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DEUTSCH

Allgemeine Sicherheitshinweise

Lesen Sie vor Inbetriebnahme dieses Gerétes die Bedienungs-
anleitung sehr sorgfaltig durch und bewahren Sie diese inkl.
Garantieschein, Kassenbon und nach Mdglichkeit den Karton
mit Innenverpackung gut auf. Falls Sie das Gerat an Dritte
weitergeben, geben Sie auch die Bedienungsanleitung mit.

+  Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich fiir den privaten und
den daftir vorgesehenen Zweck. Dieses Gerét ist nicht fiir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Benutzen Sie es
nicht im Freien. Halten Sie es vor Hitze, direkter Sonnen-
einstrahlung, Feuchtigkeit (auf keinen Fall in Fliissigkeiten
tauchen) und scharfen Kanten fern. Benutzen Sie das Gerét
nicht mit feuchten Handen. Bei feucht oder nass gewor-
denem Gerat sofort den Netzstecker ziehen.

+  Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie immer den
Stecker aus der Steckdose (ziehen Sie am Stecker, nicht
am Kabel) wenn Sie das Gerat nicht benutzen, Zubehdrteile
anbringen, zur Reinigung oder bei Storung.

+  Betreiben Sie das Gerét nicht unbeaufsichtigt. Sollten Sie
den Raum verlassen, schalten Sie das Gerat immer aus.
Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

+  Priifen Sie Gerat und Kabel regelmé&Big auf Schaden. Ein
beschadigtes Gerét bitte nicht in Betrieb nehmen.

+  Reparieren Sie das Gerat nicht selbst, sondern suchen Sie
bitte einen autorisierten Fachmann auf. Um Geféhrdungen
zu vermeiden, ein defektes Netzkabel bitte nur vom Herstel-
ler, unserem Kundendienst oder einer &hnlich qualifizierten
Person durch ein gleichwertiges Kabel ersetzen lassen.

+ Verwenden Sie nur Original-Zubehr.

+ Beachten Sie bitte die nachfolgenden ,Speziellen Sicher-
heitshinweise"”.

Kinder und gebrechliche Personen

« Zur Sicherheit Ihrer Kinder lassen Sie keine Verpackungs-
teile (Plastikbeutel, Karton, Styropor, etc.) erreichbar liegen.

/N WARNUNG!
Lassen Sie kleine Kinder nicht mit Folie spielen.
Es besteht Erstickungsgefahr!

+ Um Kinder oder gebrechliche Personen vor den Gefahren
elektrischer Gerate zu schiitzen, beachten Sie, das dieses
Gerat nur unter Aufsicht verwendet wird. Dieses Gerét
ist kein Spielzeug. Lassen Sie kleine Kinder nicht damit
spielen.

Spezielle Sicherheitshinweise fiir dieses Gerat

+ Fassen Sie das Gerat nur an den dafiir vorgesehenen
Griffen an.

+  Bewegen Sie das Gerét nicht, wenn das Fett fliissig/heiB ist.

+ Halten Sie den Deckel wahrend des Gebrauchs als Fritteuse
fest geschlossen.

«  Befilllen Sie den Korb auBerhalb der Fritteuse um Spritzer
zu vermeiden.

* Benutzen Sie zum Frittieren immer den Frittierkorb.

*  Achtung: Niemals Fett und Ole mischen, die Fritteuse
kdnnte {iberschaumen. Auch das Mischen verschiedener Ol
und Fettsorten untereinander ist gefahrlich!
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+  Sollte das Gerat Feuer fangen, versuchen Sie auf keinen
Fall die Flammen mit Wasser zu Ischen. SchlieBen Sie
den Geratedeckel. Ersticken Sie die Flammen mit einem
feuchten Tuch.

Einleitung

Diese Fritteuse ist mit einem regelbaren Thermostat ausgestat-
tet, so dass die Temperatur dem Frittiergut individuell angepasst
werden kann.

Lesen Sie diese Gebrauchsanweisung bitte aufmerksam
durch, so dass Sie Ihre Fritteuse optimal und sicher benut-
zen konnen.

Anschluss

Das Geréat darf nur an eine vorschriftsmaBig installierte Schutz-
kontaktsteckdose 230 V, 50 Hz angeschlossen werden.

Inbetriecbnahme
Vor der ersten Inbetriebnahme

1. Entfernen Sie die Verpackung. In der Fritteuse befindet sich
der Frittierkorb mit dem Griff. Nehmen Sie alle Gegensténde
aus der Fritteuse. Der Griff Iasst sich an dem Frittierkorb
einstecken.

2. Wir empfehlen Ihnen, den Deckel, das Gehause und
samtliches Zubehtr, wie unter ,Reinigung" beschrieben , zu
saubern.

Hinweise fiir die Benutzung

1. Entfernen Sie regelméBig im Ol zuriick gebliebenes Frittier-
gut (z.B. Stiicke von Pommes frites). Nach 8-10-maligem
Gebrauch sollten Sie das Ol wechseln.

2. Frittierfett muss hocherhitzbar sein. Verwenden Sie zum
Frittieren qualitativ hochwertiges Frittierdl oder Frittierfett.
Bitte verwenden Sie keine Margarine, Olivendl oder Butter.
Diese Fettsorten sind zum Frittieren nicht geeignet, da sie
schon bei niedriger Temperatur Rauch entwickeln kénnen.
Zur Verminderung des Acrylamid-Gehaltes in starkehaltigen
Lebensmitteln (Kartoffeln, Getreide) wird empfohlen, beim
Frittieren eine Temperatur von 170 °C (evtl. 175 °C) nicht
zu (iberschreiten. Des Weiteren gilt, die Frittierzeit méglichst
kurz zu halten und das Frittiergut maximal goldgelb zu
frittieren.

3. Wahlen Sie die geeignete Frittiertemperatur, und beriick-
sichtigen Sie dabei die Beschaffenheit des Frittierguts. Als
Richtlinie gilt: Vorfrittierte Nahrungsmittel brauchen eine
héhere Temperatur als rohe Nahrungsmittel.

4. Wenn Ol oder Fett noch heiB sind, diirfen Sie die Fritteuse
nicht tragen oder bewegen.

5. Streifen Sie beim Frittieren von teigartigen Lebensmitteln
den (iberschiissigen Teig ab, und geben Sie die Stiicke
vorsichtig in das Ol.

6. Uberfilllen Sie den Frittierkorb nicht.

7. Feuchte Lebensmittel vorher mit einem Tuch trocken reiben.
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Benutzung des Gerates
Frittieren

1. Vergewissern Sie sich, dass das Gerét vom Netz getrennt
und ausgeschaltet ist.

2. Offnen Sie den Deckel. )

3. Entfernen Sie den Frittierkorb, und filllen Sie Ol oder Fett in
den Behélter (maximal 1,0 I). Der Fillstand muss zwischen
der Min- und Max- Markierung liegen.

Bitte beachten Sie diesen wichtigen Hinweis!

