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Espanol
FREIDORA DE ACEITE
FRY 3

DESCRIPCION

Tapa

Asa tapa

Termostato de regulacién de la temperatura
Indicador luminoso de encendido
Indicador luminoso de temperatura lista
Pulsador automatico de seguridad
Perfiles de guia

Unidad de control

Elemento calefactor

Cesta

Mango de la cesta

Apoyo para la cesta

Cubeta

Indicadores de nivel

Cuerpo

Boton de rearme

Conexion de red

Soporte unidad de control

UTILIZACION Y CUIDADOS:

- Antes de cada uso, extender completamente el
cable de alimentacion del aparato.
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- No usar el aparato si sus accesorios no estan
debidamente acoplados.

- No usar el aparato si los accesorios acoplados
a él presentan defectos. Proceda a sustituirlos
inmediatamente.

- No utilizar el aparato vacio.

- No poner el aparato en marcha sin haber llena-
do antes la cubeta de aceite.

- No mover o desplazar el aparato mientras esté
en funcionamiento.

- No desplazar el aparato cuando esté funcio-
nando o el aceite aun esté caliente. Con el
aparato en frio, transportar el aparato haciendo
uso de las asas.

- No utilizar el aparato inclinado, ni darle la
vuelta.

- No dar la vuelta al aparato mientras esta en
uso o conectado a la red.

No forzar la capacidad de trabajo del aparato.

Respetar los niveles MAX y MIN

Desenchufar el aparato de la red cuando no se
use y antes de realizar cualquier operacién de
limpieza.

Guardar este aparato fuera del alcance de los
nifos y/o personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas o falta de
experiencia y conocimiento.

No guardar ni transportar el aparato si todavia
esta caliente.

No dejar nunca el aparato conectado y sin vigi-
lancia. Ademas, ahorrara energia y prolongara
la vida del aparato.

No dejar nunca el aparato funcionando sin
vigilancia, ni al alcance de los nifios, ya que es
un aparato eléctrico que calienta aceite a altas
temperaturas y puede ocasionar quemaduras
graves.

Si por cualquier motivo el aceite se incendiara,
desconectar el aparato de la red y sofocar el
fuego con la tapa, con una manta, o con un
pafio grande de cocina. NUNCA CON AGUA.

Colocar el mando termostato a la posicion de
minimo (MIN), no garantiza la desconexion
permanente del aparato.

MODO DE EMPLEO
NOTAS PREVIAS AL USO:

- Asegurese de que ha retirado todo el material
de embalaje del producto.

- Antes de usar el producto por primera vez,
limpie las partes en contacto con alimentos tal
como se describe en el apartado de Limpieza.

LLENADO DE ACEITE:
- Abrir la tapa.

- Asegurarse de que el conjunto eléctrico esta
perfectamente asentado.

- Verter aceite en la cubeta hasta la marca que
indica el nivel MAXIMO.

- El aparato no debe funcionar con menos aceite
del indicado en el nivel MINIMO.

USoO:

- Extender completamente el cable antes de
enchufar.

- Enchufar el aparato a la red eléctrica.



- QUITAR la tapa. Esta freidora no esta prepara-
da para freir con la tapa puesta.

- El piloto luminoso de encendido (D) se ilumi-
nara

Seleccionar la temperatura de fritura deseada
mediante el mando termostato de regulacion.
El indicador luminoso de temperatura (E )

se iluminara indicando que el aceite esta en
proceso de calentamiento.

Preparar los alimentos a freir y colocarlos en
la cesta procurando que no rebasen los % de
su capacidad. Dejar escurrir previamente los
alimentos antes de sumergirlos en la cubeta.

Si los alimentos estan congelados, deben des-
congelarse previamente. La introduccién de
alimentos congelados o con gran contenido en
agua en la cubeta puede provocar la proyec-
cion brusca de aceite hacia el exterior al cabo
de unos pocos segundos.

Esperar a que el piloto luminoso de tempera-
tura lista (E) se desconecte, lo que sefialara
que el aparato ha alcanzado la temperatura
adecuada.

Introducir lentamente la cesta en la cubeta a fin
de evitar desbordamientos y salpicaduras.

Cuando la fritura esté en su punto, levantar la
cesta y colgarla en su soporte para permitir el
escurrido del exceso de aceite de los alimen-
tos.

Vaciar la cesta.

Cambiar el aceite aproximadamente cada 15 6
20 frituras, o cada 5 — 6 meses si no se utiliza
habitualmente.

Para minimizar la generacién de acrilamida
durante el proceso de fritura, no dejar que los
alimentos adquieran un tono marrén oscuro,
retirar los restos de alimentos quemados de la
cubeta de aceite, y procese los alimentos ricos
en almidon (tales como patatas y cereales) a
temperaturas inferiores a 170°C.

SISTEMA ESCURRIDO DEL ACEITE

- Cuando la fritura este en su punto, quite la
tapa, levante la cesta y cuélguela con el sopor-
te en el tanque para permitir el escurrido del
exceso de aceite de los alimentos

UNA VEZ FINALIZADO EL USO DEL
APARATO:

- Seleccionar la posicion de minimo (MIN) me-
diante el mando selector de temperatura.

- Desenchufar el aparato de la red eléctrica.

- Limpiar el aparato.

- Cerrar la tapa.
- Colocar la tapa protectora.
ASA/S DE TRANSPORTE:

- Este aparato dispone de un asa en su parte
lateral para hacer facil y comodo su transporte.

CONSEJOS PRACTICOS:

- Para desodorar el aceite se pueden freir unos
trozos de pan.

- En aquellos alimentos que contienen mucha
agua es mejor y mas rapido realizar dos
frituras con menor volumen de alimentos que
una sola. Con esto se disminuye el riesgo de
salpicaduras y desbordamientos.

Para conseguir una fritura uniforme y crujiente
se puede utilizar el método de «fritura en dos
tiempos». Este sistema consiste en realizar
una primera fritura hasta que los alimentos es-
tén bastante hechos, y después una segunda
fritura, con el aceite muy caliente, para dorar
los alimentos.

Es aconsejable freir con aceite de oliva de
minima acidez.

No mezclar aceites de diversas calidades.

Para evitar que las patatas se peguen es reco-
mendable lavarlas antes de freirlas

PROTECTOR TERMICO DE SEGURIDAD:

- En caso de sobrecalentamiento actuara el dis-
positivo de seguridad térmica y el aparato deja-
ra de funcionar. Cuando esto suceda se debe
desconectar el aparato de la red y dejar que se
enfrie. A continuacion, presionar el botén de
rearme situado en la parte trasera del conjunto
eléctrico con la punta de un boligrafo o similar
para poner de nuevo el aparato operativo para
el funcionamiento. (Fig.1).

LIMPIEZA

- Desenchufar el aparato de la red y dejarlo
enfriar antes de iniciar cualquier operacién de
limpieza.

- Desmontar el aparato siguiendo los siguientes
pasos:

- 1. Quitar la tapa

- 2. Sacar la cesta y extraer el conjunto
eléctrico

- 3. Extraer la cubeta Verter cuidadosamente
el aceite ya utilizado de la cubeta en un
recipiente (no en el fregadero), segun la nor-
mativa vigente de tratamiento y eliminacion
de residuos.



- A excepcion del conjunto eléctrico y de la
conexion de red, todas las piezas pueden
limpiarse con detergente y agua o en el lava-
vajillas. Aclarar bien para eliminar restos de
detergente.

Limpiar el conjunto eléctrico y el conector de
red con un pafio humedo y secarlos después.
NO SUMERGIRLOS NUNCA EN AGUA O
CUALQUIER OTRO LIQUIDO.

Limpiar el aparato con un pafio huimedo
impregnado con unas gotas de detergente y
secarlo después.

No utilizar disolventes, ni productos con un fac-
tor pH acido o basico como la lejia, ni produc-
tos abrasivos, para la limpieza del aparato.

No sumergir el aparato en agua u otro liquido,
ni ponerlo bajo el grifo.

Si el aparato no se mantiene en buen estado
de limpieza, su superficie puede degradarse
y afectar de forma inexorable la duracién de

la vida del aparato y conducir a una situacion
peligrosa.

- Las siguientes piezas son aptas para su limpie-
za en agua caliente jabonosa o en lavavajillas
(usando un programa suave de lavado):

- Cesta
- Tapa
- Cubeta

- Cuerpo



English

DEEP FRYER
FRY 3
DESCRIPTION

A Lid

B  Lid handle

C  Temperature regulating thermostat
D  Pilot light

E Ready temperature indicator light
F Automatic safety button
G  Level profiles

H Control Unit

| Heating element

J Basket

K Basket handle

L Basket support

M Tank

N Level indicators

O  Body

P Rearm button

Q  Mains connection

R Control unit support

USE AND CARE:

- Fully extendl the appliance’s power cable
before each use.

- Do not use the appliance if its accessories are
not properly fitted.

- Do not use the appliance if the accessories
attached to it are defective. Replace them
immediately.

- Do not use the appliance when empty.

- Do not start the appliance without first filling
the oil lid.

- Do not move the appliance while in use.

- Do not move the appliance whilst in operation
or if the oil is still hot. Once cooled, transport
the appliance using the handles.

- Do not use the appliance if it is tipped up and
do not turn it over.

- Do not turn the appliance over while it is in use

or connected to the mains.
- Do not force the appliance’s work capacity.
- Respect the MAX and MIN levels.

- Disconnect the appliance from the mains when
not in use and before undertaking any cleaning
task.

Store this appliance out of reach of children
and/or persons with physical, sensory or
reduced mental or lack of experience and
knowledge.

Do not store or transport the appliance if it is
still hot.

Never leave the appliance connected and un-
attended if is not in use. This saves energy and
prolongs the life of the appliance.

Never leave the appliance unattended when
in use and keep out of the reach of children,
as this is an electrical appliance that heats oil
to high temperatures and may cause serious
burns.

If, for some reason, the oil was to catch fire,
disconnect the appliance from the mains and
smother the fire using the lid, a cover or a large
kitchen cloth. NEVER WITH WATER.

Turn the thermostat control to the minimum
(MIN) setting. This does not mean that the iron
is switched off permanently.

INSTRUCTIONS FOR USE
BEFORE USE:

- Make sure that all the product’s packaging has
been removed.

- Before using the product for the first time, clean
the parts that will come into contact with food in
the manner described in the cleaning section.

OIL FILLING:
- Open the cover

- Ensure that the electrical equipment is appro-
priately positioned.

- Pour oil up to the mark indicating the MAXI-
MUM level on the bowl

- The appliance must not be used with less oil
than that indicated by the MINIMAL mark.

USE:
- Extend the cable completely before plugging
itin.

- Connect the appliance to the mains.



- REMOVE the lid. This fryer is not designed to
fry with the lid on.

- Remove the basket and attach the handle by
pivoting until the rods engage in the housing.

- The pilot light (D) comes on.

- Select the desired frying temperature using the
thermostat control. The indicator light (E) will
turn on, indicating that the oil is being heated
(close the lid to save energy).

Prepare the food to be fried and place it in the

basket, making sure that it does not rise above
% of its capacity. Allow the food to drain before
placing it in the basket.

Frozen food must be allowed for thaw before-
hand. The placing of frozen food or food with
high water content in the basket may cause the
oil to suddenly spit after a few seconds.

Wait until the pilot light (E) has gone out which
will indicate that the appliance has reached an
adequate temperature.

Slowly place the basket in the bowl to avoid
overflowing and splashing.

When the food has been fried sufficiently, lift
the basket and position it in the support in
order to allow the excess oil to drain from the
food.

Empty the basket.

Change the oil approximately every 15 or 20
frying operations, or every 5 — 6 months if not
used frequently.

In order to minimize the generation of acryla-
mide during the frying process, avoid to reach
dark brown colours on the fried food, remove
any burnt leftovers from the oil container,
food rich in starch (such as potatoes or corns)
should not be fried at temperatures higher to
170°C.

OIL DRANING POSITION

- When the food has been fried sufficiently,
remove the lid, lift the basket and hang it with
the hook in the tank in order to allow draining
the excess of oil from the food.

ONCE YOU HAVE FINISHED USING THE
APPLIANCE:

- Select the minimum position (MIN) using the
thermostat control.

- Unplug the appliance from the mains.
- Clean the appliance.
- Close the lid.

CARRY HANDLE/S:

- This appliance has a handle on the upper
part of the body, which facilitates comfortable
transportation.

PRACTICAL RECOMMENDATIONS:

- Fry a few pieces of bread to remove the smell
of used oil.

- For food with a high-water content, it is better
and quicker to fry in two lots with less food than
in just one. This will reduce the risk of splashes
and spillage.

- The “two-stage frying method” can be used for
an even and crispy coating. This system con-
sists of first frying the food until it is reasonably
well done and then frying again using very hot
oil to brown the food.

- Olive oil with a minimum acidity level is recom-
mendable for frying.

- Do not mix different oils.

- Wash potatoes before frying to stop them from
sticking

SAFETY THERMAL PROTECTOR:

- In the event of overheating, the thermal safety
mechanism will be activated and the appliance
will stop operating. When this occurs, the
appliance should be disconnected from the
mains and left to cool. Then press the rearming
button, situated at the back of the electrical
circuit, with the tip of a pen or similar in order to
reactivate the appliance (Fig.1).

CLEANING

- Disconnect the appliance from the mains and
allow it to cool before undertaking any cleaning
task.

- Dismantle the appliance as follows:
- Take off the lid

- Remove the basket and take out the electri-
cal equipment

- Remove the tank

- Carefully pour the used oil from the bowl into a
container (not the sink), according to the regu-
lations in force for the treatment and disposal
of waste.

- Except for the power unit and the mains
connection, all the parts can be cleaned with
detergent and water or in washing up liquid.
Rinse thoroughly to remove all traces of
detergent



- Clean the electrical equipment and the mains
connection with a damp cloth and dry. DO
NOT IMMERSE IN WATER OR ANY OTHER
LIQUID.

- Clean the equipment using a damp cloth with a
few drops of washing-up liquid and then dry.

- Do not use solvents, or products with an acid or
base pH such as bleach, or abrasive products,
for cleaning the appliance.

- Do not submerge the appliance in water or any
other liquid, or place it under a running tap.

- If the appliance is not in good condition of
cleanliness, its surface may degrade and
inexorably affect the duration of the appliance’s
useful life and could become unsafe to use.

- The following parts are suitable for cleaning
in hot soapy water or in a dishwasher (using a
soft cleaning program):

- Basket
- Lid

- Tank

- Body



Francais

FRITEUSE A HUILE

FRY 3

DESCRIPTION

A Couvercle

B Poignée Couvercle

C  Thermostat de réglage de température
D  Voyant lumineux de marche

E Indicateur lumineux de température atteinte
F Bouton de sécurité automatique

G  Profils de guides

H Unité de contrdle

I Elément de chauffage

J Panier

K Poignée de panier

L Appui pour le panier

M Cuve

N Indicateur de niveau

O Corps

P Bouton de réarmement

Q  Connexion au secteur

R Support unité de controlé

UTILISATION ET ENTRETIEN :

- Avant chaque utilisation, dérouler compléte-
ment le cable électrique de l'appareil.

- Ne pas utiliser 'appareil si ses accessoires ne
sont pas diment fixés.

- Ne pas utiliser I'appareil si ses accessoires
présentent des défauts. Si c’est le cas, les
remplacer immédiatement.

- Ne pas utiliser l'appareil a vide.

- Ne brancher aucun appareil sans avoir rempli
au préalable la cuve d’huile.

- Ne pas faire bouger I'appareil en cours de fonc-
tionnement.

- Ne jamais transporter la friteuse quand elle est
en marche ou quand I'huile est encore chaude.
Quand la friteuse est refroidie, transportez-la a
l'aide des poignées.

- Ne pas utiliser 'appareil en position inclinée, ni
le retourner.

- Ne pas retourner I'appareil quand il est en
cours d’utilisation ou branché au secteur.

Ne pas forcer la capacité de travail de I'appa-
reil.

Respecter les niveaux MAXIMUM ET MINI-
MUM.

Débrancher 'appareil du secteur quand il n’est
pas utilisé et avant de procéder a toute opéra-
tion de nettoyage.

Tenir cet appareil hors de portée des en-
fants ou des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites,
ou présentant un manque d’expérience et de
connaissances.

Ne pas transporter I'appareil s'il est encore
chaud.

Ne jamais laisser I'appareil sans surveil-
lance lorsqu’il est branché. Cela permettra
également de réduire la consommation
d’énergie et de prolonger la durée de vie de
I'appareil.

Ne jamais laisser I'appareil fonctionner sans
surveillance, ni a la portée des enfants, étant
donné qu'’il s’agit d'un appareil électrique qui
chauffe de I'huile a de hautes températures et
qu’il peut entrainer de graves bralures.

Si, pour quelque cause que ce soit, I'huile
prend feu, il faut débrancher la friteuse du
réseau électrique et étouffer le feu avec le
couvercle, une couverture ou avec un grand
torchon de cuisine. NE JAMAIS ESSAYER DE
LETEINDRE AVEC DE LEAU.

- Mettre le thermostat sur la position minimum
(MIN) ne garantit pas I‘arrét complet de I'ap-
pareil.

MODE D’EMPLOI
REMARQUES AVANT UTILISATION :

- Veiller a retirer tout le matériel d’'emballage du
produit.

- Avant la premiére utilisation, laver le panier et
la cuve a I'eau et au détergent, bien rincer afin
d’éliminer les restes de détergent et ensuite,
sécher.

REMPLISSAGE D’HUILE :
- Ouvrir le couvercle.

- Veuillez vous assurer que I'ensemble élec-
trique soit parfaitement installé et stable.

- Verser de 'huile dans la cuve jusqu’a la
marque qui indique le niveau MAXIMUM.



- Lappareil ne doit pas fonctionner avec un
niveau d’huile en dessous de la marque MINI-
MUM.

UTILISATION :

- Dérouler complétement le cable avant de le
brancher.

- Brancher I'appareil au secteur.

- ENLEVER le couvercle. Cette friteuse n'est pas
congue pour frire avec le couvercle posé.

- Le voyant lumineux de marche (D) s’allumera.

- Sélectionner la température de friture désirée
avec le thermostat. Le voyant lumineux de tem-
pérature (E) s’allumera, indiquant que 'huile
est en train de chauffer.

