOPHWLIbI B
cocya, rae OHO HaxoAWUmNoCh N3HaYanbHo.
Ecnwu Bbl ucnonb3oBanu TBepabIn
XWp, NOAOXKANTE, NMOKA OH 3aCTbIHET,
1 OMOPOXXHUTE EMKOCTb C NMOMOLLBIO
nonaTku.
BbIMONTE KPbILLKY, KOP3UHY C PY4KON,
€MKOCTb (PPUTIOPHULIbI 1 BHELLHUIA
KOpMycC B ropAYei MblnbHOM Boge. 3atem
OMOMIOCHUTE U BbICYLLUTE UX. Takxe
MOXHO BbIMbITb MX B MOCYLOMOEYHOM
MalLlmHe.
He ucnonb3yiite Ana YicTku
(hpuTiOpHULLI abpasnBHbIE MOKOLLME
CPEeAcTBa N MeTaNMMYeCcKne MoYanku.
MomecTuTe WHYp NUTaHUA B
COOTBETCTBYIOLLWIA OTCEK U cObepUTe
hpuTIOPHULY B Crieaytowem nopaake:
- EMKOCTb.
- Manenb ynpaenexHua +
HarpeBaTesibHbIN 3NIEMEHT.
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- KopauHa ¢ ycTaHOBNEHHOW pyyKO.
- Kpblwwka.

o VYbepute PpUTIOPHULY HA XpaHeHWe C
YCTaHOBMEHHOW KPbILIKOW BO U36exaHne
nonagaHvA BHYTPb FPA3W 1 Mbln.

9. MPAKTUYECKWE PEKOMEHAALIUK

Macna v xupbi

e lIcnonb3yiTe BUAbLI Macnasxupa,
MPUroAHble ANA XXapeHWA NPy BbICOKMX
Temneparypax, T0 eCTb Takue, KoTopble
coaepxart NofvHeHaChILWEeHHbIe
KUCNOTbI (PaCTUTENbHbIE Macna), uu
pacTUTENbHBLIE MaprapyHbl.

e PerynApHO MeHAWNTe Mano uim xup.
Hwkoraa He nobaBnAnTe cBexee Macno
B YK€ UCMONb30BaHHOE.

* He nopaepxviBaiiTe BbICOKYO
Temneparypy macna’sxvpa 6onblue
BPEMEHM, YEM HEOOXOANMO.
YcTaHaBnunBanTe perynaTop Ha HU3KYio
Temneparypy B cnyyae AJIMTENBHOTO
nepepbiBa MeXay >apeHuamum. B
MPOTMBHOM Cfly4ae NpuAeTcA MEHATb
macno/xup bonee 4acTo.

e Kak npaBuio, Macno/ Xmp TeMHeeT
BbiCTpee, ecnu B HEM XapATcA
NpoAyKThl, 6oraTble NpOTEMHaMu (MACO
unm pbi6a).

e [pu >xapeHun kapTodhena macno/

XMP MOXHO ucnonb3osatb 10-12 pas,
€CIN NOCIEe XapeHWA Kax o nopLmm
ouMLWATb Macno/Xup OT OCTaBLUMXCA

B HEM yacTuy npoaykTa. B nobom
crny4ae, He UCMonb3ynTe Macno/XXmp
6onee Yem 6 mecAues. Mo npoLwecTeum
yKas3aHHOro cpoka Macno/xup cnegyet
yoanuTb.

* B niobom cnyyae, 3amMmeHANTe Macro,
€CIN MPU HarpeBaHny OHO Ha4YMHaeT
6ypnnTb, ECNN OHO MaxHeT UK UMeeT
MPVBKYC NPOropKnocTyH, eCNW €ro LUBeT
noTeMHenN, Mbo ecnm OHO NOTEPASIO
TEKY4eCTb.

e Ecnu Bbl ucnonb3yete YpUTIOPHNLY
HE 4acTo, TO peKOMeHayeTcA
XPaHUTb Macno Unu Xnp B 3aKpbITbIX
CTEKNAHHBLIX EMKOCTAX, XenaTefibHO
B XONOAUNbHUKE. He pekomeHayeTcA
OCTaBJIATb Macmno BO (HpUTIOPHULIE B
TeYeHve ANUTENIbHOro BPEMEHM.



XKapeHblit kKapTothenb

YT00bI XapeHbin KapTohenb Nony4nca

BKYCHbIM ¥ XPYCTALLMM, HY>XHO CrefioBaTh

CNEAYOMM YKa3aHUAM:

e He ucnonb3ynTe 04eHb MOOAON
KapToesnb (dxapeHue paHHero
kapToend, Kak npasuno, He Aaet
XopoLumx pe3ynbtaTos). MNopexbTe

KapTodesnb B hopme nanoyek (npuam).

e [IpomoliTe nope3aHHbln KapTodernb
non BoaonpoBoAHbIM KpaHOM. 3T10
NpefoTBPaTUT CRMNaHne Kyco4KoB
KapTohena npu >apeHuu.

e OcylwmTe Kyco4ku kapToena YncTomn
candgeTKon Uy BNUTLIBAIOLLMM
MONOTEHLEM.

e KapTochenb cnegyeT xapuTb B AiBa
aTana:

- Mepsoii: 160° C B Teyenne 10-15
MUHYT.
- Bropon: 190° C B TeyeHune 5-8 MUHyT.

e Ecnu KapToenb 3aMOPOXEH, €ro
HY>XHO XXapWTb B COOTBETCTBUMU C
VHCTPYKLMAMYN Ha ero ynakoBKe.