Sollte Sie Fett benutzen, zerteilen Sie es in kleine Stiicke
und legen Sie es auf den Boden des Frittierbehalters.
Legen Sie das Fett auf keinen Fall in den Frittierkorb!

4. SchlieBen Sie den Deckel. Stecken Sie den Stecker in eine
Schutzkontaktsteckdose 230V, 50Hz. Die Kontrolllampe
,POWER" leuchtet auf.

5. Stellen Sie den Temperaturregler auf die gewiinschte
Temperatur ein. Die Kontrolllampe ,HEAT* leuchtet auf. Ist
die eingestellte Temperatur erreicht, erlischt die Lampe.

6. Befillen Sie den Frittierkorb, bitte beachten Sie, dass der
Korb nicht (iber dem heiBen Fett beflillt wird.

7. Offnen Sie den Deckel und stellen Sie den Frittierkorb mit
dem Frittiergut vorsichtig hinein. Hangen Sie den Griff aus
dem Frittierkorb aus.

8. SchiieBen Sie den Deckel.

9. Nach Ablauf der Frittierzeit (Frittierzeiten finden Sie auf der
Verpackung der Lebensmittel oder im Rezept), 6ffnen Sie
vorsichtig den Deckel (Vorsicht, mdglicherweise wird heiBer
Dampf freigesetzt). Entnehmen Sie nun mit dem Griff den
Frittierkorb.

10. Lassen Sie das Ol vom Frittiergut etwas abtropfen.

Fondue

Wichtiger Hinweis! Das Gerat eignet sich nicht fiir Kase- oder
Schokoladenfondue. Diese Zutaten kénnten im Frittierbehalter
anbrennen oder (berkochen.

1. Vergewissern Sie sich, dass das Gerét vom Netz getrennt
und ausgeschaltet ist. )

2. Den Deckel kénnen Sie nach oben abziehen. Offnen Sie ihn
dazu und trennen Sie ihn am Scharnier vom Geh&use.

3. Entfernen Sie den Frittierkorb, und fiillen Sie Ol oder Fett in
den Behélter (maximal 1,0 I). Der Fiillstand muss zwischen
der Min- und Max- Markierung liegen.

Bitte beachten Sie diesen wichtigen Hinweis!

Sollte Sie Fett benutzen, zerteilen Sie es in kleine Stiicke
und legen Sie es auf den Boden des Frittierbehélters.
Legen Sie das Fett auf keinen Fall in den Frittierkorb!

4. Legen Sie den Gabelhalter auf.

5. Stecken Sie den Stecker in eine Schutzkontaktsteckdose
230V, 50Hz. Die Kontrolllampe ,POWER" leuchtet auf.

6. Stellen Sie den Temperaturregler auf ca. 130°C ein. Die
Kontrolllampe ,HEAT* leuchtet auf. Ist die eingestellte
Temperatur erreicht, erlischt die Lampe. Mit einem Holzstab
(z.B. SchaschlikspieB, oder Holzkochloffel) kdnnen Sie
testen, ob die richtige Temperatur erreicht ist: Beim Ein-
tauchen ins Ol milssen leichte Luftblaschen am Holzstab
hochsteigen. Sie konnen jedoch ebenso ein Stiick lhres
Frittiergutes in das heiBe Ol geben. Bilden sich Blasen, so
hat das Frittierfett die richtige Temperatur erreicht.
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7. SpieBen Sie mit den Fondue-Gabeln Fleischstticke auf und
geben Sie diese in das Fett. Der Garungsprozess dauert je
nach GroBe der Fleischstiicke ca. 4 — 7 Minuten.

Dies bedeutet, je kleiner lhre Fleischstiicke oder andere
Lebensmittel sind, um so schneller werden diese gegart.
Achtung: Geben Sie die Zutaten vorsichtig ins heiBe Ol.
Vorsicht, da Sie mit einem offenen GefaB frittieren, sind
Olspritzer nicht vermeidbar. Trocknen Sie die Zutaten vorher
mit einem Tuch ab.

8. Passen Sie die Temperatur mit dem Regler so an, dass ein
leichtes Brodeln erhalten bleibt.

Nach dem Gebrauch

Méchten Sie den Betrieb beenden, stellen Sie zuerst den
Temperaturregler auf OFF (Aus) und ziehen dann den Stecker
aus der Steckdose.

Lassen Sie das Frittierdl Iangere Zeit abktihlen. Priifen Sie, ob
die Temperatur ungefahrlich ist, bevor Sie mit dem geflillten
Frittiertopf weiter umgehen.

Reinigung

1. Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker gezogen ist.

2. Warten Sie, bis die Fritteuse vollstandig abgekuhlt ist, bevor
Sie mit der Reinigung beginnen. Sie sollten jedoch auf jeden
Fall nach der Benutzung 1-2 Stunden warten, um Verbren-
nungen zu vermeiden.

3. GieBen Sie verbrauchtes Ol seitlich aus.

4. Bitte tauchen Sie das Gerat nicht ins Wasser ein.

5. Den Deckel kénnen Sie nach oben abziehen. Dies er-
leichtert die Reinigung.

6. Um die Filter auszutauschen, ziehen Sie die Filterabde-
ckung im Deckel des Gerétes nach oben.

7. Reinigen Sie den Frittierfettbehdlter, den Deckel und das
Gehause mit einem feuchten Tuch und ggf. Haushaltsspiil-
mittel. Bitte nicht in Wasser tauchen.

8. Den Frittierkorb kdnnen Sie in gewohnter Weise im Spiilbad
reinigen.

9. Vermeiden Sie die Benutzung von Scheuermitteln oder
scharfen Gegensténden, damit die Fritteuse keinen Scha-
den nimmt!

Technische Daten
Modell: ...
Spannungsversorgung:

Leistungsaufnahme:...........oceemveeeereceesseersssisssesssseeenns

SCNULZKIASSE: ..vvvvvoevverservesseessssssssesesssssssssessessssssseens |
FOIMENGE: w.ovvvveririecrreiecsriiseessiesssisesssesesssesessseees max. 1,01
NEHOGEWICL: ....vvvvevreeeeersreeeesseereeseseesessessreeesssseenes 0,9 kg

Technische Anderungen vorbehalten!
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DEUTSCH

Konformitétserklarung

Hiermit erklért die Firma Clatronic International GmbH, dass
sich das Gerat FFR 2916 in Ubereinstimmung mit den grundle-
genden Anforderungen, der européischen Richtlinie fiir elektro-
magnetische Vertraglichkeit (2004/108/EG) und der Niederspan-
nungsrichtlinie (93/68/EWG und 2006/95/EG) befindet.

Garantiebedingungen

1. Gegen(iber Verbrauchern gewahren wir bei privater Nutzung
des Gerats eine Garantie von 24 Monaten ab Kaufdatum.

Ist das Gerat zur gewerblichen Nutzung geeignet, gewahren
wir beim Kauf durch Unternehmer fiir das Gerat eine Garan-
tie von 12 Monaten.