Préparer les aliments a frire et placer les dans
le panier en essayant de ne pas dépasser

les 3/4 de sa capacité. Laisser égoutter les
aliments avant de les plonger dans la cuve.

Si les aliments sont congelés, ils doivent au
préalable étre décongelés. Lintroduction
d’aliments congelés ou contenant beaucoup
d’eau dans la cuve peut entrainer la projection
inopinée d’huile vers I'extérieur au bout de
quelques petites secondes.

Attendre que le témoin lumineux de tempéra-
ture atteinte (E) s’éteigne, ce qui signifiera que
I'appareil a atteint la température adéquate.

Introduire lentement le panier dans le récipient
afin d’éviter tout débordement ou projection.

Quand la cuisson est suffisante, soulever le
panier et laisser le pendre au bord du récipient
pour permettre d’égoutter I'exces d’huile impré-
gnant les aliments.

Vider le panier.

Changer I'huile aprés 15 ou 20 fritures environ
ou tous les 5-6 mois si vous ne l'utilisez pas
régulierement.

Pour diminuer la formation d’acrylamide
pendant le processus de friture, éviter que les
aliments acquiérent une couleur marron foncé,
retirer les restes d’aliments bralés du bac a
huile, et pour les aliments riches en amidon
(comme par exemple les pommes de terre et
les céréales) veiller a utiliser des températures
inférieures a 170°C.

SYSTEME DE VIDANGE DE L’HUILE

- Quand la cuisson est suffisante, retirer le cou-
vercle, soulever le panier et laisser le pendre
avec le support du récipient pour permettre
d’égoutter I'excés d’huile imprégnant les
aliments.

APRES UTILISATION DE L’APPAREIL :

- Mettre le thermostat sur la position minimum
(MIN).

- Débrancher I'appareil du secteur.
- Nettoyer I'appareil

- Fermer le couvercle.

- Placer le couvercle de protection.
POIGNEE DE TRANSPORT :

- Cet appareil dispose d’une poignée sur sa
partie latérale pour faciliter son transport en
toute commodité.

CONSEILS PRATIQUES :

- Pour désodoriser I'huile, il est possible de faire
frire des morceaux de pain.

- Il vaut mieux faire frire en deux fois les aliments
qui contiennent beaucoup d’eau: le résultat est
plus économique et plus rapide. Ceci évite le
risque d’éclaboussures et de débordements.

- Pour obtenir une friture uniforme et craquante,
on peut utiliser la méthode de «friture en deux
temps». Ce systéme consiste a réaliser une
premiere friture jusqu’a ce que les aliments
soient cuits et ensuite une autre pour les faire
dorer, ceci a 'huile trés chaude.

- Il est conseillé d'utiliser une huile d’olive faible-
ment acide.

- Ne pas mélanger des huiles de qualités diffé-
rentes.

- Pour éviter que les pommes de terre ne collent,
il est recommandé de les laver avant de les
frire.

SECURITE THERMIQUE :

- En cas de surchauffe, un dispositif de sécurité
thermique se déclenchera et I'appareil s'arréte-
ra automatiquement. Dans ce cas, vous devrez
débrancher I'appareil du réseau électrique et le
laisser refroidir. Ci-apres, appuyer sur le bou-
ton réarmement situé sur la partie postérieure
de I'ensemble électrique, avec la pointe d’un
stylo ou similaire pour que I'appareil puisse se
remettre a fonctionner normalement. (Fig.1).

NETTOYAGE

- Débrancher I'appareil du secteur et attendre
son refroidissement complet avant de le
nettoyer.

- Démonter I'appareil en suivant les pas décrits
ci-dessous :

- 1. Enlever le couvercle



- 2. Sortir le panier et extraire le dispositif
électrique

- 3. Retirer la cuve. Verser doucement I'huile
usagée de la cuve dans un récipient (et pas
dans I'évier), selon la réglementation en
vigueur de traitement et d’élimination des
déchets.

- A lexception de I'ensemble électrique et de la
connexion au réseau, toutes les autres pieces
peuvent se laver au détergent et a I'eau ou
dans le lave-vaisselle. Rincer soigneusement
pour éliminer tout reste de savon.

Nettoyer I'appareil électrique et son cable
d’alimentation avec un chiffon humide et bien
les sécher ensuite. NE JAMAIS IMMERGER
LAPPAREIL NI LE CORDON DANS L'EAU NI
AUCUN AUTRE LIQUIDE.

Nettoyer I'appareil avec un chiffon humide
imprégné de quelques gouttes de détergent et
le laisser sécher.

Ne pas utiliser de solvants ni de produits au pH
acide ou basique tels que I'eau de Javel, ni de
produits abrasifs pour nettoyer I'appareil.

Ne pas immerger I'appareil dans I'eau ou dans
tout autre liquide, ni le passer sous un robinet.

Si I'appareil n’est pas maintenu dans un bon
état de propreté, sa surface peut se dégrader
et affecter de fagon inexorable la durée de vie
de l'appareil et le rendre dangereux.

Les piéces ci-dessous peuvent se laver a I'eau
chaude savonneuse ou au lave-vaisselle (en
mode délicat) :

- Panier
- Couvercle
- Cuve

- Corps



Deutsch

OLFRITTEUSE

FRY 3

BEZEICHNUNG

A Deckel

B Deckelgriff

C  Thermostat zur Temperaturregelung
D Betriebslampe

E  Leuchtanzeige “Temperatur bereit”
F Automatischer Sicherheitsschalter
G  Fuhrungsprofile

H Steuereinheit

| Heizelement

J Frittierkorb

K Korbgriff

L Korbhalterung

M Wanne

N Flllstand-Markierung

O Kanne

P Reset-Taste

Q  Netzanschluss

R Halterung Bedieneinheit

BENUTZUNG UND PFLEGE:

- Vor jedem Gebrauch des Gerats das Stromka-
bel vollstandig abwickeln.

- Geréat nicht benutzen, wenn Zubehor oder
Ersatzteile nicht richtig befestigt sind.

- Gerat nicht benutzen, wenn die Zubehorteile
mangelhaft sind. Ersetzen Sie diese sofort.

- Das Gerat sollte in leerem Zustand, also ohne
Inhalt, nicht benitzt werden.

- SchlieRen Sie das Gerat niemals an ohne vor-
her die Olwanne geflillt zu haben.

- Das Gerat nicht bewegen, wahrend es in Be-
trieb ist.

- Die Fritteuse niemals transportieren, wenn sie
in Betrieb gesetzt wurde oder das Ol noch heif
ist. Sobald das Gerat abgekuhlt ist, mithilfe der
Handgriffe transportieren.

- Verwenden Sie das Gerat nicht im gekippten
oder umgedrehten Zustand.

- Solange das Gerat in Betrieb oder ans Netz
geschlossen ist, darf es nicht umgedreht
werden.

- Betriebskapazitat des Gerats nicht Uberbean-
spruchen.

- Achten Sie auf die MAXIMUM- und MINI-
MUM-Markierungen.

- Ziehen Sie den Stecker heraus und lassen Sie
das Gerat abkuhlen, bevor Sie mit der Reini-
gung beginnen.

- Das Gerat auRRerhalb der Reichweite von
Kindern und/oder Personen mit eingeschrank-
ten korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten bzw. Personen ohne ausreichende
Erfahrung und Kenntnisse aufbewahren.

Das Gerat nicht wegrdumen, wenn es noch
heifd ist.

Das Gerat nie am Stromnetz angeschlossen
und ohne Aufsicht lassen. Sie sparen dadurch
Energie und verlangern die Gebrauchsdauer
des Gerates.

Das Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen,
wenn es in Betrieb ist. Kinder fernhalten, da
es sich um ein elektrisches Gerat handelt, das
Ol hoch erhitzt und schwere Verbrennungen
verursachen kann.

Sollte das Ol aus irgendeinem Grund in Brand
geraten, den Stecker der Fritteuse ziehen und
das Feuer mit dem Deckel, mit einer Decke
oder mit einem groRen Kichentuch I6schen.
DAS FEUER UNTER KEINEN UMSTANDEN
MIT WASSER LOSCHEN.

Die vollstandige Abschaltung des Gerats wird
nicht dadurch garantiert, dass der Temperatur-
regler auf der niedrigsten Position (MIN) steht.

BENUTZUNGSHINWEISE
VOR DER BENUTZUNG:

- Vergewissern Sie sich, dass Sie das gesamte
Verpackungsmaterial des Produkts entfernt
haben.

- Vor der Erstanwendung missen die Einzelteile,
die mit Nahrungsmitteln in Kontakt geraten,
so wie im Absatz Reinigung beschrieben, ge-
reinigt werden.

MIT OL FULLEN:
- Offnen Sie den Deckel.

- Vergewissern Sie sich, dass die Elektro-Einheit
perfekt aufliegt.

- Ol bis zur MAXIMUM-Anzeige in die Wanne
geben.



- Das Gerét darf nicht verwendet werden, wenn
die MIN-Fillhéhe fir Ol unterschritten ist.

BENUTZUNG:
- Vor Anschluss das Kabel vollig ausrollen.

- Schlieen Sie das Gerat an das Stromnetz
an.

- DEN Deckel abnehmen. Nehmen Sie den
Deckel ab. Diese Fritteuse ist nicht flr das Frit-
tieren mit geschlossenem Deckel ausgelegt.

- Die Betriebslampe (D) schaltet sich ein

- Die gewuinschte Frittiertemperatur mittels des
Thermostatreglers einstellen. Die Tempera-
tur-Leuchtanzeige (E) schaltet sich ein, wenn
sich das Ol im Aufwarmprozess befindet.

Stellen Sie das Frittiergut bereit und legen Sie
es in den Frittierkorb, wobei 3/4 seines Fas-
sungsvermogens nicht Uberschritten werden
sollten. Lassen Sie die Nahrungsmittel ab-
tropfen, bevor sie in der Wanne untergetaucht
werden.

Wenn die Nahrungsmittel gefroren sind, mus-
sen sie erst aufgetaut werden. Das Eintauchen
gefrorener Nahrungsmittel oder Nahrungsmittel
mit hohem Wassergehalt in die Wanne, kann
bewirken, dass Ol innerhalb weniger Sekunden
nach aussen spritzt.

Warten, bis sich die Temperatur-Leuchtanzeige
(E) abschaltet, was bedeutet, dass das Gerat
die geeignete Temperatur erreicht hat.

Um ein Uberstrémen des Ols und Spritzer zu
vermeiden, wird der Frittierkorb langsam in den
Behalter eingetaucht.

Sobald das Frittiergut zubereitet ist, den
Frittierkorb anheben und ihn zum Abtropfen
von Uberschussigem Ol in den Behalterrand
einhangen.

Den Frittierkorb entleeren.

Das Ol nach ca. 15-20 Frittiervorgdngen oder
nach 5-6 Monaten wechseln, falls das Gerat
nicht regelmafig benutzt wird.

Um die Entstehung von Acrylamid wahrend
des Frittiervorgangs zu minimieren, sollten

Sie darauf achten, dass das Frittiergut keine
dunkelbraune Farbe annimmt. Verbranntes
Frittiergut im Olbehalter sind zu entfernen und
starkehaltige Lebensmittel (wie Kartoffeln und
Getreideprodukte) sind bei Temperaturen unter
170°C zu garen.

OLABTROPFSYSTEM

- Wenn der gewiinschte Frittierpunkt erreicht
wurde, entfernen Sie den Deckel, nehmen Sie
den Korb und hangen Sie ihn mit der Halterung

in den Behalter, damit das Uberschussige Fett
der Speisen abtropfen kann.

NACH DER BENUTZUNG DES GERATS:

- Die Position Minimum (MIN) mittels des Tem-
peraturreglers auswahlen.

- Den Stecker aus der Netzdose ziehen.
- Das Gerat sdubern

- SchlieRen Sie den Deckel.

- Setzen Sie die Schutzkappe auf.
TRANSPORT-GRIFFE:

- Fur ein leichtes und bequemes Tragen ist
dieses Gerat an der Seite mit einem Tragegriff
ausgestattet.

PRAKTISCHE RATSCHLAGE:

- Um Geriiche des Ol zu beseitigen, kénnen Sie
ein paar Stiickchen Brot frittieren.

- Bei Nahrungsmitteln mit viel Wassergehalt
ist es besser und schneller zwei Fritiren mit
geringerer Menge zu machen, als eine einzige.
Damit wird das Risiko von Spritzern und des
Uberlaufens vermieden.

- Um eine gleichmassig knusprige Fritlire zu
erhalten, kann die Methode der “Fritlire in zwei
Gangen“ angewendet werden. Sie besteht
darin zunachst eine erste Fritlire zu machen
bis die Nahrungsmittel ziemlich gar sind, und
anschliefend eine zweite, um siezu braunen,
mit sehr heiRem Ol.

- Es wird empfohlen mit Olivendl niedrigster
Sauregradierung zu frittieren.

- Mischen Sie keine Olsorten unterschiedlicher
Qualitat.

- Um zu vermeiden, dass Kartoffelscheiben
aneinanderkleben ist es ratsam, sie vor dem
Frittieren zu waschen.

WARMESCHUTZSCHALTER:

- Das Gerét ist mit einem Temperaturschutz-
schalter ausgestattet, der bei einer Uber-
hitzung den Betrieb des Gerates unterbricht.
Wenn dieser Fall eintritt, ist der Netzstecker
zu ziehen und der Motor abkuhlen zu lassen.
ADanach die Reset-Taste an der Hinterseite
der Elektroeinheit mit der Spitze eines Kugel-
schreibers oder Ahnlichem driicken. Das Gerat
ist dann wieder betriebsbereit. (Fig.1).

REINIGUNG

- Ziehen Sie den Stecker heraus und lassen Sie
das Gerat abkiihlen, bevor Sie mitder Reini-
gung beginnen.



- Zur Zerlegung des Gerates sind die folgenden
Schritte zu befolgen:

- 1. Den Deckel abnehmen

- 2. Den Frittierkorb und die Bedieneinheit
entnehmen

- 3. Den Behalter herausnehmen, das bereits
verwendete Ol aus dem Behalter vorsichtig
(nicht in das Waschbecken) gemass der
glltigen Vorschriften hinsichtlich der Be-
handlung und Entsorgung von Restmdill in
ein Gefass leeren.

- Mit Ausnahme der Elektro-Einheit und des
Netzkabels kdnnen alle Teile mit Spulmittel und
Wasser oder in der Spllmaschine gereinigt
werden. Gut ausspulen, um Reste vom Reini-
gungsmittel zu entfernen.

- Reinigen Sie die elektrische Einheit und den
Netzstecker mit einem feuchten Tuch und
trocknen Sie diese danach ab. NIEMALS IN
WASSER ODER EINE ANDERE FLUSSIG-
KEIT EINTAUCHEN.

- Reinigen Sie das Gerat mit einem feuchten
Tuch, auf das Sie einige Tropfen Reinigungs-
mittel geben und trocknen Sie es danach ab.

- Verwenden Sie zur Reinigung des Gerats we-
der LOse- oder Scheuermittel, noch Produkte
mit einem sauren oder basischen pH-Wert wie
z.B. Lauge.

- Das Gerat nicht in Wasser oder andere Flis-
sigkeiten tauchen und nicht unter den Wasser-
hahn halten.

- Halten Sie das Gerat nicht sauber, so kénnten
sich der Zustand seiner Oberflache verschlech-
tern, seine Lebenszeit negativ beeinflusst und
geféhrliche Situationen verursacht werden.

- Folgende Teile sind fir die Reinigung in war-
mem Seifenwasser oder in der Spllmaschine
(kurzes Spllprogramm) geeignet:

- Frittierkorb
- Deckel
- Wanne

- Kanne



Italiano

FRIGGITRICE A OLIO
FRY 3

DESCRIZIONE

A Coperchio

B Manico coperchio

C  Termostato di regolazione della temperatura
D Spia luminosa di attivazione

E Spia luminosa temperatura pronta
F Pulsante automatico di sicurezza
G  Profili delle guide

H Unita di controllo

| Elemento riscaldante

J Cestello

K Manico del cestello

L Supporto per il cestello

M Secchiello

N Indicatore di livello

O  Corpo

P Pulsante di riattivazione

Q  Connessione alla rete

R Supporto unita di controllo

PRECAUZIONI D’USO:

- Prima di ogni utilizzo, svolgere completamente
il cavo dell'apparecchio.

- Non utilizzare I'apparecchio se gli accessori
non sono correttamente montati.

- Non utilizzare I'apparecchio se gli accessori pre-
sentano dei difetti. Sostituirli immediatamente.

- Non avviare mai I'apparecchio a vuoto.

- Non collegare mai I'apparecchio senza avere
prima riempito il secchiello con olio.

- Non muovere I'apparecchio durante I'uso

- Non spostare la friggitrice quando sia in fun-
zione o I'olio sia ancora caldo. Con la friggitrice
fredda, spostarla utilizzando le maniglie.

- Non utilizzare I'apparecchio inclinato, né capo-
volgerlo.

- Non capovolgere I'apparecchio se € in funzione
o collegato alla presa.

- Non forzare la capacita di lavoro dell’apparec-
chio.

Fare attenzione ai livelli MASSIMO e MINIMO.

Scollegare la spina dalla presa di corrente
quando I'apparecchio non € in uso e prima di
eseguire qualsiasi operazione di pulizia.

Conservare questo apparecchio fuori dalla por-
tata dei bambini e/o di persone con problemi
fisici, mentali o di sensibilita, o con mancanza
di esperienza e conoscenza.

Non riporre, né trasportare 'apparecchio quan-
do & ancora caldo.

Non lasciare mai I'apparecchio collegato alla
rete elettrica e senza controllo. Si otterra un
risparmio energetico e si prolunghera la vita
dell'apparecchio stesso.

Non lasciare mai I'apparecchio incustodito
durante I'uso e non lasciarlo alla portata dei
bambini, in quanto si tratta di un apparecchio
che scalda I'olio a temperature elevate e pud
provocare gravi scottature.

Se, per qualunque motivo, I'olio s'incendiasse,

disinserire la presa dell’apparecchio e soffoca-
re I'incendio con il coperchio, con una coperta

o con un panno da cucina di grandi dimensioni.
MAI CON ACQUA.

Regolare il comando termostato sulla posizione
di minimo (MIN) non garantisce la sconnessio-
ne permanente dell’apparecchio.

MODALITA D’USO
PRIMA DELL'USO:

- Assicurarsi di aver rimosso dal prodotto tutto il
materiale di imballaggio.