3amopoXXeHHbIe NPOAYKTbI

*  3aMOpOXeHHbIe NPOAYKTbI Npu
nomeLleHn B Macrno byayT
CyLLECTBEHHO CHMXATb €ro
Temnepartypy. lMoaTomy ux He cnegyet
nomeLatb BO (OpUTIOPHMLY B BOMbLINX
KONMYecTBax.

¢ [logoxauTe, noka npubop HarpeeTcA
[0 ONTUMAaIbHON TeMnepaTypbl AnA

XapeHud, neped TeM Kak NoMecTuTb
B HEero HOBYIO MOPLWIO NPOAYKTOB
rnyboKoN 3aMOPO3KY (T.e. NOAOXKAATb,
rnoka cBeToBOMn MHANKATOp CHOBa
noracHer).

e YCTaHOBMTE pyyKy TepMmocTara
B COOTBETCTBUN C YKasaHNAMN,
VMEIOWMMICA Ha yNakoBKe NpoayKTa
rnybokon 3amopo3ku. Ecnm Takne
YKa3aHuA OTCYTCTBYIOT, yCTaHOBUTE
TepMocTaT Ha BbICOKYIO TemMnepartypy
(190° C).

e JTOMY npasuny Takxe Hy>XHO
CnesfoBaThb NPU XXapeHun HeKOTOPbIX
BUAOB MPOAYKTOB, TPEOyOWMX
TWaTesIbHOro NpUroToBreHna,
HanpumMep, KPOKeT (BUZ, KOTNET — MPUM.
nepes.).

e [lpoayKTbl rnyb6OKOMA 3aMOPO3KK HacTo
cofepxar U3bbITO4HOE KONNYECTBO
nbJa, KOTOPbIV MEPEL XapeHnem
pekomeHayeTcA yaanuTb.

XKapeHue apyrux npoaykTos

e B npuBeaeHHOW Hxe Tabnuue ykasaHbl
peKoMeHauum no NOMyYEHUIO XOPOLLNX
pesynbTaToB XapeHusa. He npesbiwante
YKa3aHHOro B Tabnuue MakcMManbHOro
KonmyecTBa NPOAYKTOB.

e Ecnu gaHHble, NpUBefeHHbIe B Tabnuue,
OT/IMYAKOTCA OT YKasaHWii Ha ynakoBke
NpOAyKTa, BCeraa crnefynTe yKasaHuam
Ha ynakoBke.

MAKCUMAJIHOE KOMMYECTBO

Temnepar BPEMA B MAHYTAX
: fg s NPOAYKT MPOAYKTA
MpecHu 3ampaseHu MpecHu 3ampasenu
160°C  dKapeHblit KapToesb (Mepsbii LK) 1000 r 1215
170°C  KpokeTbl 8 KYCKOB 5 Kycka 45 67
pu6bI 10 KyckoB 2:3
180°C  Kanbmapbl Mo-pumcku 12 KYCKOB 8 KYCKOB 324 4-5
Mugum 15 KyckoB 12 KyckoB 2+3 3+4
MsrcHble dpukanenbku 8-10 KyckoB 6 Kycka 3:4 4:5
190°C  HKapeHblit KapTOchesb (BTOPOM LK) 1000 r 5:6
>KapeHbin kapTodenb 3aMOPOXKEHHbI 600 r 6+8
ToHUMKM 4-5 kycka 5:6
3cKanon ¢ BETHMHOM 1 CbIPOM 4 kycka 4+5




10. KHOOPMALIMA O MPABU/LHOM
YTUNU3ALIUK ANEKTPUYECKUX U
ANEKTPOHHbIX NPUBEOPOB

lNocne oKoHYaHWA

cpoka cry>6bl, AaHHbIN

npubop He [OoMXeH

yTUNM3MPOBaTbCA BMECTE

¢ 6bITOBBIMY OTXOAAMM.

B O+ moxeT 6bITh NepeaaH

B CrieumarnbHbIe LEeHTpPbI
andhcpepeHumpoBaHHoro coopa
OTXOLOB, HaX0AALLMECA B BEAOMCTBE
MyHULMNANbHBIX BAACTEN, UK areHTam,
paboTarowmm B AaHHON cepe yCnyr.
PazpenbHaA ytunusauma 6bITOBbIX
3NEKTPONPUBOPOB NO3BONAET U3bexarb
BO3MOXHbIX HEraTMBHbIX MOCNEACTBUI
LJ1A OKpY>XXatoLLeil cpeabl U 340POBbA
nioAei, KOTOPbIE MOrYT UMETb MECTO
BCNEACTBYE HEMPaBWIBHON yTUIU3aumm, a
Tak>XXe Mo3BOMAET NOBTOPHO WCMONb30BaTh
maTepuarbl, BXOAALME B COCTaB 3TUX
npubopoB, 1 [OBUTLCA, TaKM 06pasoMm,
CYLLECTBEHHON 3KOHOMUM 3HEPTUN 1
pecypcos.
YT06bl NOAYEPKHYTH HEOOXOANMOCTb
pa3fensHon yTunmusaumum, Ha
[aHHOM Npubope HaHeceH 3Hak,
npeaynpexaatoLmii o 3anperte
1CNOMNb30BaHNA TPAANLIMOHHBIX MYCOPHbIX
KOHTEWHEPOB.
[inA nonyy4exnAa 6onee noapobHoM
MHPOPMALMM CBAXWUTECH C MECTHBIM
OpraHoM BRacT¥ UK C MarasuHoM, rae Bl
npuobpenu AaHHbIA NPOLYKT.
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