Die Garantiezeit fiir Verbraucher reduziert sich auf 12 Mo-
nate, sofern sie ein zur gewerblichen Nutzung geeignetes
Gerét — auch teilweise — gewerblich nutzen.

2. Voraussetzung fiir unsere Garantieleistungen sind der Kauf
des Geréts in Deutschland bei einem unserer Vertragsh&nd-
ler sowie die Ubersendung einer Kopie des Kaufbelegs und
dieses Garantiescheins an uns.

Befindet sich das Gerat zum Zeitpunkt des Garantiefalls im
Ausland, muss es auf Kosten des Kéufers uns zur Erbrin-
gung der Garantieleistungen zur Verfigung gestellt werden.

3. Méngel missen innerhalb von 14 Tagen nach Erkennbarkeit
uns gegentiber schriftlich angezeigt werden. Besteht der
Garantieanspruch zu Recht, entscheiden wir, auf welche Art
der Schaden/Mangel behoben werden soll, ob durch Repa-
ratur oder durch Austausch eines gleichwertigen Geréts.

4. Garantieleistungen werden nicht fiir Mangel erbracht, die
auf der Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung, unsach-
geméBer Behandlung oder normaler Abnutzung des Gerats
beruhen. Garantieanspriiche sind ferner ausgeschlossen fir
leicht zerbrechliche Teile, wie zum Beispiel Glas oder Kunst-
stoff. SchlieBlich sind Garantieanspriiche ausgeschlossen,
wenn nicht von uns autorisierte Stellen Arbeiten an dem
Gerat vornehmen.

5. Durch Garantieleistungen wird die Garantiezeit nicht
verldngert. Es besteht auch kein Anspruch auf neue Ga-
rantieleistungen. Diese Garantieerklarung ist eine freiwillige
Leistung von uns als Hersteller des Geréts. Die gesetzlichen
Gewahrleistungsrechte (Nacherfiillung, Ricktritt, Schadens-
ersatz und Minderung) werden durch diese Garantie nicht
bertihrt.

Stand 03 2008

Garantieabwicklung

Sollte Ihr Gerét innerhalb der Garantiezeit einen Mangel aufwei-
sen, bitten wir Sie, uns lhren Garantieanspruch mitzuteilen.

Die schnellste und komfortabelste Mdglichkeit ist die Anmeldung
Uber unser SLI (Service Logistik International) Internet-Service-
portal.

www.sli24.de

Sie kdnnen sich dort direkt anmelden und erhalten alle Informa-
tionen zur weiteren Vorgehensweise Ihrer Reklamation.

4
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Uber einen persénlichen Zugangscode, der Ihnen direkt nach
lhrer Anmeldung per E-Mail Gbermittelt wird, kdnnen Sie den
Bearbeitungsablauf lhrer Reklamation auf unserem Servicepor-
tal online verfolgen.

Alternativ kdnnen Sie uns den Servicefall per E-Mail
hotline@clatronic.de
oder per Fax
02152-2006 1597
mitteilen.

Bitte teilen Sie uns Ihren Namen, Vornamen, Strafe,
Hausnummer, PLZ und Wohnort, Telefon-Nummer, soweit
vorhanden, Fax-Nummer und E-Mail-Adresse mit. Im weiteren
benGtigen wir die Typenbezeichnung des reklamierten
Gerétes, eine kurze Fehlerbeschreibung, das Kaufdatum und
den Handler, bei dem Sie das Neugerat erworben haben.

Nach Priifung Ihres Garantieanspruches erhalten Sie von uns
einen fertig ausgefilllten Versandaufkleber. Sie brauchen diesen
Aufkleber nur noch auf die Verpackung Ihres gut verpackten Ge-
rates zu kleben und das Paket bei der ndchsten Annahmestelle
der Deutschen Post / DHL abzugeben. Der Versand erfolgt fiir
Sie kostenlos an unser Servicecenter bzw. Servicepartner.

Bitte fiigen Sie dem Paket eine Kopie lhres Kaufbeleges (Kas-
senbon, Rechnung, Lieferschein) sowie eine kurze Fehlerbe-
schreibung bei.

Ohne den Garantienachweis (Kaufbeleg) kann Ihre Rekla-
mation nicht kostenfrei bearbeitet werden.

Bitte nehmen Sie in keinem Fall eine unfreie Einsendung lhres
Gerates vor. Bei unfreien Lieferungen entfallt Ihr Anspruch auf
Garantieleistungen.

Clatronic International GmbH
Industriering Ost 40
D-47906 Kempen/Germany

Bedeutung des Symbols ,Miilltonne*

Schonen Sie unsere Umwelt, Elektrogerate gehdren nicht in den
Hausmill.

Nutzen Sie die fiir die Entsorgung von Elektrogeraten vorgese-
henen Sammelstellen und geben dort lhre Elektrogerate ab, die
Sie nicht mehr benutzen werden.

Sie helfen damit die potenziellen Auswirkungen, durch falsche
Entsorgung, auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit
zu vermeiden.

Sie leisten damit Ihren Beitrag zur Wiederverwertung, zum
Recycling und zu anderen Formen der Verwertung von Elekiro-
und Elektronik-Altgeraten.

Informationen, wo die Gerate zu entsorgen sind, erhalten Sie
Uber Ihre Kommunen oder die Gemeindeverwaltungen.
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Let op: meng nooit vetten en olién, de frituur kan daardoor
overlopen. Ook het mengen van verschillende olién en
vetsoorten is gevaarlijk!

+ Wanneer het apparaat begint te branden, probeer dan in
géén geval de viammen met water te blussen. Sluit het dek-

Algemene veiligheidsinstructies .

Lees vadr de ingebruikname van dit apparaat de handleiding
uiterst zorgvuldig door en bewaar deze goed, samen met het
garantiebewijs, de kassabon en zo mogelijk de doos met de

binnenverpakking. Geef ook de handleiding mee wanneer u de
machine aan derden doorgeeft.

Gebruik het apparaat uitsluitend privé en uitsluitend voor de
voorgeschreven toepassing. Dit apparaat is niet geschikt
voor commercieel gebruik. Gebruik het apparaat niet buiten.
Bescherm het tegen hitte, directe zonnestralen, vocht (in
geen geval in vioeistoffen dompelen) en scherpe randen.
Gebruik het apparaat niet met vochtige handen. Bij vochtig
of nat geworden apparaat onmiddellijk de stroomtoevoer
onderbreken.

Schakel het apparaat uit en onderbreek altijd de stroomtoe-
voer (trek aan de stekker, niet aan de kabel) wanneer u het
apparaat niet gebruikt, hulpstukken aanbrengt, reinigt of
wanneer storingen optreden.

Laat het ingeschakelde apparaat niet zonder toezicht
werken. Schakel het apparaat altijd uit voordat u de ruimte
verlaat. Trek de netsteker uit de contactdoos.

Controleer regelmatig of het apparaat beschadigingen ver-
toont. Een beschadigd apparaat mag niet in gebruik worden
genomen.