- Previamente al primo utilizzo dell'apparecchio,
si consiglia di pulire tutte le parti a contatto
con gli alimenti, come indicato nella sezione
dedicata alla pulizia.

RIEMPIMENTO DELLA VASCHETTA:
- Aprire il coperchio.

- Verificare che il gruppo elettrico sia perfetta-
mente stabile.

- Versare olio nel secchiello fino al segno che
indica il livello MASSIMO.

- Non si deve usare I'apparecchio con una quan-
tita d’olio inferiore al livello MINIMO indicato.

USO:

- Svolgere completamente il cavo prima di inseri-
re la spina.



- Collegare I'apparecchio alla rete elettrica.

- TOGLIERE il coperchio. Questa friggitrice non
consente la frittura con il coperchio sistemato
in posizione.

La spia luminosa di attivazione (D) si accen-
dera

Selezionare la temperatura di frittura desidera-
ta mediante il comando termostato di regola-
zione. La spia luminosa della temperatura (E)
si accendera, a indicare che I'olio & in fase di
riscaldamento.

Preparare gli alimenti da friggere e collocarli
nel cestello, prestando attenzione che non
superino i 3/4 della sua capacita. Lasciare
sgocciolare gli alimenti prima di immergerli nel
cestello.

Se gli alimenti sono congelati, prima sara ne-
cessario scongelarli. Se si introducono alimenti
congelati o contenenti un’elevata quantita
d’acqua nel secchiello, € possibile che I'clio
schizzi violentemente verso I'esterno dopo
alcuni secondi.

- Attendere che la spia luminosa di temperatura
pronta (E) si spenga, per indicare che l'appa-
recchio ha raggiunto la temperatura adeguata.

Introdurre lentamente il cestello nel secchiello
allo scopo di evitare uscite dell'olio e schizzi.

Quando la frittura € pronta, sollevare il cestello
e apprenderlo al suo supporto d’appoggio per
consentire lo scolo dell’eccesso d’olio degli
alimenti.

Svuotare il cestello.

Cambiare I'olio circa ogni 15 o 20 fritture, oppu-
re ogni 5-6 mesi se non si usa abitualmente.

Per minimizzare la produzione di acrilammide
durante il processo di frittura, evitare che gli
alimenti acquisiscano un color marrone scuro,
rimuovere i resti di alimenti bruciati dal sec-
chiello dell'olio e processare gli alimenti ricchi
di amido (come le patate e i cereali) a tempera-
ture inferiori a 170°C.

SISTEMA DI SGOCCIOLATURA DELL'OLIO

- Quando la frittura sia pronta, togliere il coper-
chio, alzare il cestello e appenderlo nel serba-
toio tramite il supporto, per consentire all'olio
eccedente di sgocciolare dagli alimenti.

UNA VOLTA CONCLUSO L'UTILIZZO
DELLAPPARECCHIO:

- Selezionare la posizione di minimo (MIN) me-
diante il selettore di temperatura.

- Scollegare I'apparecchio dalla rete.

- Pulire 'apparecchio

- Chiudere il coperchio.

- Riposizionare il coperchio di protezione.
MANIGLIA/E DI TRASPORTO:

- Questo apparecchio dispone di una maniglia
nella parte laterale per rendere agevole e
comodo il trasporto.

CONSIGLI PRATICI:

- E possibile eliminare I'odore dell’'olio friggendo
dei pezzi di pane.

- Nel caso di alimenti che contengano molta
acqua, € meglio e piu rapido realizzare due
fritture con minor quantita che una sola frittura.
In questa maniera si evita il rischio di schizzi e
di uscite d’olio.

Per ottenere una frittura uniforme e croccante,
si puo utilizzare il metodo di “frittura in due
tempi”. Questo sistema consiste in realizzare
una prima frittura fino al momento in cui gli
alimenti sono gia abbastanza fritti, e quindi
effettuare una nuova frittura per dorare gli
alimenti, con I'olio molto caldo.

Si consiglia di friggere con olio d’'oliva con
acidita minima.
- Non bisogna mischiare oli di varie qualita.

- Per evitare che le patate si attacchino si consi-
glia di lavarle prima di friggerle.

PROTETTORE TERMICO DI SICUREZZA:

- In caso di surriscaldamento si attivera il
dispositivo di sicurezza termica e I'apparecchio
cessera di funzionare. Quando ci¢ accada
bisognera scollegare I'apparecchio dalla rete
elettrica e lasciare che si raffreddi. Successiva-
mente premere il tasto di riattivazione, situato
nella parte posteriore del complesso elettrico,
usando la punta di una penna o un oggetto
simile, per rendere I'apparecchio nuovamente
operativo per il funzionamento. (Fig.1).

PULIZIA

- Scollegare la spina dalla rete elettrica e aspet-
tare che I'apparecchio si raffreddi, prima di
eseguirne la pulizia.

- Smontare l'apparecchio seguendo i passi sotto
descritti:

- 1. Togliere il coperchio
- 2. Estrarre il cestello ed il gruppo elettrico

- 3. Estrarre il secchiello. Versare con cautela
I'olio gia utilizzato in un recipiente (non



nel lavello), conformemente alla vigente
normativa sul trattamento e I'eliminazione
dei residui.

- Ad eccezione del gruppo elettrico e del cavo di
connessione, tutti i pezzi possono essere lavati
con acqua e sapone o in lavastoviglie. Risciac-
quare bene per eliminare residui di detersivo.

- Pulire I'unita elettrica e il connettore di rete con
un panno umido e poi asciugarli. NON IMMER-
GERLI MAI'IN ACQUA O IN QUALUNQUE
ALTRO LIQUIDO.

- Pulire il gruppo elettrico con un panno umido,
quindi asciugarlo.

- Per la pulizia non impiegare solventi o prodotti
a pH acido o basico, come la candeggina, né
prodotti abrasivi.

- Non immergere I'apparecchio in acqua o altri
liquidi, né lavarlo con acqua corrente.

- La mancata pulizia periodica dell'apparecchio
pud provocare il deterioramento delle superfici,
compromettendone la durata operativa e la
sicurezza.

- | seguenti pezzi possono essere lavati con
acqua e detersivo o in lavastoviglie (usando un
programma li lavaggio leggero):

- Cestello
- Coperchio
- Secchiello

- Corpo



Portugués

FRITADEIRA DE OLEO
FRY 3

DESCRIGAO

Tampa

Pega da tampa

Termostato de regulacdo da temperatura
Indicador luminoso de ligacao

Indicador luminoso de temperatura pronta
Botédo automatico de seguranga

Perfis de guias

Unidade de controlo

Elemento de aquecimento

Recipiente

Punho da cesta

Apoio para a cesta

Cuba

Indicador de nivel

Corpo

Bot&o de reajuste

Cabo de alimentagéo

Suporte da unidade de controlo

UTILIZAGAO E CUIDADOS:

- Antes de cada utilizagéo, desenrole completa-
mente o cabo de alimentagao do aparelho.

DO TVoOoOZZI N X« - IOmTMmMmOoOOW>»

- Nao utilize o aparelho se os acessorios néo
estiverem devidamente montados.

- Néo utilize o aparelho se os acessorios ou
consumiveis montados apresentarem defeitos.
Substitua-os imediatamente.

- Nao utilize o aparelho se estiver vazio.

- Nunca ligue o aparelho sem antes ter enchido
a cuba de dleo.

- N&o mova o aparelho enquanto estiver em
funcionamento.

- Nao desloque a fritadeira quando estiver a fun-
cionar ou quando o 6leo estiver ainda quente.
Com a fritadeira em frio, mové-la pelas pegas.

- Nao utilize o aparelho inclinado ou invertido.

- N&o vire o aparelho ao contrario enquanto esti-
ver a ser utilizado ou ligado a rede elétrica.

- Nao force a capacidade de trabalho do apa-
relho.

Respeitar os niveis MAXIMO e MINIMO.

Desligue o aparelho da corrente quando nao
estiver a ser utilizado e antes de iniciar qual-
quer operagao de limpeza.

Guarde o aparelho fora do alcance das crian-
cas e de pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas, ou com falta
de experiéncia e conhecimento.

N&o guarde nem desloque o aparelho se ainda
estiver quente.

Nunca deixe o aparelho ligado e sem vigilan-
cia. Além disso, poupara energia e prolongara
a vida do aparelho.

Nunca deixe o aparelho ligado sem vigilancia
e nem ao alcance de criancgas, ja que se trata
de um aparelho elétrico que aquece o 6leo a

elevadas temperaturas e pode provocar quei-
maduras graves.

Se, por algum motivo, o 6leo se incendiar,
desligue imediatamente o aparelho da corrente
e apague o fogo com uma tampa, uma manta
ou com um pano de cozinha grande. NUNCA
COM AGUA.

Colocar o termdstato na posigdo de minimo
(MIN) ndo garante que o aparelho fique total-
mente desligado.

MODO DE UTILIZAGAO
NOTAS PARA ANTES DA UTILIZAGAO:

- Certifique-se de que retirou todo o material de
embalagem do produto.

- Antes de utilizar o produto pela primeira vez,
limpe as partes em contacto com os alimentos
tal como se descreve no capitulo de limpeza.

ENCHIMENTO DE OLEO:
- Abra a tampa.

- Assegure-se de que o conjunto eléctrico esta
perfeitamente assente numa superficie.

- Coloque o¢leo na cuba até a marca que indica o
nivel MAXIMO.

- O aparelho ndo deve funcionar com menos
6leo do que o indicado pelo nivel MINIMO.

UTILIZAGAO:

- Desenrole completamente o cabo antes de o
ligar a tomada.

- Ligue o aparelho a corrente elétrica.



- RETIRAR a tampa. Esta fritadeira ndo esta
preparada para fritar com a tampa colocada.

- O indicador luminoso (D) acender-se-a.

- Seleccionar a temperatura de fritura desejada
mediante o termdstato de regulagdo. O indi-
cador luminoso de temperatura (E) acende-se
indicando que o 6leo esta em processo de
aquecimento.

Prepare os alimentos a fritar e coloque-os na
cesta, assegurando-se que nao excedem 3/4
da sua capacidade. Deixe secar previamente
os alimentos antes de os mergulhar na cuba.

Caso os alimentos estejam congelados, sera
necessario descongela-los previamente. A
colocacéo de alimentos congelados ou com
grande quantidade de agua na cuba pode
provocar uma projeccao brusca de 6leo para o
exterior apos escassos segundos.

Aguarde que o indicador luminoso de tempe-
ratura pronta (E) se apague, facto que indicara
que o aparelho atingiu a temperatura adequa-
da.

Introduza lentamente a cesta na cuba para
evitar extravasamentos e salpicos.

Quando a fritura estiver no ponto, levante a
cesta e pendure-a na borda da cuba para
permitir o escorrimento do excesso de 6leo dos
alimentos.

Esvazie a cesta.

Mude o éleo, aproximadamente, cada 15 ou 20
frituras, ou cada 5-6 meses se nao se utilizar
habitualmente.

Para minimizar a producao de acrilamida
durante o processo de fritura, ndo deixe que os
alimentos adquiram uma cor castanha escura,
retire os restos de alimentos queimados da
cuba de 6leo e processe os alimentos ricos em
amido (como as batatas e cereais) a tempera-
turas inferiores a 170°C.

SISTEMA DE ESCOAMENTO DO OLEO

- Quando a fritura estiver no ponto, retire a
tampa, levante a cesta e pendure-a com o
suporte na cuba para permitir o escorrimento
do excesso de 6leo dos alimentos.

UMA VEZ CONCLUIDA A UTILIZAGAO DO
APARELHO:

- Selecione a posigdo minima (MIN) através do
comando seletor da temperatura.

- Desligue o aparelho da corrente elétrica.
- Limpe o aparelho

- Feche a tampa.

- Coloque a tampa protetora.
PEGA(S) DE TRANSPORTE:

- Este aparelho dispde de uma asa na sua parte
lateral para o transporte ser facil e comodo.

CONSELHOS PRATICOS:

- Para retirar os odores do ¢leo, frite alguns
pedagos de pao.

- Para alimentos que contém muita agua, é
melhor e mais rapido realizar duas frituras com
menos quantidade do que uma unica fritura.
Assim, evita-se o risco de salpicos e extrava-
samentos.

- Para conseguir uma fritura uniforme e estaladi-
¢a, poder-se-a utilizar o método de “fritura em
dois tempos”. Este sistema consiste em efetuar
uma primeira fritura até que os alimentos este-
jam bem cozidos e, depois, fazer uma segunda
fritura para dourar os alimentos, com o 6leo
bem quente.

- E aconselhavel fritar com azeite de acidez
minima.

- Nao misture diferentes tipos de 6leo.

- Para evitar que as batatas se peguem, é con-
veniente lava-las antes de as fritar.

PROTETOR TERMICO DE SEGURANGA:

- Em caso de sobreaquecimento, o dispositivo
de segurancga térmica entra em agao e o apa-
relho deixa de funcionar. Quando isto aconte-
cer, desligue o aparelho da corrente elétrica
e deixe-o arrefecer. Posteriormente, prima o
botédo de reposigdo que esta situado na parte
posterior do conjunto eléctrico com a ponta de
uma caneta ou outro objecto semelhante, de
modo a preparar de novo o aparelho para o
funcionamento. (Fig.1).

LIMPEZA

- Desligue o aparelho da corrente e deixe-o
arrefecer antes de iniciar qualquer operagao
de limpeza.

- Desmonte o aparelho, seguindo os seguintes
passos:

- 1. Retirar a tampa

- 2. Retirar a cesta e extrair o conjunto eléc-
trico

- 3. Extrair a cuba. Verter cuidadosamente o
6leo ja utilizado da cuba para um recipiente
(ndo deite para o ralo), de acordo com a nor-
ma vigente para o tratamento e eliminagao
de residuos.



Com excepgéo do conjunto eléctrico e do cabo
eléctrico, todas as pegas podem ser limpas
com detergente e agua ou na maquina de lavar
louca. Limpar bem para eliminar restos de
detergente.

Limpe o aparelho e o cabo elétrico com um
pano humido e seque-os de seguida. NUN-
CA MERGULHE O APARELHO OU O CABO
ELETRICO EM AGUA OU EM QUALQUER
OUTRO LIQUIDO.

Limpe o aparelho com um pano humido com
algumas gotas de detergente e seque-o de
seguida.

Nao utilize solventes, produtos com um fator
pH acido ou basico como a lixivia, nem produ-
tos abrasivos para a limpeza do aparelho.

Nunca mergulhe o aparelho dentro de agua
ou em qualquer outro liquido, nem o coloque
debaixo da torneira.

Se o aparelho nao for mantido limpo, a sua
superficie pode degradar-se e afetar de forma
irreversivel a duragéo da vida do aparelho e
conduzir a uma situagao de perigo.

As seguintes pecas podem ser lavadas em
agua quente com sabdo ou na maquina de
lavar louga (com um programa suave de
lavagem):

- Recipiente
- Tampa

- Cuba

- Corpo



Catala

FREGIDORA D’OLI
FRY 3

DESCRIPCIO

A

A O TV oz X<

Tapa

Ansa tapa

Termostat de regulacié de la temperatura
Indicador lluminds d’encesa

ndicador lluminds de temperatura llista
Polsador automatic de seguretat
Perfils de guia

Unitat de control

Element calefactor

Cistella

Mango de la cistella

Suport per a la cistella

Cubeta

Indicadors de nivell

Cos

Boté de rearmament

Connexié de xarxa

Suport unitat de control

UTILITZACIO | CURES:

- Abans de cada Us, estendre completament
el cable d’alimentacié de I'aparell.

- No usar I'aparell si els seus accessoris no
estan degudament acoblats.

- No usar I'aparell si els accessoris acoblats
a ell presenten defectes. Procedeixi a
substituir-los immediatament.

- No utilitzar I'aparell buit.

- No posar I'aparell en marxa sense haver
omplert abans la cubeta d’oli.

- No moure o desplagar I'aparell mentre esti-
gui en funcionament.

- No desplagar I'aparell quan estigui fun-
cionant o I'oli encara estigui calent. Amb
I'aparell en fred, transportar I'aparell fent us
de les anses.

- No utilitzar I'aparell inclinat, ni donar-li la
volta.

No donar la volta a I'aparell mentre esta en
Us o connectat a la xarxa.

No forcar la capacitat de treball de I'aparell.

Respectar els nivells MAX i MIN

Desendollar I'aparell de la xarxa quan no
s’usi i abans de realitzar qualsevol operacio
de neteja.

Guardar aquest aparell fora de I'abast dels
nens i/o persones amb capacitats fisi-
ques, sensorials o mentals reduides o falta
d’experiéncia i coneixement.

No guardar ni transportar I'aparell si encara
esta calent.

No deixar mai I'aparell connectat i sense
vigilancia. A més, estalviara energia i prolon-
gara la vida de l'aparell.

No deixar mai I'aparell funcionant sense
vigilancia, ni a I'abast dels nens, ja que és un
aparell eléctric que escalfa oli a altes tempe-
ratures i pot ocasionar cremades greus.

Si per qualsevol motiu l'oli s'incendiés, des-
connectar l'aparell de la xarxa i sufocar el
foc amb la tapa, amb una manta, o amb un
drap gran de cuina. MAI AMB AIGUA.

Col-locar el comandament termostat a la
posicié de minim (MIN), no garanteix la des-
connexié permanent de l'aparell.

INSTRUCCIONS D’US

NOTES PREVIES A L'US:

- Asseguri’s que ha retirat tot el material
d’embalatge del producte.

- Abans d’usar el producte per primera
vegada, netegi les parts en contacte amb
aliments tal com es descriu en l'apartat de
Neteja.

OMPLIMENT D’OLI:

- Obrir la tapa.

- Assegurar-se que el conjunt eléctric esta
perfectament assentat.

- Abocar oli en la cubeta fins a la marca que
indica el nivell MAXIM.

- Laparell no ha de funcionar amb menys oli
de l'indicat en el nivell MINIM.



Us:

- Estendre completament el cable abans
d’endollar.

- Endollar I'aparell a la xarxa eléctrica.

- LLEVAR la tapa. Aquesta fregidora no
aquesta preparada per a fregir amb la tapa
posada.

El pilot lluminés d’encesa (D) s’il-luminara

Seleccionar la temperatura de fritada desitja-
da mitjangant el comandament termostat de
regulacio. Lindicador lluminds de temperatu-
ra (E ) s’il"luminara indicant que l'oli esta en
procés d’escalfament.