Repareer het apparaat nooit zelf, maar breng het naar een
geautoriseerde vakman. Voorkom gevaren en laat een
defecte kabel altijd alleen door de fabrikant, onze technische
dienst of een eender gekwalificeerde persoon vervangen
door een soortgelijke kabel.

Gebruik alleen originele reserveonderdelen.

Neem de onderstaande “Speciale veiligheidsinstructies” in
acht.

Kinderen en gebrekkige personen

Laat om veiligheidsredenen geen verpakkingsdelen (plas-
ticzak, doos, piepschuim, enz.) binnen het bereik van uw
kinderen liggen.

/N WAARSCHUWING!
Laat kleine kinderen niet met de folie spelen. Er bestaat
gevaar voor verstikking!

Waarborg dat het apparaat alléén onder toezicht wordt
gebruikt om kinderen of gebrekkige personen tegen de
gevaren van elektrische apparaten te beschermen. Dit
apparaat is geen speelgoed. Laat kleine kinderen hier niet
mee spelen.

Speciale veiligheidsinstructies
voor dit apparaat

Pak het apparaat alléén beet aan de daarvoor aangebrachte
handgrepen.

Beweeg het apparaat niet zolang het vet vioeibaar/heet is.
Houd het deksel tijdens het gebruik als frituurpan goed
gesloten.

Vul de mand buiten de frituurpan om spatten te vermijden.
Gebruik voor het frituren altijd de frituurmand.
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sel van het apparaat. Doof de viammen met een vochtige
doek.

Inleiding

Deze friteuse is uitgerust met een regelbare thermostaat
waarmee de temperatuur individueel kan worden aangepast aan
het fituurgoed.

Het is belangrijk dat u deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig
doorleest, zodat u deze friteuse optimaal en veilig kunt
gebruiken.

Aansluiting

Het apparaat mag alleen worden aangesloten op een correct
geinstalleerde geaarde contactdoos 230 V, 50 Hz.

Ingebruikname
Vaor de eerste ingebruikname

1. Verwijder de verpakking. In de frituurpan bevindt zich een
frituurmand met handgreep. Verwijder alle voorwerpen uit
de frituurpan. U kunt de handgreep aan de frituurmand
insteken.

2. Wij adviseren u, het deksel, de behuizing en het toebehoren
te reinigen zoals onder ,Reiniging* beschreven.

Gebruiksaanwijzingen

1. Verwijder regelmatig het in de olie achtergebleven frituur-
goed (bijv. stukjes van de frites). Na 8 tot 10 maal gebruiken
moet de olie vervangen worden.

2. Het frituurvet moet hoog kunnen worden verhit. Gebruik
voor het frituren kwalitatief goede frituurolie of frituurvet.
Vermijd het gebruik van margarine, olijfolie of boter. Deze
vetsoorten zijn niet geschikt voor de friteuse omdat zij reeds
bij een lage temperatuur rook kunnen ontwikkelen. Ter ver-
mindering van het acrylamidegehalte in zetmeelhoudende
levensmiddelen (aardappels, graan) wordt aanbevolen, een
tempratuur van 170 °C (eventueel 175 °C) bij het frituren
niet te overschrijden. Verder is het belangrijk de frituurtijd zo
kort mogelijk te houden en het te frituren product maximaal
goudgeel te bakken.

3. Kies de geschikte frituurtemperatuur en houd daarbij reke-
ning met de hoedanigheid van het frituurgoed. Als richtlijn
geldt: voorgebakken voedingsmiddelen hebben een hogere
temperatuur nodig dan rauwe voedingsmiddelen.

4. Als de olie of het vet nog heet is, mag u de friteuse niet
dragen of bewegen!

5. Strijk bij het frituren van deegachtige voedingsmiddelen het
overtollige deeg eraf en leg de stukken voorzichtig in de olie.

6. Maak de frituurmand niet te vol.

7. Droog vochtige levensmiddelen eerst af met een doek.

04.06.2008 15:24:37 Uhr



Bediening van het apparaat
Frituren

1. Overtuig u ervan dat de stroomtoevoer naar het apparaat
onderbroken is en dat het apparaat is uitgeschakeld.

2. Open het deksel.

3. Verwijder de frituurmand en vul olie of vet in de pan
(maximaal 1,0 I). Het vulniveau moet tussen de min- en
max-markering liggen.

Neem deze belangrijke aanwijzing in acht!
Wanneer u vet gebruikt, dient u dit in kleine stukjes te
snijden en op de bodem van de frituurbak te leggen.
Plaats het vet in géén geval in de frituurmand!

4. Sluit het deksel. Sluit de steker aan op een correct
geinstalleerde en geaarde contactdoos 230V, 50Hz. Het
controlelampje ,POWER" brandt.

5. Stel de temperatuurregelaar in op de gewenste temperatuur.

Het controlelampje ,HEAT" brandt. Zodra de ingestelde
temperatuur bereikt is, dooft de lamp.
6. Let bij het vullen van de frituurmand op dat de mand niet tot
boven het hete vet gevuld wordt.
7. Open nu het deksel en plaats de frituurmand met het te
frituren voedsel voorzichtig in de pan. Haak de handgreep
uit de frituurmand.
Sluit het deksel.
Open na afloop van de frituurtijd (deze staat op de verpak-
king van de producten aangegeven) voorzichtig het deksel
(pas op, mogelijk komt hete damp vrij!). Verwijder nu de
frituurmand met behulp van de handgreep.
10. Laat de olie een beetje van het frituurgoed afdruipen.

© ©

Fondue

Belangrijke aanwijzing! Het apparaat is niet geschikt voor
kaas- of chocoladefondue. Deze ingrediénten zouden in de
frituurmand kunnen aanbranden of overkoken.

1. Overtuig u ervan dat de stroomtoevoer naar het apparaat
onderbroken is en dat het apparaat is uitgeschakeld.
2. Ukunt het deksel naar boven verwijderen. Open het deksel

hiervoor en maak hem los aan het schamier van de behuizing.

3. Verwijder de frituurmand en vul olie of vet in de pan
(maximaal 1,0 I). Het vulniveau moet tussen de min- en
max-markering liggen.

Neem deze belangrijke aanwijzing in acht!
Wanneer u vet gebruikt, dient u dit in kleine stukjes te
snijden en op de bodem van de frituurbak te leggen.
Plaats het vet in géén geval in de frituurmand!

4. Plaats de vorkhouder erop.

5. Sluit de steker aan op een correct geinstalleerde en geaar-
de contactdoos 230V, 50Hz. Het controlelampje ,FOWER®
brandt.

6. Stel de temperatuurregelaar in op ongeveer 130°C. Het
controlelampje ,HEAT* brandt. Zodra de ingestelde tem-
peratuur bereikt is, dooft de lamp. Met een houten staafje
(bijv. een sjasliekpin of houten kooklepel) kunt u testen of
de juiste temperatuur bereikt is: wanneer u het houten voor-
werp in de olie dompelt, moeten kleine luchtblaasjes langs
het hout opstijgen. U kunt echter ook een stukje frituurgoed
in de hete olie dompelen. Wanneer zich blaasjes vormen,
heeft het frituurvet de juiste temperatuur bereikt.
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7. Prik de fonduevork in een stukje viees en houdt dit in het
vet. Al naargelang de grootte van de vieesstukjes duurt het
gaarproces ca. 4 - 7 minuten. Dit betekent: hoe kleiner de
stukjes vlees of andere levensmiddelen zijn, hoe sneller zij
gegaard worden.

OPGELET: Laat de ingrediénten voorzichtig in de hete olie
glijden. Voorzichtig: omdat u in een open pan frituurt, zijn
oliespatten onvermijdelijk. Droog de ingrediénten tevoren af
met een doek.

8. Pas de temperatuur met behulp van de regelaar zodanig
aan dat het vet licht blijft bruisen.

Na gebruik

Om het apparaat uit te schakelen, zet u de temperatuurregelaar
op OFF (uit) en trekt u de netsteker uit de contactdoos.

Laat de frituurolie gedurende een langere periode afkoelen.
Controleer of de temperatuur ongevaarlijk is voordat u verder
hanteert met de gevulde frituurpan.

Reiniging

1. Controleer of de stroomtoevoer ook werkelijk onderbroken
is.

2. Wacht tot de friteuse volledig is afgekoeld voordat u met

de reiniging begint. U moet het apparaat na het gebruik in

ieder geval nog 1 - 2 uur laten afkoelen om verbrandingen te
vermijden.

Giet de verbruikte olie opzij eruit.

Dompel het apparaat niet onder water.

5. U kunt het deksel naar boven wegtrekken. Dit maakt de
reiniging eenvoudiger.

6. Om de filters te vervangen, trekt u de filterafdekking in het
deksel van het apparaat naar boven.

7. Reinig het frituurvetreservoir, het deksel en de behuizing
met een vochtige doek en gebruik eventueel een beetje
afwasmiddel. Dompel het apparaat niet onder water.

8. U kunt de frituurmand gewoon in een sopje reinigen.

9. Vermijdt het gebruik van schuurmiddelen of scherpe voor-
werpen omdat daardoor de friteuse beschadigd wordt!

Technische gegevens
1[oTo -1 FFR 2916
Spanningstoevoer: .. ..220-240 V, 50 Hz
Opgenomen vermogen:...............
BeSChermiNgSKIASSE: ........uvverurrverereineeisesssssesssssesssssssssssssns |
VOIUME: 1ottt max. 1,0 liter
NEHOGEWICHL: «..oooveveerreiererierscseee s 0,9kg

Dit apparaat is gekeurd conform de op dit moment van toepas-
sing zijnde CE-richtlijnen zoals bijvoorbeeld elektromagnetische
compatibiliteit en laagspanningsvoorschriften en is gecon-
strueerd volgens de nieuwste veiligheidstechnische voor-
schriften.

Technische wijzigingen voorbehouden!
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Betekenis van het symbool ‘vuilnisemmer’

Bescherm ons milieu, elektrische apparaten horen niet in het
huisafval.

Maak voor het afvoeren van elekirische apparaten gebruik van
de voorgeschreven verzamelpunten en geef daar de elektrische
apparaten af die u niet meer gebruikt.

Daardoor helpt u de potentiéle effecten te voorkomen die een
verkeerde afvoer op het milieu en de menselijke gezondheid
kunnen hebben.

Op deze wijze levert u uw bijdrage aan het hergebruik, de
recycling en andere verwerkingsvormen voor oude elektronische
en elektrische apparaten.

Voor informatie over verzamelpunten voor uw apparaten kunt u
contact opnemen met uw gemeente of gemeenteadministratie.
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FRANGAIS

Conseils généraux de sécurité

Lisez attentivement ce mode d’emploi avant de mettre I'appareil
en marche pour la premiére fois. Conservez le mode d’emploi
ainsi que le bon de garantie, votre ticket de caisse et si possible,
le carton avec 'emballage se trouvant a lintérieur. Si vous
remettez |'appareil a des tiers, veuillez-le remettre avec son
mode d'emploi.

+  Nutilisez cet appareil que pour un usage privé et pour les
taches auxquelles il est destiné. Cet appareil n'est pas prévu
pour une utilisation professionnelle. Ne I'utilisez pas en plein
air. Protégez-le de la chaleur, des rayons directs du soleil,
de 'humidité (ne le plongez en aucun cas dans l'eau) et des
objets tranchants. N'utilisez pas cet appareil avec des mains
humides. S'il arrive que de 'humidité ou de I'eau atteignent
I'appareil, débranchez aussitot le cable d'alimentation.

+  Arrétez I'appareil et débranchez toujours le cable
d'alimentation de la prise de courant (en tirant sur la fiche et
non pas sur le cable) si vous n'utilisez pas 'appareil, si vous
installez les accessoires, pour le nettoyage ou en cas de
panne.

+  Ne laissez jamais fonctionner 'appareil sans surveillance.
Lorsque vous quittez la piéce, toujours arréter I'appareil.
Débranchez la fiche de la prise.

+ Contrélez régulierement 'appareil et le cable. Ne mettez pas
I'appareil en marche s'il est endommagé.

* Ne réparez pas I'appareil vous-méme. Contactez plutot
un technicien qualifié. Pour éviter toute mise en danger,
ne faites remplacer le cable défectueux que par un céble
équivalent et que par le fabricant, notre service apres-vente
ou toute personne de qualification similaire.

+ Nutilisez que les accessoires d'origine.

+ Respectez les ,Conseils de sécurité spécifiques” ci-
dessous.

Enfants et personnes fragiles

+ Par mesure de sécurité vis-a-vis des enfants, ne laissez pas
les emballages (sac en plastique, carton, polystyrene) a leur
portée.

/N DANGER!
Ne pas laisser les jeunes enfants jouer avec le film. lly a
risque d’étouffement!

« Pour protéger les personnes fragiles et les enfants des ris-
ques des appareils électriques, veillez a ce que cet appareil
ne soit utilisé que sous surveillance. Cet appareil n'est pas
un jouet. Ne laissez pas les enfants s'amuser avec.

Conseils de sécurité spécifiques a cet appareil

+ Ne saisissez I'appareil que par les poignées prévues a cet
effet.

+ Ne déplacez pas I'appareil lorsque I'huile est liquide, c'est-a-
dire chaude.

+ Veillez a ce que le couvercle soit correctement fermé pen-
dant l'utilisation de la friteuse.

+ Remplissez le panier a l'extérieur de la friteuse pour éviter
toutes éclaboussures.

«  Utilisez toujours le panier a friture.