Preparar els aliments a fregir i col-locar-los
en la cistella procurant que no depassin

els % de la seva capacitat. Deixar escorrer
préviament els aliments abans de submergir-
los en la cubeta.

Si els aliments estan congelats, han de
descongelar-se préviament. La introduccio
d’aliments congelats o amb gran contingut
en aigua en la cubeta pot provocar la projec-
cio6 brusca d’oli cap a I'exterior al cap d’uns
pocs segons.

Esperar que el pilot lluminds de tempera-
tura llesta (E) es desconnecti, la qual cosa
assenyalara que l'aparell ha aconseguit la
temperatura adequada.

Introduir lentament la cistella en la cubeta a
fi d’evitar desbordaments i esquitxades.

Quan la fritada estigui al punt, aixecar la
cistella i penjar-la en el seu suport per a
permetre I'escorregut de I'excés d’oli dels
aliments.

Buidar la cistella.

Canviar l'oli aproximadament cada 15 o 20
fritades, o cada 5 — 6 mesos si no s'utilitza
habitualment.

Per a minimitzar la generacié d’acrilamida
durant el procés de fritada, no deixar que els
aliments adquireixin un to marré fosc, retirar
les restes d’aliments cremats de la cubeta
d’oli, i processi els aliments rics en mido
(com ara patates i cereals) a temperatures
inferiors a 170 °C.

UN COP FINALITZAT L'US DE LAPARELL:

- Seleccionar la posicié de minim (MIN)
mitjangant el comandament selector de
temperatura.

- Desendollar I'aparell de la xarxa eléctrica.
- Netejar I'aparell.
- Tancar la tapa.

- Col‘locar la tapa protectora.

ANSA DE TRANSPORT:

- Aquest aparell disposa d’'una ansa en la
seva part lateral per a fer facil i comode el
seu transport.

CONSELLS PRACTICS:

- Per a desodorar I'oli es poden fregir uns
trossos de pa.

- En aquells aliments que contenen molta
aigua és millor i més rapid realitzar dues
fritades amb menor volum d’aliments que
una sola. Amb aixo es disminueix el risc
d’esquitxades i desbordaments.

Per a aconseguir una fritada uniforme i
cruixent es pot utilitzar el métode de «fritada
en dos temps». Aquest sistema consisteix

a realitzar una primera fritada fins que els
aliments estiguin bastant fets, i després una
segona fritada, amb I'oli molt calent, per a
daurar els aliments.

Es aconsellable fregir amb oli d’oliva de
minima acidesa.

No barrejar olis de diverses qualitats.

Per a evitar que les patates es peguin és
recomanable rentar-les abans de fregir-les

PROTECTOR TERMIC DE SEGURETAT:

- En cas de sobreescalfament actuara el
dispositiu de seguretat térmica i I'aparell
deixara de funcionar. Quan aixd succeeixi
s’ha de desconnectar I'aparell de la xarxa i
deixar que es refredi. A continuacid, pressio-
nar el boté de rearmament situat en la part
posterior del conjunt eléctric amb la punta
d’un boligraf o similar per a posar de nou
I'aparell operatiu per al funcionament. (Fig.1).

SISTEMA ESCORREGUT DE L'OLI

- Quan la fritada aquest al punt, llevi la tapa,

NETEJA

aixequi la cistella i pengi-la amb el suport en
el tanc per a permetre I'escorregut de I'excés
d’oli dels aliments

- Desendollar l'aparell de la xarxa i deixar-lo
refredar abans d’iniciar qualsevol operacio
de neteja.

- Desmuntar l'aparell seguint els seglients



passos:
- 1. Llevar la tapa

- 2. Treure la cistella i extreure el conjunt
electric

- 3. Extreure la cubeta Abocar acuradament
I'oli ja utilitzat de la cubeta en un recipient
(no en l'aigliera), segons la normativa vigent
de tractament i eliminacié de residus.

- A excepcio del conjunt electric i de la
connexiod de xarxa, totes les peces poden
netejar-se amb detergent i aigua o en el
rentavaixella. Aclarir bé per a eliminar restes
de detergent.

Netejar el conjunt eléctric i el connector de
xarxa amb un drap humit i assecar-los des-
prés. NO SUBMERGIR-LOS MAI EN AIGUA
O QUALSEVOL ALTRE LIQUID.

Netejar I'aparell amb un drap humit impreg-
nat amb unes gotes de detergent i assecar-
lo després.

No utilitzar dissolvents, ni productes amb un
factor pH acid o basic com el lleixiu, ni pro-
ductes abrasius, per a la neteja de I'aparell.

No submergir I'aparell en aigua o un altre
liquid, ni posar-lo sota l'aixeta.

Si l'aparell no es manté en bon estat de
neteja, la seva superficie pot degradar-se i
afectar de manera inexorable la durada de
la vida de I'aparell i conduir a una situacio
perillosa.

Les seguents peces son aptes per a la
seva neteja en aigua calenta jabonosa o en
rentavaixella (usant un programa suau de
rentada):

- Cistella
- Tapa
- Cubeta

- Cos



Nederlands
RADIATORKACHEL
FRY 3
BESCHRIJVING

A Deksel

B Handvat deksel

C  Thermostaat voor temperatuurregeling
D  Controlelampje ‘aan’

E Temperatuurcontrolelampje

F Automatische veiligheidsknop
G  Geleidingsprofielen

H Bedieningspaneel

| Verwarmingselement

J Mand

K Haal de frituurmand eruit

L Steun voor frituurmand

M Binnenpan

N Niveau-indicator

O Romp

P Ontgrendelingsknop

Q  Aansluiting lichtnet

R Ondersteuning bedieningspaneel

GEBRUIK EN ONDERHOUD:

- Rol voor gebruik de voedingskabel van het
apparaat volledig af.

- Gebruik het apparaat niet wanneer de acces-
soires niet correct aangesloten zijn.

- Gebruik het apparaat niet als de aangekoppel-
de accessoires beschadigd zijn. Vervang ze
onmiddellijk.

- Het apparaat niet leeg gebruiken.

- Zet het apparaat nooit aan zonder eerst de
binnenpan met olie te hebben gevuld.

- Beweeg of verplaats het apparaat niet terwijl
het in gebruik is.

- Verplaats de friteuse niet wanneer ze aanstaat
of wanneer de olie nog warm is. Wanneer de
friteuse afgekoeld is, kunt u haar verplaatsen
door gebruik te maken van de handgrepen.

- Gebruik het apparaat niet wanneer het scheef
staat en houd het niet ondersteboven.

- Keer het apparaat niet om terwijl het in gebruik
is of aangesloten is op het lichtnet.

Overschrijd de maximale capaciteit van het
apparaat niet.

Respecteer het MAXIMUM- en MINIMUM-ni-
veau.

Trek de stekker uit het stopcontact wanneer het
apparaat niet in gebruik is en alvorens het te
reinigen.

Houd dit apparaat buiten bereik van kinderen
en/of personen met lichamelijke, zintuiglijke of
geestelijke beperkingen, of met een gebrek aan
ervaring en kennis.

Transporteer het apparaat niet als het nog
warm is.

Laat het apparaat nooit aan staan zonder toe-
zicht. U bespaart hierdoor energie en verlengt
tevens de levensduur van het apparaat.

Laat het apparaat nooit zonder toezicht werken
en houdt het buiten bereik van kinderen, aan-
gezien dit een elektrisch apparaat is dat olie
verhit tot hoge temperaturen, hetgeen ernstige
brandwonden kan veroorzaken.

Indien, om welke reden dan ook, de olie vlam
vat, trek de stekker van het apparaat uit het
stopcontact en doof het vuur met het deksel,
een deken of een grote keukendoek. PRO-
BEER NOOIT HET VUUR TE DOVEN MET
WATER.

- Wanneer men de thermostaat op de minimum
stand (MIN) zet, garandeert dit niet dat het
apparaat permanent uitgeschakeld is.

GEBRUIKSAANWIJZING

OPMERKINGEN VOORAFGAAND AAN HET
GEBRUIK:

- Controleer dat al het verpakkingsmateriaal van
het product verwijderd is.

- Reinig voor het eerste gebruik alle delen van
het apparaat die met voedingsmiddelen in
aanraking kunnen komen, zoals aangegeven in
het onderdeel Reiniging.

OLIE VULLEN:
- Open het deksel.

- Zorg ervoor dat het elektrische apparaat goed
staat.

- Vul de binnenpan met olie tot het MAXI-
MUM-niveau.

- Gebruik het apparaat niet als de olie onder het
MINIMUM niveau staat.



GEBRUIK:

- Rol de kabel helemaal af alvorens de stekker in
het stopcontact te steken.

- Steek de stekker in het stopcontact.

- VERWIJDEREN verwijder het deksel. Deze
friteuse is niet ontworpen om met gesloten
deksel te gebruiken.

- Het controlelampje (D) gaat aan

- Selecteer de gewenste frituurtemperatuur met
de thermostaatknop. Het controlelampje voor
de temperatuur (E) gaat aan om aan te geven
dat de olie aan het opwarmen is.

Bereid de te frituren ingrediénten en plaats

ze in de mand, waarbij deze niet meer dan %
gevuld moet worden. Laat het de ingrediénten
uitlekken alvorens ze in de binnenpan onder te
dompelen.

Bevroren voedsel moet eerst worden ontdooid.
Als u bevroren voedsel of voedsel met een
hoog watergehalte in de binnenpan plaatst, kan
na een para seconden plots olie naar buiten
spatten.

Wacht tot het controlelampje van de tempera-
tuur (E) uit gaat. Dit geeft aan dat het apparaat
de gewenste temperatuur bereikt heeft.

Plaats de mand langzaam in de binnenpan om
overlopen en spatten te voorkomen.

Wanneer de de gerechten gereed zijn, kunt u
de mand optillen en haar op de houder plaat-
sen zodat het overschot aan olie kan afdruipen.

Leeg het mandje.

Ververs de olie na ongeveer 15 of 20 frituurses-
sies, of elke 5-6 maanden indien u de friteuse
niet regelmatig gebruikt.

Om de vorming van acrylamide tijdens het
frituren te minimaliseren moet u erop letten dat
de frituur niet donkerbruin kleurt, resten uit de
oliebak verwijderen en voedsel dat rijk is aan
proteinen (zoals aardappelen en mais) op een
temperatuur onder de 170°C bereiden.

SYSTEEM VOOR HET UILEKKEN VAN OLIE

- Wanneer de gerechten gereed zijn, kunt u het
deksel verwijderen, de mand optillen en op
de steun in de binnenpan plaatsen zodat het
overschot aan olie kan afdruipen

NA GEBRUIK VAN HET APPARAAT:

- Zet de thermostaatknop in de laagste stand
(MIN).

- Trek de stekker uit het stopcontact.

- Het apparaat reinigen

- Sluit het deksel.
- Plaats de beschermkap.
HANDVAT(EN) VOOR TRANSPORT:

- Dit apparaat beschikt over een handvat aan de
bovenzijde voor gemakkelijk en comfortabel
transport.

PRAKTISCHE TIPS:

- Om de geur van de olie te verwijderen kunt u
een paar stukjes brood frituren.

- Voor etenswaren die veel water bevatten is het
beter en sneller ze in twee keer in kleinere hoe-
veelheden dan in één keer te frituren. Hierdoor
wordt de kans op spatten en overlopen ook
verminderd.

Voor een uniform en knapperig resultaat kunt
u de “dubbele frituurmethode” toepassen. Dit
systeem bestaat eruit het voedsel eerst te fritu-
ren tot het bijna klaar is, en daarna nogmaals,
met zeer hete olie, te frituren om het een goud-
bruine kleur te geven.

- Het is raadzaam olijfolie met een laag zuurge-
halte te gebruiken.

- Meng geen olie van verschillende kwaliteit.

- Was aardappelen voor het frituren om te voor-
komen dat ze aan elkaar gaan plakken.

THERMISCHE BEVEILIGING:

- Bij oververhitting wordt de thermische
beveiliging geactiveerd en zal het apparaat
uitschakelen. Trek in dit geval de stekker van
het apparaat uit het stopcontact en laat het
afkoelen. Daarna kunt u met de punt van een
balpen of een ander scherp voorwerp op de
resetknop op de achterkant van het apparaat
drukken, zodat het apparaat weer geactiveerd
wordt. (Fig.1).

REINIGING

- Trek de stekker uit het stopcontact en laat het
apparaat afkoelen alvorens het te reinigen.

- Volg deze stappen om het apparaat te demon-
teren:

- 1. Verwijder het deksel

- 2. Verwijder de mand en de elektrische
eenheid

- 3. Verwijder de binnenpan Giet de gebruik-
te olie voorzichtig uit de binnenpan in een
kom(niet ion de gootsteen), en volg de van
toepassing zijnde regels voor afvalverwijde-
ring en -verwerking op.



- Behalve de elektrische eenheid en de aanslui-
tingskabel kunnen alle onderdelen met schoon-
maakmiddel en water of met afwasmiddel
worden schoongemaakt. Spoel de onderdelen
goed af om eventuele resten van het afwasmid-
del te verwijderen.

Maak de elektrische eenheid en de stekker
eerst schoon met een vochtige doek en droog
ze af. DOMPEL DE ONDERDELEN NOOIT
IN WATER OF EEN ANDERE VLOEISTOF
ONDER.

Maak het apparaat schoon met een vochtige
doek met een paar druppels afwasmiddel en
droog het daarna goed af.

Gebruik geen oplosmiddelen of producten met
een zure of basische pH zoals bleekwater,
noch schuurmiddelen, om het apparaat schoon
te maken.

Dompel het apparaat niet onder in water of
een andere vloeistof en houd het niet onder de
kraan.

Indien het apparaat niet goed schoongehouden
wordt, kan het oppervlak beschadigd en de
levensduur van het apparaat verkort worden,
en kan er een gevaarlijke situatie ontstaan.

De volgende onderdelen mogen met warm

zeepwater schoongemaakt worden of in de
vaatwasser geplaatst worden (op een zacht
wasprogramma):

- Mand
- Deksel
- Binnenpan

- Romp



Polski

FRYTOWNICA OLEJOWA
FRY 3

OPIS

A Pokrywa

B Uchwyt pokrywy

C  Termostat z regulacjg temperatury
D kontrolka zasilania

E Kontrola gotowosci temperatury

F Automatyczny przycisk bezpieczenstwa
G Profile prowadnic

H Element sterowania

| Grzatka

J Koszyk

K Uchwyt koszka

L Oparcie dla koszyka

M Miska

N Wskaznik poziomu

O  Korpus

P Przycisk Reset

Q  Wityczka

R Podstawa panelu kontrolnego

UZYWANIE | KONSERWACJA:

- Przed kazdym uzyciem, rozwing¢ catkowicie
przewdd zasilania urzgdzenia.

- Nie uzywac¢ urzgdzenia jesli jego akcesoria lub
filtry nie sg odpowiednio dopasowane.

- Nie stosowac¢ urzgdzenia, jesli zamocowane
do niego akcesoria posiadajg wady. Nalezy je
wowczas natychmiast wymienié.

- Nie uzywac¢ urzgdzenia, kiedy jest ono puste,
to znaczy kiedy nic w nim nie ma.

- Nie podtgczac nigdy urzadzenia przed napet-
nieniem miski olejem.

- Nie rusza¢ urzadzenia w czasie jego dziatania.

- Nie przemieszczac urzgdzenia w momencie, kie-
dy jest wigczone lub, kiedy znajdujacy sie w nim
olej jest jeszcze goracy. Przenosié frytkownice,
kiedy jest zimna za pomocg uchwytow (Rys.

- Nie nalezy uzywac¢ urzadzenia, gdy jest prze-
chylone ani do géry dnem.

- Nie obraca¢ urzgdzenia, kiedy jest ono w uzy-
ciu lub kiedy jest podtgczone do sieci.

- Nie przecigzac¢ urzadzenia ponad dopuszczal-
ne normy wydajnosci pracy.

Przestrzega¢ poziomow MAX i MIN.

Wytgczac urzadzenie z pradu, jesli nie jest ono
uzywane i przed przystgpieniem do jakiegokol-
wiek czyszczenia.

Przechowywac urzadzenie w miejscu niedo-
stepnym dla dzieci i/lub 0s6b o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, dotykowych lub men-
talnych oraz nie posiadajgcych doswiadczenia
lub znajomosci tego typu urzgdzen.

Nie chowac¢ ani tez nie transportowac urzadze-
nia jesli jest jeszcze gorace

Nie pozostawiac¢ nigdy urzadzenia podtgczo-
nego i bez nadzoru. W ten sposéb mozna
zaoszczedzi¢ energie i przedtuzy¢ okres uzyt-
kowania urzagdzenia.

Nie pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru,
kiedy jest ono uzywane i utrzymywac z dala od
dzieci, jako ze jest to urzadzenie elektryczne,
ktére podgrzewa olej do wysokiej temperatury i
moze doprowadzi¢ do powaznych oparzen.

Jesli z jakiegokolwiek powodu olej zapalitby
sie, wytgczy¢ urzadzenie z sieci i sttumic¢ ogien
uzywajgc pokrywy, koca lub duzego recznika.
NIGDY NIE UZYWAC WODY.

Ustawi¢ sterowanie termostatu na wartosc¢
minimalng (MIN), nie gwarantuje statego wytg-
czenia urzgdzenia.

SPOSOB UZYCIA
UWAGI PRZED UZYCIEM:

- Upewni¢ sie, ze z opakowania zostaty wyjete
wszystkie elementy urzadzenia.

- Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢
wszystkie czesci urzadzenia, ktére moga mie¢
kontakt z pokarmami, postepujgc zgodnie z
instrukcja.

WLEWANIE OLEJU:
- Otworzy¢ pokrywe

- Upewnic¢ sie, ze catos$¢ urzgdzenia jest po-
prawnie ustawiona w bazie.

- Wlac olej do znaku poziomu MAKSYMALNE-
GO w misce.

- Nie mozna uzywac¢ urzadzenia, jesli ilos¢
oleju jest ponizej znaku poziomu MINIMAL-
NEGO.



SPOSOB UZYCIA:

- Catkowicie rozwing¢ kabel przed podtgczeniem
urzadzenia.

- Podtgczy¢ urzadzenie do pradu.

- ZDJAC zdjaé pokrywe. Urzadzenie nie jest
przystosowane do pracy z pokrywa.

- Lampka kontrolna wtgczenia (D) zapali si¢

- Wybra¢ odpowiednig temperature smazenia za
pomocg sterownika termostatu. Lampka kon-
trolna temperatury (E) zapali sie na czerwono,
co bedzie oznaczac, ze ma miejsce podgrze-
wanie oleju.

Przygotowaé potrawy, ktére majag by¢ smazone
i umiesci¢ je w koszyku, upewnic sie tez, czy
nie przekracza sie % pojemnosci koszyka.
Przed wtozeniem potraw do koszyka pozwolic,
by sie one osuszyty.

Jezeli sg one zamrozone, nalezy najpierw
je odmrozi¢. Zanurzenie w misce produktow
zamrozonych lub z duzg iloscig wody moze
spowodowacé rozpryskiwanie sie oleju przez
kilka sekund.

Zaczekac, az lampka kontrolna temperatury
(E) wytaczy sie, co oznacza, ze urzgdzenie
uzyskato odpowiednig temperature.

Whozy¢ powoli koszyk do miski w celu uniknie-
cia przelania i ochlapania.

Po zakonczeniu smazenia, unie$¢ koszyk
i umiesci¢ go na podstawce, aby odsaczyé
nadmiar oleju z pozywienia.

Oprozni¢ koszyk.

Wymienia¢ olej po okoto 15 lub 20 smazeniach,
lub co 5 — 6 miesiecy, jesli urzadzenie nie jest
uzywane czesto.

Aby unikng¢ produkcji szkodliwych dla zdrowia
zwigzkow podczas smazenia, nie wolno
doprowadzi¢, by zywnos$¢ nabrata ciemno-brg-
zowegdo koloru, nalezy zawsze usuwac resztki
zywnosci z pojemnika na olej i nie nalezy
smazy¢ produktéw bogatych w skrobie (jak
ziemniaki i produkty zbozowe) w temperaturze
wyzszej niz 170°C.

SYSTEM ODSACZANIA OLIWY

- Po zakonczeniu smazenia, zdjg¢ pokrywe,
unie$¢ koszyk i umiesci¢ go na podstawce, aby
odsaczy¢ nadmiar oleju z pozywienia.

PO ZAKONCZENIU KORZYSTANIA Z
URZADZENIA:

- Wybra¢ po.pozycje temperatury minimalnej
(MIN) uzywajac pokretta regulacji temperatury.

- Wytgczy¢ urzgdzenie z sieci elektrycznej.
- Wyczysci¢ urzadzenie.

- Zamkngc¢ pokrywe.

- Zatozy¢ pokrywe.

UCHWYT/Y DO PRZENOSZENIA:

- Urzgdzenie dysponuje uchwytem w gorne;j
czes$ci, umozliwiajgcym jego tatwe i wygodne
przenoszenie.

ZALECENIA PRAKTYCZNE:

- Usmazy¢ kilka kawatkéw chleba w celu usunie-
cia zapachu uzytego oleju.

- Niektore produkty, zawierajgce duzo wody,
lepiej i szybciej jest smazy¢ na dwa razy i w
mniejszych ilosciach. Zmniejsza sie wowczas
ryzyko przelania lub ochlapania sieg.

- Aby pozywienie byto jednolite i chrupigce,
lepiej jest uzy¢ funkcji ,smazenie na dwa razy”.
System ten polega na pierwszym smazeniu do
momentu, kiedy produkty sg do$¢ podsmazone
oraz drugim smazeniu w bardzo gorgcym oleju,
aby nadac im ztotego koloru.

- Zaleca sie uzywanie oleju o minimalnej kwa-
SOWOSCi.

- Nie mieszac olejow roznych jakosci.

- Aby unikng¢ sklejania sig¢ ziemniakéw zaleca
sie umycie ich przed smazeniem.

OCHRONA PRZED PRZEGRZANIEM:

- W przypadku przegrzania uruchamiane zostaje
bezpieczenstwo cieplne i urzadzenie przesta-
nie dziataé. Kiedy bedzie to miato miejsce nale-
zy wytgczy¢ urzgdzenie z pradu i pozostawi¢
do ochtodzenia. Nastepnie nacisng¢ na przy-
cisk ponownego zatadowania znajdujacy sie w
tylnej czes$ci zespotu elektrycznego koncowka
dtugopisu lub podobnego przedmiotu w celu
ponownego uruchomienia urzgdzenia. (Fig.1).

CZYSZCZENIE

- Odtaczy¢ urzadzenie z sieci i pozostawi¢ az do
ochtodzenia przed przystgpieniem do jakiego-
kolwiek czyszczenia.

- Zdemontowac urzadzenie postepujac jak nizej:
- 1. Zdjg¢ pokrywe
- 2. Wyja¢ koszyczek i wyjac zespot elektrycz-
ny

- 3. Wyja¢ ostroznie kuwete i wla¢ zuzyty olej
z kuwety do pojemnika (nie do zlewu), zgod-
nie z obowigzujgcymi przepisami dotyczgcy-
mi przetwarzania i usuwania odpadow.



- Wszystkie czesci urzadzenia oprécz czesci
elektrycznych, mozna my¢ wodg ze $rodkiem
czyszczgcym lub w zmywarce. Dobrze sptiu-
kac¢, by usuniety zostat catkowicie pozostajgcy
Srodek czyszczacy.

Czyscic¢ zespol elektryczny i wtyczke wilgotng
$ciereczkg i po czym zaraz wysuszy¢. NIE
ZANURZAC NIGDY W WODZIE ANI W INNEJ
CIECZY.

Czysci¢ urzadzenie wilgotng szmatkg zmoczo-
ng kilkoma kroplami ptynu i nastepnie osuszy¢.

Nie uzywac do czyszczenia urzgdzenia roz-
puszczalnikéw, ani produktéw z czynnikiem PH
takich jak chlor, ani innych srodkéw zracych.

Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie ni innej
cieczy, nie wktada¢ pod kran.

Jesli urzadzenie nie jest utrzymywane w
odpowiednio dobrym stanie czystosci, jego
powierzchnia moze sie niszczy¢ i wptywaé w
sposéb niedajacy sie powstrzymac na okres
trwatos$ci urzgdzenia oraz prowadzi¢ do nie-
bezpiecznych sytuac;ji.

Ponizsze czgs$ci mozna my¢ w cieptej wodzie z
mydtem lub w zmywarce (ustawiajgc najnizszy
program):

- Koszyk
- Przykrywka
- Miska

- Korpus
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OeppooTdTng pUBUIoNG TNG BepoKpaaiag
Ddwreiv évoeign Asitoupyiag

Dwreivi évoeign emiteugng Beppokpaaiag
AuTopaTog dIAKOTITNG ao@aAEiag

[Mpo@iA odnyou

Movada eAéyxou

>10I1XEi0 TTOU TTapdyel BepudTnTa

KaAabi

XepoUAI kahaBiou

Zmpiypa kahabiou

Kdadog

AeikTeg 0TAOUNG

Bpaotpag

KoupTri etTavagopdg

20vdeon pe pelPa

2THPIYHO povadag eAEyxou

XPHZH KAl ZYNTHPHZH:

- Mpiv a1ré k&Be xprion, EeTUAIETE TEAEiwG TO
KaAwdI0 TPoPodOUTiag TNG GUOKEUNG.

O VozZzZIrn X« - IOTMmMmOoOoOw

- Mn xpnOoIYOTIOIEITE TN GUOKEUN av Ta €£aPTH-
paTtda Tng dev gival cwaoTd guvappoAoynuéva.

- Mn XpnOIMOTIOIEITE TN CUOKEUN, EQV Ta EAP-
THMATA TTOU TN GUVOdEUOUV TTAPOUCIAouv
eAaTTwparta. PpovTioTe va TA AVTIKATACTACETE
APEoWG.

- Mn xpnoigoTroigital Tn cUOKEUN GdeIa.

- Mn Béo¢eTe 0€ AeIToupyia TN CUOKEUR av eV
EXETE YEPiOEI TTPWTA TOV KASO pe AGdI.

- Mn PETAKIVEITE 1) HETAPEPETE TN CUCKEUR EVW
A€ITOUpYEi.

- Mn peTaKIVEITE TN CUOKEUNR OTAV QUTA AEITOUP-
yei i} To AGdI kaiel akopa. OTav €Xel KPUWOEL N
OUOKEUTN, TN HETAPEPETE XPNOIPOTTOIWVTOG TIG
AaBég.

- Mn XpNnOIYOTTOIEITE TN CUOKEUN KEKAIMEVN OUTE
va TV avaTrodoyupigeTe.

- Mnv avatrodoyupileTe TN CUCKEUR VW XPNOI-
yoTrolgital A gival cuvdedepévn oTo peUa.

- Mnv CopileTe Tn duvaTtdTNTA TNG CUCKEUNG Va
BouAeuElo.

- Tnpeite Ta etritreda MAX kai MIN.

- ATTooUuVOEETE TN CUCKEUR aTTd TO peUQ,
6T1av dev TN XPNOIYOTIOIEITE KABWG Kal TTPIV
TIPAYUATOTTOIRCETE OTTOIAOATTOTE dIadIKaaia
Kabapiopou.

AlatnproTe TNV TTapoUoa CUCKEUR PaKPIG aTrd
Ta TTaIdIA /KAl TA ATOPA PE HEIWPEVEG CWHATI-
KEG, 10ONTNPIOKEG i} dlavonTIKEG IKAVOTNTEG
ATopa Pe EANITTEIG EUTTEIPIEG 1) YVWOEIG.

Mnv @uAdooEeTE OUTE VA HETAPEPETE TN OU-
OKeun 000 gival akOua CeoTh.

Mnv a@AveTe TTOTE oUVOEDEPEVN TN OUCKEUR
Kal xwpig emTApnon. ‘ETol Ba e§oikovounoeTe
€TTiong evépyela Kal Ba emipnKUveTe TN {WN TNG
OUOKEUNG.

Mnv a@AveTe TTOTE TNV CUCKEUN va AgIToupyeEi
Xwpig eTTiBAewn, oUTE Kal KOVTA O€ TTAIBIA PIOG
Kal €ival pia NAEKTPIKA CUCKEUN TToU Beppaivel
A&dI og uwnAég Beppokpaaieg Kal uTTopeEi va
TTpoKaAéoel coapd eykauuara.

Av, yia oTtro10vdnTToTE AdYO, TTAPEI PWTIA TO
AABI, ATTOCUVOEDTE TN CUCKEUN aTTO TO peUQ,
KOl KOTATTVIETE TN QWTIA PE TO KATTAKI, MIO KOU-
Bépta n pe éva peyalo travi koudivag. MOTE
ME NEPO.

H totmroBétnon Tou J1OKOTITN TOU BEPPOOTATN
aTn Béon «eAaxiotn Beppokpaaia» (MIN),
dev dlaoc@alidel TN poviun atroolvdean TNG
OUOKEUNG.

TPOMOZ AEITOYPIIAZ
MAPATHPHZEIZ MPIN TH XPHEH:

- BeBaiwBeite 611 éxeTe agaipéoel OAa Ta UAIKA
OUOKEUOOIOG TOU TTPOIOVTOG.

- MpIv XpnOIUOTIOINOETE TO TIPOIOV VIO TTPWTN
@opd, KaBapioTe Ta HEPN TTOU £PXOVTAI OE
ETTAPNA YE TPOPIUA OTTWG TTEPIYPAPETAI OTNV
TApAypa®o yia TNV KabapidTnTa.

FEMIZMA ME AAAL:
- AvoigTe TO KOTTAKI.

- BeBaiwbeite 611 TO NAEKTPIKO CUPTIAEYHA £XEI
oTa0epoTToINOEi KAAG.

- BaAte AGd1 oTOV KABO PEXPI VA PTACEI TO ONUA-
&1 ya 1 METFZTH o140un.



- H ouokeun dev TTpETTEl va AEITOUPYED HE TO AGDI
KATW atmoé Tnv EAAXIZTH otdbun.

XPHZH:

=eTUAIgTE TEAEIWG TO KAAWDIO TIPIV CUVOECETE
TN OUOKEUNR O0TO pela.

2UVOETETE TN OUOKEUR OTO NAEKTPIKO OIKTUO.

ADAIPEXTE agaipéoTe TOo KATTaKI. AUTA N
@pITECa Oev TTPOPRAETTETAI VO TNyaViel uE TO
KOTTAKI KAEIOTO.

H owrTeivn évdeign évapéng Asitoupyiag (D) Ba
avayel.

EmAéETE TNV €mMBUPNTH Beppokpaacia Tnyavi-
OMOTOG aTTd TOV JIAKOTITN TOU BEPPOOTATN yIa
Tn pUBuIoN TNG Bepuokpaciag. H ewTeivn €v-
d¢e1gn Beppokpaaciag (E ) Oa avayel, deixvovtag
611 T0 AGdI CeoTaiveTAl.

MpogToIudaTE TO TPOPIUA YIA THYAVIOUA KAl
TOTTO0ETAOTE Ta OTO KAAGOI, TTPOCTTABWVTAG
va pnv utrepPaivouv ta % tng XwpnTiKOTNTAG
TOou. AQOTE T TPOPIPA VA OTPAYYiICOUV TIPIV
Ta BaAeTe oTOV KADO.

Av 1a TpO@IYQ Eival KATEWUYHEVQ, TIPETTE
TPWTA VA EETTAYWOOUV. Av BAAETE KATEWUY-
HEVA TPOQPINA A TPOPIPA PE HEYAAN TTEPIEKTI-
KOTNTO O€ VEPO OTOV KASO, UTTOPE VO TTETAXTET
Ea@vika AadI TTpog Ta £§w, HETA aTTO Aiya
OEUTEPOAETTTA.

Mepipévete va oBroel n ewteivA évdeign (E),
TIPAYUa TTou OEiXVEl OTI N CUOKEUN €XEI TATEI
oTnv KatdAANAn Beppokpaaia.

BubBioTe apyd 1o KAAGO1 GTOV KABO WOTE va
aTmoQUyETE UTTEPXEIAIOEIG Kal TTITOIAiopATA.

Ortav 10 TpOQIPa £€XoUV TNyavIoTEl, aveRAaTe
TO KAAGB1 Kal KPEPAOTE TO OTO GTHPIYHA YIA VO
oTpayyioel amo 10 UTTEPPOAIKO AGDI.

AdeidoTe TO KOAGOI.

AAAGCeTe TO AGDI TTEpiTIOU KABE 15 | 20 TnyQ-
viopara,  kaBe 5-6 prveg, av dev TN Xpnaiyo-
TToIEiTE GUXVA.

MNa va eAaxioToTroIinBei N TTapaywyr) akpuAa-
pi1diou Kata Tn SIGPKEID TOU TRYAVIOPATOG, NNV
AQAVETE TA TPOPIPA VO ATTOKTOUV OKOUPO KAPE
XPWHA, ATTOMOKPUVETE TA UTTOAEIJPATA TWV
KOUUEVWY TPOYiJwV aT1rd Tov KAd0 Aadiou, Kal
TNyavioTe Ta TPO@IYA YE TTOAU AUUAO (OTTWG
TaTdTEG KAl dnuNTPIakd) o€ Beppokpacieg
K&TW atod 170°C.

ZYZTHMA ZTPAITIZHZ AAAIOY

- OTav 1a TPO@IUA €XOUV TNYAVIOTE, AQAIPEDTE
TO KATTAKI, aveERAOTE TO KAAGO! Kal KPEPAOTE
TO OTO OTAPIYMa 0T BEEAMEVT yIa va OTpaAyYi-
oouv Ta TPO@IYA aTTd TO UTTEPBOAIKO AGdI.

A®OY OANOKAHPQOEI H XPHZH THZ
ZYZKEYHZ:

- EmAEETE TN B€0N TNG EAAXI0TNG Bepuokpaaciag
(MIN) pe Tov dI1akOTITN £TTIAOYRG BEpOKPATi-
ag.

- ATTOOUVOEOETE T OUOKEUR OTTé TO PEUUA.

- KaBapioTe TN cuoKeun.

- KAeioTe TnVv 1d1TC.

- TOTTOBETACTE TO TTPOCTATEUTIKO KATTAKI.

XEPOYAI/A META®OPAZ:

- AuThA n ouokeun d1aBéTel xepoUAI oTo TTAQIVO
TUAMA yIa va gival TTIo €UKOAN Kal Avetn n
METOQOPA TNG.

NMPAKTIKEZ £YMBOYAEZX:

- Na va epupioel To AadI, uTTOPEITE VA TNyavioe-
TE PETEG WWHIOU.

- Ta TpO@IPa TToU TTEPIEXOUV TTOAU vEPS Tnyavi-
CovTal KaAUTEPA Kal TTI0 YPHyOopa av Ta Tnyavi-
oeTe 0€ OUO TNYAVIEG, HE AIlYOTEPO OYKO TPOYi-
Mwv o€ KaBeyia, TTapd o€ pia. ‘ETol, JEIWVETAI
0 KivOUVOG TTITOINIOPATWY KAl UTTEPXEINICEWV.

- Na va tTnyavioTolv Ta TpO@IUA OUOIGPOPGA KAl
va yivouv Tpayavd, xpnoiyoTroinoTe Tn yEBodo
«TNyaviopa o€ dU0 XPOVOUG». ZUPNPWVA HE
auTé TO CUCTNUA TNYAVIZETE PIa TTPWTN QOP&
Ta TPO@IUA PEXPI TTOU Va gival aXedOV ETolpa,
Kol HETA Ta TNyavideTe pia OeUTEPN YOPA, UE TO
AGd1 TTOAU KauTo, yIa va podicouv.

- 2ag oupBouleloupe va TnyavigeTe pe eAaloAa-
00 eAdx10TNG 0gUTNTAG.

- Mnv avaulyvueTe Aadia SIaQOPETIKWY TTOIOTH-
TWV.

- Ma va pnv KoAAGve o1 TTaTATEG, TTPOTEIVOUUE Va
TIG TTAEVETE TIPIV TIG TNYAVIOETE.