05-FFR 2916 New.indd 8

+ Attention: ne mélangez jamais les graisses et les huiles. La
friteuse pourrait mousser et déborder. Il est également dan-
gereux de mélanger différentes sorte d'huiles et de graisses!
Au cas ou I'appareil prendrait feu, n'essayez jamais
d'éteindre les flammes avec de I'eau. Fermez le couvercle
de l'appareil. Eteignez les flammes a I'aide d’un torchon
humide.

Instructions

Cette friteuse est équipée d’un thermostat réglable, de fagcon a
adapter la température selon les aliments.

Nous vous prions de lire ce mode d’emploi attentivement
afin de vous permettre une utilisation stire et optimale de
votre friteuse.

Raccordement

Ne branchez cet appareil que dans une prise de courant de
sécurité en bon état de fonctionnement de 230 V, 50 Hz.

Mise en service
Avant la premiére utilisation

1. Retirez 'emballage. Le panier a friture et sa poignée se
trouvent dans la friteuse. Sortez tous les éléments se trou-
vant dans l'appareil. La poignée doit étre fixée sur le panier
a friture.

2. Nous vous conseillons de nettoyer le couvercle, les parois et
les accessoires comme décrit dans « Nettoyage ».

Conseils d’utilisation

1. Retirez régulierement les restes de fritures en suspension
dans I'huile (par exemple des morceaux de frites). Il est
conseillé de changer d'huile aprés 8 a 10 utilisations.

2. Lagraisse de friture doit pouvoir chauffer a de hautes
températures. Utilisez pour vos fritures une huile ou une
matiére grasse de bonne qualité. Evitez d'utiliser de la mar-
garine, de I'huile d'olive ou du beurre. Ces types de graisse
ne conviennent pas pour la friture car ils peuvent dégager
des fumées déja a de plus faibles températures. Afin de
réduire la teneur en acrylamide des féculents (pommes de
terre, céréales), il est conseillé de ne pas dépasser une
température de friture de 170°C (éventuellement 175°C).
De plus, le temps de friture doit étre le plus court possible et
les aliments doivent rester dans la friture jusqu'a avoir une
couleur dorée, pas plus.

3. Choisissez la température de friture appropriée en prenant
compte de la nature des aliments que vous voulez frire. En
régle générale, les produits alimentaire précuits requierent
une température plus élevée que les produits alimentaires
crus.

4. Ne soulevez ni déplacez jamais la friteuse lorsque I'huile ou
la matiére grasse est encore chaude.

5. Pensez toujours a faire des entailles sur les produits alimen-

taires a base de pate, avant de les faire frire. Laissez-les

ensuite glisser tout doucement dans I'huile.

Ne remplissez pas excessivement le panier de friture.

Séchez les aliments humides au préalable avec un torchon.
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Utilisation de I'appareil
Friture

1. Assurez-vous que 'appareil est arrété et débranché.

2. Ouvrez le couvercle

3. Sortez le panier a friture et remplissez le bac (1,0 litres
au maximum) d'huile ou de matiére grasse. Le niveau de
remplissage doit se trouver entre les marques Min et Max.
Nous vous prions de suivre ce conseil!

Si vous utilisez de la graisse, coupez-la en petits morceaux
et placez-la au fond de I'appareil.
Ne placez jamais la graisse dans le panier a friture!

4. Fermez le couvercle. Branchez le cable d'alimentation dans
une prise de courant de 230 V, 50 Hz. Le témoin lumineux «
POWER » s'allume.

5. Réglez le thermostat sur la température désirée. Le témoin
lumineux « HEAT » s'allume. La lampe s'éteint dés que la
température est atteinte.

6. Remplissez le panier a friture. Le panier ne doit pas étre
rempli au-dela du niveau de graisse se trouvant dans
I'appareil.

7. Ouvrez maintenant le couvercle et plongez doucement les
aliments placés dans le panier a friture dans I'huile. Faites
basculer la poignée du panier a friture vers I'extérieur.

8. Fermez le couvercle.

9. Lorsque le temps de cuisson est terminé (celui-ci figure sur
I'emballage des produits alimentaires ou dans les recettes)
Vous pouvez ouvrir le couvercle avec précaution (attention,
émanation possible de fumées chaudes !). Soulevez main-
tenant le panier a friture a l'aide de la poignée.

10. Laissez vos aliments frits s'égoutter pendant un court
instant.

Fondue

Remarque importante ! Lappareil n'est pas approprié pour les
fondues au fromage ou au chocolat. Ces aliments risquent
de coller au fond de la casserole ou de surchauffer.

1. Assurez-vous que 'appareil est arrété et débranché.

2. Vous pouvez détacher le couvercle de 'appareil. Ouvrez
pour cela le couvercle et retirez-le des charniéres de
I'appareil.

3. Sortez le panier a friture et remplissez le bac (1,0 litres
au maximum) d’huile ou de matiére grasse. Le niveau de
remplissage doit se trouver entre les marques Min et Max.
Nous vous prions de suivre ce conseil!

Si vous utilisez de la graisse, coupez-la en petits morceaux
et placez-la au fond de I'appareil.
Ne placez jamais la graisse dans le panier a friture!

4. Placez le couvercle a fourchettes sur I'appareil.

5. Branchez le cable d'alimentation dans une prise de courant
de 230V, 50 Hz. Le témoin lumineux « POWER » s'allume.

6. Positionnez le thermostat sur env. 130°C. Le témoin
lumineux « HEAT » s'allume. La lampe s'éteint des que la
température est atteinte. ous pouvez vérifier si la tempéra-
ture est atteinte a I'aide d’'un ustensile en bois (p.ex. pic a
brochette ou cuillere en bois): lorsque vous plongez
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I'ustensile en bois dans I'huile des petites bulles d'air doivent
se former. Vous pouvez également plonger un des aliments
dans l'huile.

7. Piquez des morceaux de viande a I'aide des fourchettes a
fondue et plongez-les dans I'huile. La cuisson dure selon
|a taille des morceaux de viande env. 4 a 7 minutes. Ce qui
signifie que plus vos morceaux de viande ou autres aliments
sont petits, plus ils cuiront vite.
ATTENTION: Versez doucement les aliments dans I'huile.
Attention, le récipient dans lequel vous faites votre friture
est ouvert. Il est donc impossible d'éviter les éclaboussures
d'huile. Séchez au préalable les aliments a 'aide d'un
torchon.

8. Adaptez la température de 'appareil de fagon a ce que
I'huile frémisse toujours légérement.

FRANGAIS

Apreés utilisation

Si vous souhaitez arréter 'appareil, tournez d’abord le variateur
de température sur OFF (Arrét) puis débranchez le cable
d'alimentation.

Laissez 'huile de friture refroidir pendant un long moment.
Vérifiez que la température est sans danger avant de déplacer
la casserole remplie d’huile.

Nettoyage

1. Vérifiez que le cable d'alimentation n'est pas branché.

2. Attendez que la friteuse ait complétement refroidi avant
de commencer le nettoyage. SlI est toutefois important
d'attendre 1 & 2 heures apres utilisation afin d'éviter tout
risque de brdlures.