OEPMIKH NMPOZTAZIA AZOAAEIAZ:

- Z& TTEPITITWON UTTEPBEPPAVONG, EVEPYOTTOIEITAI
n d1dtagn BepuIkAG aoPAAEIAG Kal N CUOKEUR
Ba awel va Aeitoupyei. OTav ocuuBei auTo,

Ba TTPETTEl VA ATTOOUVOECETE T CUOKEUN ATTO
TO PeUPA KAl VO APFOETE VA KPUWOEL. XTN
OUVEXEIQ, TTATAOTE TO KOUUTTI ETTAVA@OPAG TTOU
BpiokeTal 0TO NAEKTPIKG CUUTTAEYUA OTO TTOW
HEPOG TNG OUCKEUNG PE TN PUTN €vOG poAuBiol
1 K&TI TTApOMOIO0 VIO VO KATAOTEN Kal TTAAI N
ouokeun €toiun va Aeitoupynoel. (Fig.1).

KAGAPIOTHTA

- ATTOOUVOEETE TN OUOKEUN aTTO TO PEUPA Kal
QQROTE TN Va Yuxpaveei TpIv TTpayuaToTIoln-
oeTe omroladnTroTe diadikagia kabapiouou.



- ATTOOUVOPUOAOYAOTE TN CUCKEUN, CUPQWVA UE
Ta akdAouBa BAuata:

- 1. ByaAte 10 okéTTAOHQ

- 2. BydAte 10 KOAGOI KOl a@aip€TTE TO NAE-
KTPIKO OUUTTIAEYHO

- 3. ApaipéoTe Tov KAd0. XUOTE TIPOCEKTIKA TO
non xpnoiyotroinuévo Aadi atrd Tov Kado o€
£€va doxeio (01 oTov vepoxUTn), CUNQWVA UE
TNV IoxUouca vouobeaia yia Tnv emegepya-
oia ka1 8166eon aTTORANTWYV.

- EkT6G a11é TO NAEKTPIKO CUPTTAEYHA Kal TN oUV-
Oeon 01O peUua, OAa T EEAPTAPATA UTTOPOUV
va kaBapifovTal ge aTTopPUTTAVTIKS Kal vePO, N
OTO TTAUVTHPIO. ZETTAUVETE KAA YIA VA ATTOMO-
KPUVETE UTTOAEIMPATA ATTOPPUTTAVTIKOU.

KaBapioTte 10 NAekTPIKSO PEPOG KOl TOV GUV-
Oeoub OTO pedpa Pe Eva uypd Travi Kal JETA
oTeyvwaoTe Ta. MOTE MHN TA EMBANTIZETAI
>E NEPO H OMOIOAHMOTE AAAO YITPO

KaBapioTe Tn cuokeun pe éva uypd Travi, Bpey-
MEVO PE PEPIKEG OTAYOVEG ATTOPPUTTAVTIKOU KOl
META OTEYVWOTE TN.

Mn xpnoiyoTrolgital SIaAUTIKG oUTE TTPOIOVTA
pe 6&Ivo | aAkaAiko TTapdyovTa pH, 6TTwg

n XAwpivn, oUTe AEIOVTIKG TTPOIGVTA yia TOV
KaBapIoPO TNG CUOKEUNG.

Mnv epBaTrTieTe TTOTE TN CUCKEUR O€ vEPO
| &AAo uypo, olTe va Tn BAeTe KATW aTrd TN
Bpuon.

Av n ocuokeur dev BpiokeTal o€ KOAR KATAOTO-
on kaBapidTnTag, n eM@EAVEIG TNG UTTOPET va
XOAGOEl Kal auTd va ETTNPEACEI AVATTOPEUKTA
TN d1dpKela (WG TNG CUCKEURG Kal va odnynA-
o€l o€ KaTdoTaon €TmKIVOUVOTNTAG.

Ta ak6AouBa okeln propoulyv va kabapioTouv
pe eoTO vEPO PE CaTTOUVI | O€ TTAUVTApPIO TTId-
TWV (XpNoIYoTToIEioTE £va eAa@PU TTPOYpaupa
TAUCipaTog):

- KaAd6i
- Katraki
- Ké&dog
- Bpaotnpag
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OMNMUCAHUE

Kpbliwka

Pyuka KpbiLLkm

TepmocTar Ans perynupoBK/ TeMneparypbl
CBeTOBOW UHAMKaTOP

WHpunkaTop roToBHOCTM TemnepaTypbl
ABTOMaTM4yeckas kHornka 6ezonacHocTn
Pexumbl ypoBHen

I O T Mmoo w >

Bnok ynpaenexus

HarpeBatenbHbIi anemeHT
CeTyaTtasi eMKOCTb

Pyuka onst nepeHockm

[MopcTaBka ons ceTyaTon eMKOCTU
KoHTewnHep

MHaunkaTopbl YypOBHS

Kopnyc

KHonka nepesarpysku
MopkntoyeHne K cetu

O UVOoOZZr X<

MoacTtaBka bnoka ynpasneHus

MCNOJIb3OBAHUE U YXO[

- Mepepg kaxabIM MCMONb30BaHNEM MOMHOCTLIO
pasBopaynBanite ceTeBow Kabenb.

- He pnonyckaeTca akcnnyatuposaTb npubop,
€CInu HacaZku He YCTaHOBMEHbl [OIMKHbIM
obpasom.

He ncnonbayiite npubop ¢ HemcnpasHbIMK Ha-
cagkamu. VIx cnepgyeT HemMeANneHHO 3aMeHUTb.

He gonyckaeTcs, 4Tobbl npubop pabotan 6e3
3arpysku;

He 3anyckaite npmubop, He 3amnofiHK1B crnepsa
KPbILLKY AN15 Macna.

He nepemelyaiite npuGop Bo Bpemsi UCMOSb-
30BaHuA.

He nepemelante npnbop Bo Bpemsi paboTbl
unv ecnu macno etle ropsiyee. Korga npuéop
OCTbIHET, MepeHecuTe ero, NCNonb3ys pyyKku.

He nonyckaetcsi ucnons3osatb npubop B
HaKMNOHHOM MOMOXeHuH;

- He nepesopauusaite npubop, ecnm oH mc-
nosib3yeTcs UK NOAKIIYEH K CETH.

He neperpyxante npubop;

Cobnopante yposHn MAX n MIN ans Boasbl.

OTcoeaunHuTe anekTponpubop oT ceTn nocre
MCNOMNb30BaHUS UMK A4S €70 YNCTKM.

XpaHuTte aTOT NpMbOP BHE fOCATaeMoCTH OT
aeten n/unu nuuy, ¢ orpaHnyYeHHbIMU pur3n-
4YeCKUMW, CEHCOPHBLIMU UM YMCTBEHHbLIMU
BO3MOXHOCTAIMMU, UMK Xe TeX, KTO He 3HaKoM C
npasuiiaMmn ero UCnonb30BaHNs;

He [oNyCcKaeTCs XpPaHUTb U NepeBO3nTb 3MeEK-
Tponpubop B ropsiiEM COCTOSIHUN;

He ocTaBnsanTe BKMOYEHHbIN anekTponprnbop
06e3 npucmoTpa. TO COXPaHUT ANEKTPOIHEP-
TUI0 M MPOANMUT CPOK ero crnyobl.

Hukorga He ocTaBnsiiTe BKIOYEHHbIA Npubop
06e3 npucMoTpa unu B Mmectax, 4OCTYMHbIX
OnNsi feTen, NOCKONbKY AaHHbIV 3NeKTponpu-
60p HarpeBaeTCcsi 4O BbICOKMX TEMMEpaTyp U
MOXET Bbl3BaTb CEPbE3HbIE OXOIN.

Ecnu no kakon-To npu4mHe macno 3arope-
nocb, OTKMYMTE NPUBOP OT CeT 1 NoTylwmnTe
OrOHb, NCMONb3yA AN1A 3TOTO KPbILLKY, NOKPbI-
Bano unu 6onbyto ckateptb. HA B KOEM
CINYYAE HE MbITAUTECbH MNOTYLWWATb
OroHb BOOOMW.

ycTaHoBWUTE TepmocTat B MuHMMansHoe (MIN)
nonoxeHvie. 3To He 0O3HaYaeT, YTO ANEKTPO-
npubop ByaeT NOMHOCTLIO BbIKMIOYEH.

MHCTPYKLUA NO
SKCIMNNYATALUU
MEPEA UCNONb30BAHUEM:

- Y6eanTechb B TOM, YTO Bbl MOMTHOCTLIO pacna-
koBanu npunbop.

- MNMepep nepBbIM NCNONL30BAHUEM OYUCTUTE
BC€ 4acCTu, KoTopble 6y,qu KOHTakTupoBaTb
C npoayKTamMun nnuTaHud, Kak onncbiBaeTcsd B
pasgerne, NnOCBALWEHHOM YUCTKe.

3ANIMBKA MACHA:
- OTKpOWTE KPbILLKY.

- Y6eauTechb B TOM, 4TO 3neKTpoo6opy,qosaHme
pacnonoXeHo Haanexawmm 06pa30M.

- Hanente macno go otmetkn MAKCUMATb-
HOI'O ypoBHs, 0603Ha4YeHHOIN Ha Yalue.

- MNpnbop He AoMmKeH NCNonb3oBaTbCH C MEHb-
UMM KONMYeCTBOM Macna, Yem ykasaHo Ha
otmeTke MINIMAL.



NCNONIb30BAHMUE:

- MonHocTblo passepHuTe kabenb nepes noa-
KIIOYEHMEM K CETMU.

MopxntounTe Npubop K ceTu.

L CHUMWTE «kpblwky. 3Ta dpuTiopHULA HE
npepHa3HaveHa Ans Xapku ¢ 3aKpbiTon
KPbILLKOW.

CHUMUWTE ceTyaTyo eMKOCTb U NpukpenuTe
pyuKy, moBopayMBas ee Ao Tex nop, noka
WTUATLI He BOMAYT B KOpMycC.

BKJTIOUUTCH KOHTPOMbHbIN nHAMKaTop (D).

BeibepuTe xenaemyto TemnepaTypy Xapku,
1Ccnonb3ys perynatop Temneparypsbl. 3aro-
putcsa unaunkatop (E), ykasbiBas, 4To macno
cTano HarpeBaTbCH (3aKponTe KPbILLKY ANS
9KOHOMWUW IHEPTUN).

[MoAroToBbTE MHIPEAMEHTbI ANS KapKy U
NOMECTUTE UX B KOP3UHY, yOeanBLUIUCH, YTO
OHW He 3aHMMatoT 6onblue, Yem 3/4 eMKOCTH
KOp3uHbl. MNepen TeM, Kak MTOMECTUTb UHIpe-
OWEHTbI B KOP3UHY, BbITPUTE UX HACyXo.

3aMOpOoXKeHHblE MPOAYKTbI AOMKHbI ObITh pas-
MOpPOXeHbI 3apaHee. [TomelleHne B ceTHaTyio
€MKOCTb 3aMOPOXEHHbIX MPOAYKTOB UMW NPO-
AYKTOB, coaepalynx 60nbluoe KoNMYecTBo
BO/bI, MOXeT Bbl3BaTb BHE3aMHOE BbINECKM-
BaHWe mMacna Yyepe3 HeCKOIbKO CEKYHA.

noJoXauTe, noka Bblkn4nTcs nHaukatop (E)
4YTO yKa3blBaeT Ha HarpeB A0 HYXHOW Temne-
paTypbl.

[MomelyanTe KOP3MHY B Yally MeAfIeHHO Ans

TOro, YTO6bI M36exaTb NepenosniHeHNs 1 pas-
6pbI3rMBaHus.

Korga vHrpeameHTbl 4OCTAaTOYHO 06XapeHbl,
NOAHVMUTE KOP3UHY U 3aKpenuTe ee CBEPXY,
YTOObI NMMLIHEE MACo MOTO CTeYb.

OnycTowmnTe KOp3uHy.

MeHsiuTe Macno NnpMMepHO Yepes Kaxxable
15 nnn 20 xapok, unu kaxxasle 5—6 mecsiLes,
ecnu npnbop He ncnonb3yeTcs YacTo.

YTtobbl cCBECTU K MUHUMYMY 0Bpa3oBaHune
akpunamuaa Bo Bpems npoLecca xapku,
n3beranTte o6pazoBaHNA TEMHO-KOPUYHEBOTO
LBeTa Ha apeHou nuie, yaanuTe noaro-
penble 0CTaTku U3 MacnsiHOro KOHTENHePa;
NpoAyKThl, 6oratble kpaxmanom (Hanpumep,
kapTodernb unu 60608BbIe), HE AOMKHbI 06Xa-
puBaTbCs Npu Temnepatype Bbiwe go 170°C.

NOJNTOXEHUE ANA CTEKAHUA OCTATKOB
MACIA

- Korga nHrpeauneHTsl 6yayT 4OCTAaTOYHO
npoXapeHbl, CHUIMUTE KPbILLKY, TOAHUMUTE

ceT4yaTyto eMKOCTb U NoBeCbTEe €€ Ha KPHYO0K
Ha 6ake Ans Toro, YTo6bl CTEKNN U3NULLKK
mMacna.

MNOCIE NCNOJIb3OBAHUA:

- YctaHoBuTe muHumansHyto (MIN) Temnepary-
py TepmocTaTa.

- OTknounTEe NpuBoOp OT CeTu.
- Ounctute npubop.

- 3aKkpomnTe KpbILLKY.
PYYKA(M) AN NEPEHOCKM:

- B BepxHelt yacTtn npubopa pacnonaraercs
pyuyka Ansi ero TpaHCnopTUPOBKU.

NPAKTUYECKME PEKOMEHOALIUU NO
NCNONb30BAHUIO:

- ObxapbTe HECKOIbKO KYCOUKOB xrieba, 4YToobl
136aBUTbCS OT 3anaxa UCMosib30BaHHOro
macna.

[MpoAyKTbl C BEICOKMM cofepaHnem Boabl
nyyie n 6bicTpee 06xapuUTb ABYMS NapTUSMu
C MeHbLUMM KONYECTBOM MHIPEANEHTOB, YEM
3a OfMH pas. ITO YMEHbLIUT PUCK NOSBIIEHNS
6pbI3r U BbINMECKUBAHUS.

«[ByXCcTyneH4yaTbll MeTO OGXapuBaHUS»
MOXHO MCMOMb30BaTh AN NOSIBNIEHNS POBHOW
N XpYCTSLLEN KopoUku. OTOT MeTopA 3akoya-
eTcs B TOM, 4YTO CHavyana nuwa obxapusaetcs
[0 Tex nop, noka oHa He byaeT roToea, a 3a-
Tem cHoBa 06XapuBaeTCcsi Ha 0YeHb ropsiyem
macrne Ans nosiBNeHus 30M10TUCTOM KOPOYKM.

,D,J'Iﬂ Xapku pekoMeHayeTca ncnonb3oBaTtb
OJIMBKOBO€ MacJsio C MMHUMallbHbIM YPOBHEM
KNUCITOTHOCTW.

He cmewmnBanTe pasHble macna.

BbiMmoliTe kapTodenb nepen obxapuBaHmem,
4YTOObI M36exaTb ero NpuInnaHus.

TENNOBAA 3ALUNTA U BE3OMNACHOCTb:

- B cnyyae neperpesa byaeT akTuBnpoBaH
TennoBoOn NPefoXpPaHNTENbHbIV MexaHn3Mm,
1 npubop npekpatuT paboTy. Korga takoe
cnyvaetcs, npmbop Heob6Xo4MMO OTKITHOUNTL
OT CeTV 1 AaTb eMy OCTbITb. 3aTeM, KOH4YMKOM
nepa unu ¢ NoMoLLbio NoAobHoro npeameTa,
HaXXM1Te KHOMKY NOBTOPHOrO BKIOYEHNMS,
pacnonoXeHHyo B 3afHel YacTu anekTpuye-
CKOro KOHTypa, 4Tobbl CHOBa akTMBMpPOBaTb
npubop (Fig.1).

OYUCTKA

- OTcoeanHnTe Npnbop OT CeTn Nocre NCNosb-
30BaHus, YTOObl OH OCTbIN Nepen OYMUCTKOMN.



- Pasbepute npubop cneagytowmm obpasom:
- CHMMUTE KPBILLKY.

- CHUMWTE KOP3WHY Y BblHbTE 3M1EKTPOOBOPY-
noBaHue.

- BblHbTE pesepByap.

- OCTOPOXHO BhINENTE NCNOMNIb30BaHHOE Macno
13 Yalu B KOHTEWHEP (a He pakoBUHY), B
COOTBETCTBUM C AEMCTBYHOLLMMU MpaBuriamm
nepepaboTku U yTUNn3aLmm oTXon0B..

3a vcknoyeHnem 6roka NUTaHuUs U ceTeBo-

ro NOAKMNIYEHNS, BCE OCTalnbHble AeTanu
MOTYT GbITb OYULLEHbBI C MOMOLLbIO MOIOLLETO
CpeAcTBa M BOAbI UIN XUAKOCTBIO AN MbITbS
nocyabl. TwaTensHo CrNonocHUTE AeTanu, 4To-
6bl yAanuTb BCe OCTaTKu MOILLEro CpeacTBa

OYNCTUTE BAXKHOW TKaHbIO 3NEKTponpmuGop n

3NeKTPUYECKNA COeANHUTENb, a 3aTEM Npo-

cywuTte ux. HE MOrPY>XANTE B BOOY NN
MHY XWOKOCTb.

Ounctute Nnpnbop, NCNonb3ys BRaxHY TKaHb
1 HECKOJbKO Kanernb YNCTSLLEN XUAKOCTH, a
3aTeM Cyxyto TKaHb.

He ponyckaeTcs ucnonb3oBaTb pacTBOPUTENM
UMW NPOAYKThl HA OCHOBE KUCIIOTbI UIK C Bbl-
COKMUM ypoBHeM pH, Takue kak oT6enveaTtens,
a Takxe abpasnBHble YACTSLLME BellecTBa.

He nomeluaiite anektponpu6op B BOAY Unu
WHYI0 XXWAKOCTb, @ TakXe nog CTpyto BOAb.

Ecnn npubop He 6yaeT cogepxaTtbcs B
YNCTOM COCTOSIHWM, €ro MOBEPXHOCTb MOXET
ObITb NOBPEXAeHa, CPOK CryxObl COKpaLleH
UNU faxe ero Ucrnonb3oBaHue cTaHeT Hebeso-
nacHbIM.

Mpnbop npurogeH Ans MbiTbs B ropsiyem
MbINIbHOW BOAE M B NOCYAOMOEYHOW MaLunHe
(ucnonb3ys Wapawmn pexmm).

- CeTyaTas eMKOCTb
- Kpbiwka
- KoHTewnHep

- Kopnyc
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FRITEUZA

FRY 3

DESCRIERE

A Capac

B Manerul capacului

C  Termostat de reglare a temperaturii
D Indicator luminos

E Indicator de temperatura

F Buton automat de siguranta

G Profiluri de nivel

H Unitate de comanda

| Element de incalzire

J Cos

K Maner pentru cos

L Suport pentru cos

M  Rezervor

N Indicatori de nivel

O Corp

P Buton reactivare

Q  Conexiune la reteaua de energie electrica
R Suport pentru unitatea de comanda

UTILIZARE $1 INGRIJIRE:

- Desfasurati complet cablul de alimentare al
aparatului Tnainte de fiecare utilizare.

- Nu utilizati aparatul daca accesoriile acestuia
nu sunt montate corespunzator.

- Nu utilizati aparatul dacéa accesoriile atasate
acestuia sunt defecte. Inlocuiti-le imediat.

- Nu folositi aparatul daca este gol.

- Nu porniti aparatul fara a umple mai intai
capacul de ulei.
- Nu miscati aparatul in timpul utilizarii.

- Nu miscati aparatul in timpul functionarii sau
daca uleiul este inca fierbinte. Dupa ce s-a
racit, transportati aparatul folosind manerele.

- Nu utilizati aparatul daca este inclinat si nu il
rasturnati.

- Nu rasturnati aparatul in timpul utilizarii sau
daca este conectat la reteaua de alimentare.

- Nu fortati capacitatea de lucru a aparatului.
- Respectati nivelurile MAX si MIN.

- Deconectati aparatul de la reteaua de alimen-
tare atunci cand nu il utilizati si inainte de a-I
curata.

Depozitati aparatul intr-un loc in care sa nu fie
la indemana copiilor si/sau a persoanelor cu
capacitati fizice, senzoriale sau mentale redu-
se, ori care nu au experienta sau cunostintele
necesare.

Nu depozitati si nici nu transportati aparatul
daca este inca fierbinte.

Nu lasati niciodata aparatul conectat si ne-
supravegheat daca nu este utilizat. Astfel se
economiseste energie si se prelungeste durata
de viata a aparatului.

Nu lasati aparatul nesupravegheat atunci

cand este in functiune si nu lasati la indeméana
copiilor deoarece este un aparat electric ce in-
calzeste ulei la temperaturi mari si poate cauza
arsuri severe.

Daca, din orice motiv, uleiul ia foc, deconectati
aparatul de la sursa de alimentare si stingeti in-
cendiul utilizand un capac sau un prosop mare
de bucatarie. NU UTILIZATI NICIODATA APA.

Rasuciti butonul termostatului la setarea mini-
ma (MIN). Aceasta nu inseamna ca aparatul
este oprit permanent.

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE
INAINTE DE UTILIZARE:

- Asigurati-va ca ati indepartat toate ambalajele
produsului

- Tnainte de prima utilizare, curatati componente-
le care vor intra in contact cu alimentele in ma-
niera prezentata in sectiunea despre curatare.

UMPLERE CU ULEI:
- Deschideti capacul.

- Asigurati-va ca echipamentul electric este
pozitionat corespunzator.

- Turnati uleiul pana la marcajul care indica
nivelul MAXIM al vasului.

- Aparatul nu trebuie utilizat cu mai putin ulei
decat cel indicat de marcajul MINIM.

UTILIZARE:

- Desfasurati complet cablul inainte de a-I intro-
duce in priza.

- Conectati aparatul la reteaua de alimentare.



- INDEPARTATI capacul. Aceasta friteuza nu
este conceputa pentru prajire cu capacul.

Indepértati cosul si atasati manerul pivotand
pana cand tijele se angajeaza in carcasa.

Indicatorul luminos (D) se va aprinde.

Selectati temperatura dorita de prajire folosind
comanda termostatului. Indicatorul (E) se va
aprinde, indicand faptul ca uleiul este incalzit
(inchideti capacul pentru a economisi energie).

Pregatiti alimentele pentru préjit si puneti-le in
cos, asigurandu-va ca nu se ridica peste % din
capacitatea acestuia. Lasati alimentele la scurs
fnainte de a le introduce in cos.

Alimentele congelate trebuie dezghetate in
prealabil. Plasarea alimentelor congelate sau
a alimentelor cu continut ridicat de apa in cos
poate determina uleiul sa sara brusc dupa
cateva secunde.

Asteptati pana cand indicatorul luminos (E)
se stinge, fapt care arata ca aparatul a atins o
temperatura adecvata..

Pozitionati usor cosul in vas pentru a evita
varsarea si stropirea.

Cand mancarea este prajita suficient, ridicati
cosul si pozitionati-l in suport pentru a permite
scurgerea uleiului in exces de pe alimente.

Goliti cosul.

Schimbati uleiul la fiecare 15 sau 20 de operatii
de prajire sau la fiecare 5-6 luni daca nu este
folosit frecvent.

Pentru a minimiza generarea acrilamidei in
timpul procesului de prajire, evitati culorile
maro inchis de pe alimentele prajite, eliminati
resturile arse din recipientul de ulei, alimen-
tele bogate in amidon (cum ar fi cartofii sau
porumbul) nu trebuie prajite la temperaturi mai
mari de 170 °C.

POZITIA DE SCURGERE A ULEIULUI

- Cand alimentele au fost prajite suficient,
indepartati capacul, ridicati cosul si agatati-I cu
carligul in rezervor pentru a permite scurgerea
excesului de ulei din alimente.

DUPA CE ATI TERMINAT DE UTILIZAT
APARATUL:

- Selectati pozitia minima (MIN) utilizand termo-
statul.

- Deconectati aparatul de la reteaua de alimen-
tare.

- Curatati aparatul.

- Inchideti capacul.

MANER/E PENTRU TRANSPORT:

- Acest aparat are un maner pe partea supe-
rioara a corpului, care faciliteaza transportul
confortabil.

RECOMANDARI PRACTICE:

- Prajiti cateva bucati de péine pentru a elimina
mirosul de ulei uzat.

Pentru alimentele cu un continut ridicat de apa,
este mai bine si mai rapid sa se prajeasca in
doua loturi, in cantitate mai putina, decét in
unul singur. Acest lucru va reduce riscul de
stropire si scurgerile.

,,Metoda de prajire in doua etape” poate fi
utilizata pentru o crusta uniforma si crocanta.
Acest sistem consta intr-o prima prajire a ali-
mentelor pana cand se gatesc rezonabil si apoi
se prajesc din nou folosind ulei foarte fierbinte
pentru a rumeni alimentele.

Uleiul de masline cu un nivel minim de aciditate
este recomandat pentru prajit.

- Nu amestecati uleiuri diferite.

- Spalati cartofii inainte de prajire pentru a im-
piedica lipirea acestora.

PROTECTOR TERMIC DE SIGURANTA:

- In caz de supraincalzire, mecanismul de
siguranta termica va fi activat, iar aparatul va
opri functionarea. Cand are loc acest lucru,
aparatul trebuie deconectat de la retea si lasat
sa se raceasca. Apoi apasati butonul de rear-
mare, situat in circuitul electric, cu varful unui
stilou sau cu un obiect similar pentru a reactiva
aparatul (Fig.1).

CURATARE

- Deconectati aparatul de la sursa de alimentare
si lasati-l sa se raceasca Tnainte de a-| curata.

Demontati aparatul dupa cum urmeaza:
- Scoateti capacul

- Indepartati cosul si apoi scoateti echipamen-
tul electric

- Indepértati rezervorul

Turnati cu grija uleiul uzat din castron intr-un
recipient (nu in chiuveta), in conformitate cu
reglementarile in vigoare pentru tratarea si
eliminarea deseurilor.

Cu exceptia blocului de alimentare si a conexi-
unilor la retea, toate piesele pot fi curatate cu
apa si detergent sau cu lichid de curatare. A
se clati din abundenta pentru a inlatura toate
urmele de detergent



- Curatati echipamentul electric si conexiunea
la reteaua electrica folosind o lavetd umeda,
apoi uscati. NU INTRODUCETI NICIODATA
APARATUL IN APA SAU IN ALT LICHID.

- Curatati aparatul cu o carpa umeda si cateva
picaturi de detergent lichid, apoi uscati-I.

- Nu utilizati solventi sau produse cu pH acid sau
bazic, precum Tnalbitori sau produse abrazive-
pentru curatarea aparatului.

- Nu introduceti niciodata aparatul in apa sau
orice alt lichid, nu amplasati aparatul sub
robinet.

- Daca aparatul nu este bine curatat, suprafata
acestuia se poate deteriora, afectand in mod
inevitabil durata de functionare, devenind nesi-
gur pentru utilizare.

- Urmatoarele piese se pot curata in apa calda
cu sapun sau intr-o masina de spalat vase
(folosind un program de curatare usor):

- -Cos
- -Capac
- -Rezervor

- -Corp



Bbnrapcku

OPUTIOPHUK
FRY 3

OMNMUCAHUE

A Kanak
B [pbxka Ha kanaka

C  Tepwmocrtar 3a HarnacsiHe Ha
Temneparypara

CBeTnuHeH NHOUKATOP 3a BKIo4BaHe

CBeTNMHeH NHAMKaTOp 3a roToea
Temneparypa

AsToMaTnyeH obesonacuteneH GyToH

m O

Bopelwum npodmnm
KoHTponHa eguHuua

I ® T

3arpsiBaly, enemeHT
KoLHnyka

PbkoxBaTka Ha KoLWHULaTa
[bpxad 3a KoLWHUYKaT
Kodomuka

MHaunkaTop Ha HMBOTO
Kopnyc

ByToH 3a pectapTupaHe
CBbp3BaHe KbM MpexaTta

O UVoOoOZZr X<

Obpxay Ha KOHTponHaTa eguHULA

YMNOTPEBA U NOAOOPBXKA :

- Mpeawn ynotpeba pasBuinTe HaNbIHO 3axpaH-
Balwus kaben Ha ypeaa.

- He usnonsaeaite ypega npu HenpasumiHo
nocTaBeHuW NpUCTaBku U OUNTPMU.

- He nsnonseaite ypena c gedeKkTHu npuctas-
ku. HesabaBHo rv 3ameHeTe.

- He usnonseanTe ypesa, korato e npaseH.

- He cBbp3BaiiTe ypeaa, 6e3 npeasaputenHo
[a CTe HambHWAN KouykaTta ¢ onmo.

- He gBunxeTte 1 He npemecTBanTe ypeaa, Aoka-
TO ce Hamupa B paboTeH pexnm.

- He mecTeTe ypena, fokaTo paGoTu unu
[lOKaTo 0NMoTO € oLle ropewo. Cnep kato ce
oxnapgu, npeHacaiTe ypeaa, kaTo ro Abpxute
3a pbKoxBaTKuUTE.

- He nanonsgaiite ypeaa HaknoHeH, HATO
obbpHar.

He o6pbLianTe ypena, gokato pabotu unu e
BKIOYEH B eNlekTpuyeckaTa Mpexa.

He HagBuwaBanTe paboTHUAT KanaunTeT Ha
ypena.

Cnassaite MAKCMMAJIHOTO Y MUHUMAITT-
HOTO HuBo.

M3knioueTe ypeaa, koraTo He ro uanonaeare,
WNK KoraTo ce roTBUTE Aa ro NoYncTUTe.

CbxpaHsiBanTe ypena farned ot gocTbna Ha
Jeua n/vnun xopa ¢ HamaneHu pusnyecku,
CEH30PHMW NN YMCTBEHW Bb3MOXHOCTHU, UK
oT TakmBa 6e3 onuT 1 No3HaHus 3a bopaBeHe
C Hero.

He cbxpaHaBaiTe 1 He npeHacanTe ypeaa,
aKo He e U3CTMHanN HanbIlHO.

B HMkakbB cnyyan He OCTaBsANTE BKIHOYEHUS
ypen 6e3 HabntogeHue. 1o To3n HauuH Wwe
CMecTUTe eHeprus 1 We yabIKUTE XUBOTa Ha
en.ypega.

Hukora He ocTaBsanTe ypena aa pabotu 6e3
Hag30p, HATO B BnIM30CT A0 Aeua, Tbi KaTo
TOBa e enekTpoypen, 3arpsisall Ma3HuHa Ao
BMCOKM TeMnepaTypu 1 MoXe Aa NpudmHu
TEXKWN U3rapsiHus.

AKO nopaju Hsikaksa npuyMHa MacroTo ce
3ananu, usknio4veTe ypeaa u yracete orbHs
C Kanaka, C 0/IeAN0 UMK C ronsaMa KyxHeHcka
kbpna. B HUIKAKBB CNYYAN HE TACETE C
BOLA.

MocTaBsiHeTo Ha TepmocTaTa B MUHUMAIHO
nonoxexwue (,MIN“) He o3HauaBa, Ye ypeabT
€ N3KIIYEeH.

HAYUH HA YNOTPEBA
3ABEJNEXKM NPEAM YNOTPEBA:

- YBeperTe ce, Ye U3LSNo cTe OTCTpaHUnu ona-
KoBKaTa Ha ypeaa.

- MNpeawn pa nsnonseare en. ypeaa 3a Nbpeu
MbT, MOYUCTETE BCUYKM YaCTU, HAMUPALLN Ce B
[OMUP C XpaHUTENHUTE NPOAYKTU, KaTo crnef-
BaTe ykasaHusATa B pasgen “loyncreaHe”.

HATNMUBAHE HA OJ1NO:
- OTBopeTe kanaka.

- YBepeTe ce, 4ye enekTpu4ecknaT 6ok e no-
cTaBeH cTabunHo.

- Haneite onuno BbB BaHaTa Ao 0603Ha4YeHNEeTo
3a MAKCVMAJTHO HuBo.



- YpeawT He Tpsabsa ga paboTu ¢ onvo nog,
MWHUMAJIHOTO HuBo.

YNOTPEBA:

- MNpean ynotpeba pa3BuiiTe HaMbIIHO 3axpaH-
BalLms kaben Ha ypeaa.

BkntoveTe ypeaa B enekTpuyeckaTta mpexa.

OTCTPAHETE otcTtpaHeT kanaka. OTcTpaHe-
Te kanaka. PpuUTIOPHUKBT He e pa3paboTeH 3a
NMbpXeHe C NoCTaBeH Kanak.

CBETNUHHUAT MHAMKATOP 3a BKNtoYeHO (D) we
CBETHe.

MN3bepeTe xxenaHata TemnepaTtypa Ha nbpxe-
He C nomoLLTa Ha perynaTopa Ha TepmocTaTa.
CBEeTNUHHUAT MHAMKaTop 3a Temnepartypa (E)
CBeTBa, yka3Baliku,ue ofMeTo ce Hamupa B
npouec Ha 3arpsiBaHe.

[MoaroTBeTe NPOAYKTUTE 3a MbPXKEHE U TN
noctaBeTe B KOLUHMYKATa, cTapaenku ce aa He
HaaxBbpnaT 3/4 ot BMecTumocTTa 1. MNpeamn
[a notonute NpoaykTUTE B kKaHaTa, ocTaBeTe
rv oa ce otueasaT aobpe.

AKO NMpoaykTuTe ca 3ampaseHu, Tpsibea faa ce
pa3mpassiT npegsapuTenHo. MoctaBsaHeTo Ha
3ampaseHu NPoAYKTU UMK NPOAYKTW C BUCOKO
CcbAbpXXaHue Ha BoAa B kaHaTa Moxe Aa
npean3BrKka BHE3AMNHO U3NMMCKBaHe Ha 0o
HaBBbH B PaMKUTE Ha HAKOJKO CEKYHIM.

W3yakaiiTe cBeTNNHHUAT nHaukatop (E) ns-
knioyn. ToBa ykasBa, Yye ypeabT € 4oCTUrHan
Heobxogmmara TemnepaTtypa.

BbaBHO BkapanTe kOWHMYKaTa B kaHaTa, 3a ga
n3berHeTe pasnvBaHe 1 pasnpbCcKkBaHe.

LLloM MbpXXeHEeTOo NPUKMoYM, MOBAUTHETE
KOLLHMYKATa 1 9 oOKadeTe Ha NpeaBuaeHaTa 3a
Hesi onopa, 3a Aa No3BonuTe U3MULWHOTO OfIMO
OT MPOAYKTUTE Aa ce OTUeAN.

M3npasHeTe kowHuuara.

MN3npasHeTe KowHUYkaTa CMeHsTE 0NnoTo
npuoénuanTenHo Ha scekn 15 nnu 20 nbpxe-
HWA, UNK Ha Bcekn 5—6 meceua, ako He ce
13nonsBa pegoBHO.

3a foa HamanuTe nosiBaTa Ha akpunamuz no
BpeMe Ha MbpXXeHe, He OCTaBsANTe NPOaYKTU-
Te Aa NpuaobuaT TbMHO kadsiB LBAT, Npe-
MaxBalTe ocTaTbLUWTE U3ropenuTe octTaTbuUn
XpaHa oT BaHaTa 1 obpaboTBanTe Goratute
Ha ckopbsina npoaykTu (kaTo kapTodu 1 3bp-
HEeHW XpaHu) Ha TemnepaTtypa nog 170°C.

CUCTEMA 3A USLUEXOAHE HA OJINOTO

- KoraTto nbpxeHeTo 3aBbplun nssagete
Kanaka, noBaurHeTe KolwHn4KaTa n A4 oka4vete
C ObpXa4a B KOHTeI7IHepa, 3a da no3sonuTte

N3NUWBKDBT OT ONTM0 Aa ce uauenn ot XxpaHu-
TeNHUTE NpoayKTn.

CNE[ NPUKNIOYBAHE HA PABOTATA C
YPEOA:

- MocTaeeTe perynaropa Ha TemnepaTypa Ha
MuHuMym (MIN) nocpeacTBom KOHTponepa 3a
n3bop Ha Temneparypa.

- M3kntoveTe ypeaa oT enekTpuyeckaTa Mpexa.
- MouucreTe ypepa.

- 3aTBOpETE Kanaka.

- MocTaBeTe NpennasHoOTo kanave.
PBKOXBATKA/U 3A MPEHACSAHE:

- To3n ypeq e cHabheH c efHa ApbXKa B ropHa-
Ta CUM YacT 3a NecHO 1 yaoGHO npeHacsiHe.