3. Jetez I'huile usée en la faisant couler par le coté.

4. Ne plongez jamais I'appareil dans l'eau.

5. Vous pouvez retirer le couvercle en le soulevant. Cela
facilite le nettoyage.

6. Pour changer les filtres, soulevez le cache  filtres du
couvercle de I'appareil.

7. Nettoyez le bac a graisse, le couvercle et les parois de
I'appareil & 'aide d'un torchon humide et éventuellement de
détergent. Ne plongez jamais ces piéces de I'appareil dans
I'eau.

8. Vous pouvez laver le panier & friture normalement a I'eau
savonneuse.

9. Evitez d'utiliser des produits a récurer ou des objets rayant,
de fagon a ne pas endommager votre appareil!

Données techniques
Modéle: ...
Almentation: ...........ceeveeervreernnnnee
CONSOMMALION: ...vvvvvererserresseereseesiseesisesses s sessines
Classe de ProteCtioN: ..............eecrrrreesmreeessseesssssssessssssseeens |
Quantité de rempliSSAge: ..........uerrrrermmerreersrieens max. 1,0 Litres
POIS NEL: oo 0,9kg
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Cet appareil a été controlé d'apres toutes les directives europé-
ennes actuelles applicables, comme par exemple concernant la
compatibilité électromagnétique et la basse tension. Cet appareil
a été fabriqué en respect des réglementations techniques de
sécurité les plus récentes.

Sous réserve de modifications techniques.

)i

Signification du symbole ,,Elimination”

Protégez votre environnement, ne jetez pas vos appareils
électriques avec les ordures ménageres.

FRANGAIS

Utilisez, pour I'¢limination de vos appareils électriques, les
bornes de collecte prévues a cet effet ol vous pouvez vous
débarrasser des appareils que vous n'utilisez plus.

Vous contribuez ainsi a éviter les impacts potentiels dans
I'environnement et sur la santé de chacun, causés par une
mauvaise élimination de ces déchets.

Vous contribuez aussi au recyclage sous toutes ses formes des
appareils électriques et électroniques usagés.

Vous trouverez toutes les informations sur les bornes
d'élimination des appareils auprés de votre commune ou de
I'administration de votre communauté.

10
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Indicaciones generales de seguridad

Antes de la puesta en servicio de este aparato lea detenida-
mente el manual de instrucciones y guarde éste bien incluido la
garantia, el recibo de pago y si es posible también el carton de
embalaje con el embalaje interior. En caso de dejar el aparato a
terceros, también entregue el manual de instrucciones.

+ Solamente utilice el aparato para el uso privado y para el fin
previsto. Este aparato no esta destinado para el uso profe-
sional. No lo utilice al aire libre. No lo exponga al calor, a la
entrada directa de rayos de sol, a la humedad (en ningtin
caso sumerja el aparato en agua) y a los cantos agudos.
No utilice el aparato con las manos himedas. En caso de
que el aparato esté humedo o mojado retire de momento la
clavija de la caja de enchufe.

+ Desconecte el aparato y siempre retire la clavija de la caja
de enchufe (por favor tire de la clavija y no del cable), cuan-
do no quiera utilizar el aparato, montar piezas o en caso de
limpieza o defectos.

+No utilice el aparato sin vigilancia. En caso de salir de la
habitacién, desconecte siempre el aparato. Retire la clavija
de la caja de enchufe.

+ Controle regularmente si el aparato o el cable tiene defec-
tos. No ponga en servicio un aparato defecto.

+ No repare el aparato por su cuenta, sino vaya a un esta-
blecimiento autorizado. Para evitar peligros, deje sustituir un
cable defecto por uno de la misma calidad solamente por el
fabricante, nuestro servicio al cliente o una similar persona
cualificada.

+ Solamente utilice accesorios originales.

+ Por favor tenga atencion a las “Indicaciones especiales de
seguridad...” indicadas a continuacion.

Nifios y personas débiles

+ Para la seguridad de sus nifios no deje material de embalaje
(Bolsas de pléstico, cartdn, poliestireno etc.) a su alcance.

A aviso!
No deje jugar a los nifios con la Iamina. jExiste peligro
de asfixia!

+ Para proteger a nifios o personas débiles del peligro de
aparatos eléctricos, tenga en cuenta que este aparato s6lo
se puede utilizar bajo vigilancia. Este aparato no es ningln
juguete. No deje jugar a nifios pequefios con ello.

Indicaciones especiales de seguridadpara
este aparato

+ Agarre el aparato solamente por las empufiaduras previstas
para ello.

+ No mueva el aparato, cuando la grasa esté liquida / cali-
ente.

+ Mantenga la tapa debidamente cerrada durante el uso del
aparato como freidora.

¢+ Llene la cesta de freir fuera de la freidora para evitar salpi-
caduras.
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+  Utilice siempre la cesta de freir.

+ Atencion: Nunca mezcle grasas y aceites, la freidora podria
formar mucha espuma. jTambién mezclar diferentes aceites
y grasas entre s es peligroso!

+  Siel aparato prendiera fuego, nunca intente apagar las
llamas con agua. Cierre la tapadera del aparato. Ahogue las
llamas con un pafio himedo.

Introduccion

Esta freidora esta equipada con un terméstato regulable, para
que la temperatura se pueda ajustar individualmente al alimento
que se va a freir.

Debe leer estas instrucciones detenidamente para que
pueda utilizar la freidora lo mas eficiente y de forma segura.

Conexion

Este aparato sélo debe conexarse a una caja de contacto de
proteccion 230 V, 50 Hz, que se haya instalado segtn la norma.

Puesta en marcha
Antes del primer uso

1. Aparte el embalaje. En la freidora se encuentra la cesta
con la asa. Retire todos los objetos de la freidora. Se puede
conectar la asa con la cesta.

2. Le recomendamos que limpie la tapa, la caja y todos los
accesorios como descrito en el capitulo “Limpieza”.

Indicaciones para el uso

1. Aparte regularmente restos de alimentos (como por ejemplo
trozos de patatas fritas) del aceite. Debe cambiar el aceite
después de haberlo utilizado de 8 a 10 veces.

2. Lagrasa de freir tiene que ser resistente a altas temperatu-
ras. Para freir utilice aceite 0 grasa de calidad buena. Evite
el uso de margarina, aceite de oliva 0 mantequilla. Estos
tipos de grasa no son los apropiados para freir, por producir
humo en temperaturas bajas. Para disminuir el contenido de
acrilamido en alimentos con fécula (patatas, cereales) se re-
comienda, no sobrepasar al freir una temperatura de 170°C
(quizas 175 °C). Ademas se advierte de mantener el tiempo
de freidura muy corto y de freir los alimentos solamente
hasta que tengan un color amarillo dorado.

3. Elijala temperatura apropiada para frefr, respetando la clase
de alimento. Por norma: Alimentos precocinados necesitan
una mayor temperatura que alimentos frescos.