NPAKTUYECKU CBHBETMW:

- Bapa npemMmaxHetTe mmpmusmMmaTta Ha ofimoTo, Mo-
XeTe a U3NbpPXUTEe HAKOJTKO napyeTta xnsi6.

Mpu NpoayKTUTE C BUCOKO CbAbpXKaHue Ha
BOAa e no-uenecbobpasHo 1 6bP30 Aa U3nbp-
XWUTe OBe Nopuun ¢ No-Manbk 06emM, OTKOMKO-
To camo efHa. Mo To3Kn Ha4YMH ce Hamansiea
PUCKBLT OT NMPBLCKMU U pasnuBaHus.

3a fa nony4nte paBHOMEPHO U3MbPXKEHM U
XpynKaBu NpoAyKTH, MOXETE Aa 13nonssare
MeTOAa Ha «MbpXKeHe Ha [iBa eTanay. Tasu
TEXHOMOTUSl C€ CbCTOM B MbPBOHAYarIHO
MbpXKeHe, 4OKaTO NPOAYKTUTE CTaHaT NoYTH
roToBW, a cref ToBa, BTOPO MbpXKeHe B MHOTO
ropeLLo onvo, 3a Aa Ao6UAT 3naTUCT LBST.

MpenopbyBa ce Aa NbpPXUTE CbC 3EXTUH C
MVUHUMaIHa KUCEeNIMHHOCT.

- He cmecBaviTe Ma3HuHM ¢ pa3nnyHn Ka4vyecTtea.

- 3a pga ce usberHe crneneaHeTo Ha kapToduTe,
nobpe e Te fa ce U3MUSIT NPeamn MbpXeHeTO.

MEXAHU3BM 3A ABTOMATUYHO
N3KNOYBAHE NMPU NPErPABAHE:

- MNpw nperpsiBaHe LWe ce aKkTnBMpa yCTPONCTBO
3a TepMUYHa CUrypHOCT 1 ypeaa e cnpe aa
paboTu. B TakbB cnyvai, nsknioyeTte ypeaa
OT MpexaTa 1 ro octaseTe Aa usctuHe. Cneg
TOBa HaTuCHeTe ByToHa 3a npesapexaaHe, Ha-
MUpalL, B 3a4HaTa YacT Ha en.ypega ¢ nomolua
Ha Bbpxa Ha XxuMukan unv nogobeH npeamer,
3a fga 3apevictearte HaHoBO ypepa. (Fig.1).

NOYUCTBAHE

- MNpeau nouncTeaHe mskoyeTe ypeaa ot
3axpaHBallaTa Mpexa 1 ro octaBerte a ce
U3CTUHE.



- Pasrnobete ypeaa Kato crnegpate cnegHute
CTBNKU:

- 1. M3BapeTe kanaka
- 2. VI3BageTe KoLWHNYKaTa 1 en.koMmnnekta

- 3. N3BageTe KomykaTa. BumatenHo
nacuneTe M3non3BaHOTO OO B HAKaKbB
cbA (He B MuBKaTa), cnopeq AencTealms
HopmMaTuB 3a 06paboTka 1 enMMUHNpaHe Ha
oTnagbuMm.

- Bewyku yactu morat fa 6baat noYUCTEHN C
BOAA W MUeLL npenapaT unm B CbAOMUSNHA
MalluHa, OCBEH eJ1.KOMMNJ1EeKT U KOHEeKTOopa.
MamunTe gnobpe c BoAa 3a Aa npemaxHeTe
ocTaTbLMTe OT NpenapaTa.

MouncTeTe en.koMnnekTa n en.koHekTopa ¢
BfiaXkHa Kbpna, crief KoeTo rv noAcyLlere.
B HUKAKBB CITYHAN HE T MNOTAMANTE
BbB BOOA NN OPYTA HAKAKBA TEY-
HOCT.

MouncTeTe ypeaa c BNaxHa kbpna, Hanoexa
C HSIKOMNKO Karnku MueLl npenapar, cnef Koeto
ro noacyLuere.

3a nouncTBaHeTo Ha ypeAa He usnonspante
pasTBOpPUTENW 1 NpenapaTy C KUCENVHEH UIn
ocHoBeH pH dakTtop, kato 6enuHa 1 abpasns-
HV NPOAYKTU.

He noTtansiite ypeaa BbB BOAa Unu apyra teu-
HOCT, U He ro nocTaBsiiTe noj Tevalla Boaa.

YpenwT cneasa aa ce nognbpxa ynct. B
NPOTUBEH Cry4Yaii MOBBPXHOCTTA My MOXe Aa
ce nospeau, 1 ToBa [la CbKpaTh 6e3Bb3Bpart-
HO eKCMioaTaLMOHHMSE MY XWBOT, @ CbLLO U
[a cTaHe NpuyMHa 3a Bb3HWKBaHE Ha onacHo
ronoxeHue.

CnegHuTe YacTy morat ga ce MuAT B Tonna
canyHeHa Bofa unun B MMsnHa malumnHa (13-
nona3eanTe HUCKa Nporpama 3a MueHe):

- KowHunyka
- Kanak
- KaHa

- Kopnyc
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Espanol

GARANTIA Y ASISTENCIA TECNICA

Este producto goza del reconocimiento y protec-
cién de la garantia legal de conformidad con la le-
gislacion vigente. Para hacer valer sus derechos
o intereses debe acudir a cualquiera de nuestros
servicios de asistencia técnica oficiales.

Podra encontrar el mas cercano accediendo al
siguiente enlace web: http://taurus-home.com/

También puede solicitar informacion relacionada
poniéndose en contacto con nosotros por el telé-
fono que aparece al final de este manual.

Puede descargar este manual de instrucciones y
sus actualizaciones en http://taurus-home.com

Catala

GARANTIA | ASSISTENCIA TECNICA

Aquest producte gaudeix del reconeixement i
proteccio de la garantia legal de conformitat amb
la legislacio vigent. Per fer valer els seus drets o
interessos ha d’acudir a qualsevol dels nostres
serveis d’'assisténcia técnica oficials.

Podra trobar el més proper accedint al segiient
enllag web: http://taurus-home.com/

També pot demanar informacié relacionada
posant-se en contacte amb nosaltres al teléfon
que apareix al final d’'aquest manual.

Podeu descarregar aquest manual d’instruccions
i les seves actualitzacions a http://taurus-home.
com

English

WARRANTY AND TECHNICAL ASSISTANCE
This product enjoys the recognition and protection
of the legal guarantee in accordance with current
legislation. To enforce your rights or interests you
must go to any of our official technical assistance
services.

You can find the closest one by accessing the
following web link: http://taurus-home.com/

You can also request related information by
contacting us.

You can download this instruction manual and its
updates at http://taurus-home.com/

Francais

GARANTIE ET ASSISTANCE TECHNIQUE

Ce produit est reconnu et protégé par la garantie
établie conformément a la Iégislation en vigueur.
Pour faire valoir vos droits ou intéréts, vous
devrez vous adresser a I'un de nos services
d’assistance technique agréés.

Pour savoir lequel est le plus proche, vous pou-
vez accéder au lien suivant : http://taurus-home.
com/

Vous pouvez aussi nous contacter pour toute
information.

Vous pouvez télécharger ce manuel d’instructions
et ses mises a jour sur http://taurus-home.com/

Deutsch

GARANTIE UND TECHNISCHER SERVICE
Dieses Produkt ist von der gesetzlichen Garantie
gemass der geltenden Gesetzgebung geschiitzt.
Um Ihre Rechte und Interessen geltend zu
machen, missen Sie eines unserer offiziellen
Servicezentren aufsuchen.

Uber folgenden Link finden Sie ein Servicezen-
trum in Ihrer Nahe: http://taurus-home.com/

Sie kdnnen auch Informationen anfordern, indem
Sie sich mit uns in Verbindung setzen.

Sie kdénnen dieses Benutzerhandbuch und seine
Aktualisierungen unter http://taurus-home.com/

Italiano

GARAZIA E ASSISTENZA TECNICA

Questo prodotto possiede il riconoscimento e la
protezione della garanzia legale di conformita con
la legislazione vigente. Per far valere i suoi diritti
o interessi, dovra rivolgersi a uno qualsiasi dei
nostri servizi ufficiali di assistenza tecnica.

Puo trovare il piu vicino cliccando sul seguente
link: http://taurus-home.com/

Inoltre, puo richiedere informazioni mettendosi in
contatto con noi.

Puo scaricare questo manuale di istruzioni e i
suoi aggiornamenti da http://taurus-home.com/



Portugués

GARANTIA E ASSISTENCIA TECNICA

Este produto goza do reconhecimento e protecao
da garantia legal em conformidade com a legis-
lagcdo em vigor. Para fazer valer os seus direitos
ou interesses, deve recorrer sempre aos NOSS0s
servigos oficiais de assisténcia técnica.

Podera encontrar o mais préoximo de si através
do seguinte website: http://taurus-home.com/
Também pode solicitar informagdes relacionadas,
pondo-se em contacto connosco.

Pode fazer o download deste manual de
instrugdes e suas atualizagdes em http://taurus-
home.com/

Nederlands

GARANTIE EN TECHNISCHE ONDERSTEU-
NING

Dit product valt onder de legale garantievoorwa-
arden zoals bepaald in de actuele wetgeving. Om
een beroep te doen op uw rechten of aanspraken
kunt u contact opnemen met onze officiéle tech-
nische service.

U kunt de dichtstbijzijnde technische service vin-
den op de website: http://taurus-home.com/

Voor verdere informatie kunt u ook contact met
ons opnemen.

U kunt deze gebruiksaanwijzing en eventuele
actualiseringen ervan downloaden via http:/
taurus-home.com/

Polski

GWARANCJA | SERWIS TECHNICZNY

Ten produkt jest uznawany i chroniony prawng
gwarancjg zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.
W celu wyegzekwowania swoich prawa lub inte-
reséw, nalezy udac sie do dowolnego z naszych
oficjalnych ustug pomocy techniczne;j.

Najblizszy punkt mozna znalez¢, korzystajgc z
ponizszego linku: http://taurus-home.com/

Mozna réwniez poprosi¢ o informacje, kontaktujac
sie z nami.

Mozna tez pobraé niniejszg instrukcje obstugi i jej
aktualizacje na http://taurus-home.com/

EAANnvikda

EFFYHZH KAI TEXNIKH YNOZTHPI=H

To TTapdv TTPOoIdV avayvwpileTal Kal
TTpooTaTevUeTal ATTd TN VOUIKN €yyunon
ouppépewaong TPog TNV Ioxlouca vopoBeaia. MNa
va BIEKDIKNOETE TA IKAIWUOTA | CUPPEPOVTA OOAG
TIPETTEI VO OTTEUBUVOEITE OE OTTOI0OATTOTE ATTO TA
€TMiONMA ypaeia pog TEXVIKAG UTTOGTAPIENG.

MNa va Bpeite TO MO KOVTIVO O€ 006G, avaTpESTe
oTnv IoTooeAida: http://taurus-home.com/
Mrropeite eTTiong va ¢nTACETE TTANPOPOPIEG,
ETTIKOIVWVWVTAG Padi HOg.

Mropeite va «kaTeRAOETEN ATTO TO SIABIKTUO

TO TTAPOV EYXEIPIOIO OBNYIWV KAl TIG OXETIKEG
EVNUEPWOEIG Tou OTo http://taurus-home.com/

Pycckun

FAPAHTUA U TEXHUYECKASA NOOOEPXKA
OTOT NPOAYKT 3aLLMLLEH HOPUANYECKON
rapaHTueln B COOTBETCTBUU C AENCTBYIOLLMM
3akoHofaTenbCcTBOM. YTo6bl 06ecneunTb
cobnofeHve BalLUX NpaB Uy NHTEPECOB,

Bbl IOMXHbl 06paTUTLCS B NIOOYIO0 U3 HALLIMX
orumanbHbIX Cry06 No TEXHUYECKON
nogaepKke KNmMeHTOoB.

Bbl MOXeTe HanTn Gnuxanlume 13 LeHTpPOB,
npowviasa no cnepytowlen Bed-cebinke: http://taurus-
home.com/

Bbl Takke MOXeTe 3anpoCUTb COOTBETCTBYHOLLYHO
MH(OPMaLWIo, CBSI3aBLUMCH C HaMU (CM.
NMOCIEAHION CTPaHWLY PyKOBOACTBA).

Bbl MOXeTe ckayaTb 3TO PyKOBOACTBO U
06HOBMNEHUs K HeMy No agpecy http://taurus-
home.com/

Roména

GARANTIE SI ASISTENTA TEHNICA

Acest produs beneficiaza de recunoasterea

si protectia garantiei legale in conformitate

cu legislatia in vigoare. Pentru a va exercita
drepturile sau interesele, trebuie s va adresati
unuia dintre serviciile noastre oficiale de asistenta
tehnica.

Puteti gasi cel mai apropiat serviciu de asistenta
tehnica accesand urmatorul link web: http://
taurus-home.com/

De asemenea, puteti solicita informatii conexe,
contactand-ne (consultati ultima pagina a manua-
lului).

Puteti descarca acest manual de instructiuni si
actualizarile sale la http://taurus-home.com/



Bbnrapcku

FAPAHUUA U TEXHUYECKA NMOMOLL
HacToswmaT npoayKT nMa 3akoHHa rapaHums, B
CbOTBETCTBME C AENCTBALLOTO 3aKOHOAATENCTBO.
3a fa ynpaxHuTe npasaTa cu Ha notpebuten
crnegBa fa ce Haco4MTe KbM HSIKOW OT HawumuTe
OTOpU3MpaHu CepBU3MN.

Han-6nuskua go Bac cepeus moxeTte ga
OTKpUeTe Ha crnegHus nuHk: http://taurus-home.
com/

CbLUo Taka, MOXeTe Aa NoTbpcuTe MHopMaLms,
CBbp3Balku ce ¢ Hac (BKTe Ha nocneaHata
CTpaHuLa Ha HapbYHuWKa).

HapbyHuKa C ykazaHusi U HEroBUTe
OCbBpPEMEHSIBaHMSI MOXKETE [ja CBanuTe Ha
cnegHus http://taurus-home.com/
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http://taurus-home.com

COUNTRY ADDRESS PHONE
Algeria Zone d'Activite, N° 62, Constantine 213770777756
Argentina Av. del Libertador 1298,(B1638BEY), Vicente 541153685223
Lopez (Pcia. Buenos Aires)
Belgium Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Benin 359 Av. Steinmetz, 1930, Cotonou 0299-21313798
Bulgaria 265,0kolovrasten Pat, Mladost 4, 1766, Sofia 35929211120 / 35929211193
Burkina Faso Avenue Bassawarga, 01 BP915, Ouagadougou 226 25301038
Congo (Republic of) 98 Blvd General Charles de Gaulle, Pointe Noire 242066776656
Cyprus 20, Bethlehem Str. / P.O.Box 20430, 2033, 35722711300

Strovolos

Czech Republic

Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy

420 461 540 130

Democratic Republic
of the Congo

AV. Pont Canale N° 3440, Kinshasa

00243-991223232

Equatorial Guinea

SN Av Patricio Lumumba y C/ Jesus B, Bata

00240 333 082958 / 00240 333
082453

Equatorial Guinea

Calle de las Naciones Unidas, PO box 762,
Malabo

240333082958 / 240333082453

Espana Avda Barcelona, S/N, 25790 Oliana (Lleida) 902 118 050
atencioncliente@taurus.es
Ethiopia Lideta Sub City Kebele 10 H.NO 124, Addis +251 11 5518300
Ababa
France Za les bas musats 18, 89100, Malay-le-Grand 0386839090
Gabon BP 574, Port-Gentil Centre-ville 24101552689 / 24101560698
Ghana Ederick Place, Accra-Ghana 302682448 / 302682404




Gibraltar 11 Horse Barrack Lane, 54000, Gibraltar

00350 200 75397 / 00350 200
41023

Greece Sapfous 7-9, 10553, Athens +30 21 0373 7000

Guinea BP 206, GN, Conakry (224) 622204545

Hong Kong Unit H,13/F., World Tech Centre, Hong kong (852) 2448 0116 / 9197 3519

Hungary Késmark utca 11-13, 1158, Budapest +36 1 370 4519

India C-175, Sector-63, Noida, Gautam Budh Nagar-  (+91) 120 4016200
201301, Delhi

Ivory Coast 01 Rue Des Carrossiers-Zone 3, B.P 3747, 22521251820 / 225 21 353494
Abidjan 01 (RCI)

Jordan 28 Basman St Down town, Amman +962 6 46 222 68

Kuwait P.0. BOX 3379 hawally, 32034, Hawally +965 2200 1010

Lebanon Damascus Highway; Sciale Building, Jamhour 9615922963

Luxembourg Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500

Mali BP E2900, Dravela Bolibana 223227216 | 223227259

Marruecos Big distribution society 4 Rue 13 Lot. Smara (+212) 522 89 40 21

Oulfa, Casablanca

Mauritania 134 Avenue Gamal Abdener llot D, Nouakchott 2225254469 / 2225251258
Mexico Rosas Moreno N° 4-203 Colonia de San Rafael ~ (+52) 55 55468162
C.P. 06470 - Delegacién Cuauhtémoc, Ciudad
de México
Montenegro Rastovac bb, 81400, Niksic +382 40 217 055
Netherlands Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Nigeria 8, Isaac; John Str,G.R.A Ikeja Lagos 23408023360099
Paraguay Denis Roa 155 ¢/ Guido Spano, Asuncion 21665100
Peru Calle los Negocios 428, Surquillo, Lima (511) 421 6047
Portugal Avenida Rainha D. Amélia, n°12-B, 1600-677, +351 210966324
Lisboa
Romania Dudesti Pantelimon 23, 410554, Bucharest 031.805.49.58
Serbia Rastovac bb, 81400, Niksic +382 40 217 055
Slovakia Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy 420 461 540 130
Southafrica Unit 25 & 26, San Croy Office Park, Die Agora (+27) 011 392 5652
Road, Croydon, Kempton Park, 1619, Johan-
nesburg
Tunisia 2, Rue de Turquie, Tunis 21671333066
Ukraine Block 6, Ap Housing Estate Topol-2, B, 49000, 380563704161 / 380563704161
Dnepropetrovsk
United Arab Emirates P.0.BOX 8543, Dubai 14506246200
Uruguay Luis Alberto de Herrera 3468, 11600, Montevideo 598 2209 28 00
Vietnam Lot 7 Ind. Zone for, Ha Noi 84437658111 / 84437658110
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