4. Cuando esté el aceite o la grasa todavia caliente, no debe
mover o desplazar la freidora.

5. Sivaa freir alimentos de hojaldre u de otra masa debe qui-
tar la masa sobrante e introducir los trozos cuidadosamente
en el aceite.

6. No sobrellene la cesta de freir.

7. Seque los alimentos himedos antes con un pafio.
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ESPANOL

Uso del equipo
Freir

1. Debe asegurarse que el aparato esté desconectado de la
red y apagado.

2. Abralatapa.

3. Aparte la cesta de freir y llene el recipiente con aceite o
grasa (por lo maximo 1,0 1). El nivel de relleno se tiene que
encontrar entre la marca Min- y Max-.
iSe ruega seguir siguiente consejo!

En caso de que utilizara grasa para freir, corte ésta en tro-
z0s pequefios y coloque la grasa en el fondo del recipiente
para freir.

iDe ninguna manera coloque la grasa en la cesta de
freir!

4. Cierre la tapa. Conecte el enchufe con una toma de corri-
ente de proteccion de 230 V, 50 Hz. La lampara de control
,HEAT" se ilumina.

5. Ajuste el regulador de temperatura a la temperatura
deseada. La lampara de control ,HEAT" se ilumina. Cuando
se haya alcanzado la temperatura ajustada, se apaga la
lampara de control.

6. Llene la cesta para freir, se ruega tener atencion de no
llenar la cesta sobre el aceite caliente.

7. Abra ahora la tapadera y ponga cuidadosamente los
alimentos a freir en la cesta de freir. Quite la asa de la cesta
de la freidora.

8. Cierre la tapadera.

9. Después del tiempo de fritura (el tiempo de fritura esta
indicado en el paquete del alimento o en la receta) abra
cuidadosamente la tapadera (jCuidado, puede salir vapor
caliente!). Entonces quite la cesta con la asa.

10. Deje que los trozos fritos goteen un poco el aceite.

Fondue

jAviso importante! El equipo no es apropiado para fondue de
queso o de chocolate. Estos ingredientes podrian quemarse en
la freidura o salirse al hervir.

1. Debe asegurarse que el aparato esté desconectado de la
red y apagado. )

2. Latapa se abre al tirarla hacia arriba. Abrala y sepérala en
la bisagra de la caja.

3. Aparte la cesta de freir y llene el recipiente con aceite o
grasa (por lo maximo 1,0 1). El nivel de relleno se tiene que
encontrar entre la marca Min- y Max-.
iSe ruega seguir siguiente consejo!

En caso de que utilizara grasa para freir, corte ésta en tro-
z0s pequerios y coloque la grasa en el fondo del recipiente
para freir.

iDe ninguna manera coloque la grasa en la cesta de
freir!

4. Ponga la fijacion de la horquilla.

5. Conecte el enchufe con una toma de corriente de proteccion
de 230V, 50Hz. La lampara de control ,FOWER® se ilumina.

6. Ponga el control de la temperatura a aproximadamente
130°C. La lampara de control ,HEAT* se ilumina. Cuando
se haya alcanzado la temperatura ajustada, se apaga la
l&mpara de control. Para el calentamiento rapido conecte el
aparato a la posicion maxima. La temperatura se alcanzara

12
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al apagarse la lampara de control. A continuacién regule
la temperatura deseada. Si no esta seguro que regulacion
debe elegir, comience con una regulacion de temperatura
baja y vaya aumentando la temperatura (también para
cocinar, freir o el fondue).

7. Pinche los trozos de carne en los tenedores del fondue
y introddizcalos en el aceite. El proceso de coccion dura
dependiendo del tamario de los trozos de came de aprox.
4 a7 minutos. Esto significa que cuanto mas pequefios
sean su trozos de carne o alimentos, mas rapido se
coceran.
ATENCION: Ahora afiada cuidadosamente los alimentos en
el aceite caliente. Cuidado, al freir con un recipiente abierto,
no se podran evitar salpicaduras de aceite. Primero seque
con un pario los ingredientes.

8. Adapte la temperatura con el regulador de tal forma, que se
mantenga un borboteo leve.

Después del uso

Si desea finalizar el funcionamiento, ajuste primero el regulador
de temperatura a la posicion Off (desconexion) y retire la clavija
de la caja de enchufe.

Deje enfriar el aceite de freir durante un tiempo. Supervise, si la
temperatura ya no es peligrosa, para poder continuar trabajando
con la cazuela llena.

Limpieza

1. Debe asegurarse, que la clavija esté retirada de la caja de
enchufe.

2. Espere con la limpieza hasta que la freidora esté completa-

mente fria. De todas formas deberia esperar de 1 a 2 horas

después del uso, para evitar posibles quemaduras.

Eche el aceite utilizado lateralmente.

Por favor no sumerja el aparato en agua.

5. Pueda retirar la tapa tirando hacia arriba. Esto facilita la
limpieza.

6. Para recambiar el filtro, tire hacia arriba la cubierta del filtro
que se encuentra en la tapadera del aparato.

7. Limpie el recipiente para la grasa, la tapadera y la carcasa
con un pafio humedecido y si es necesario con un agente
doméstico. Se ruega no sumergir los objetos en agua.

8. Lacesta de freir la puede lavar de forma habitual en un
bafo jabonoso.

9. {Evite el uso de detergentes u objetos agresivos, para que
la freidora no se darie!

Datos técnicos
MOGEIO: «..ovvvvveseerecee s ensssees FFR 2916
Suministro de tensiON:........ccc.veveeveeereeresrieninns 220-240 V, 50 Hz
COoNSUMO de ENEIGIA: ....covuereerrrrrererreesreeneeseeeesnessaaans 840 W
Clase de ProteCCiON: ........cveerreermeeeseeeesseesssesssesesssssssesees |
Cantidad de 11enado: .........cccvvvveemmreeeeesrcreerernnees méax. 1,0 Litros

Peso neto: ...
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Este aparato se ha examinado segUn las normativas actuales
y vigentes de la Comunidad Europea, como p.ej. compati-
bilidad electromagnética y directiva de baja tension y se ha
construido seglin las mas nuevas especificaciones en razén de
la seguridad.

No reservamos el derecho de efectuar modificaciones técnicas.

)id

Significado del simbolo ,,Cubo de basura“

Proteja nuestro medio ambiente, aparatos eléctricos no forman
parte de la basura doméstica.

Haga uso de los centros de recogida previstos para la eliminaci-
6n de aparatos eléctricos y entregue alli sus aparatos eléctricos
que no vaya a utilizar mas.

ESPANOL

Ayudard en evitar las potenciales consecuencias, a causa de
una erronéa eliminacion de desechos, para el medio ambiente
y la salud humana.

Con ello, contribuira a la recuperacion, al reciclado y a otras
formas de reutilizacion de los aparatos viejos eléctricos y
electrénicos.

La informacién como se debe eliminar los aparatos, se obtiene
en su ayuntamiento o su administracién municipal.

13
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PORTUGUES

Instrucoes gerais de seguranga

Antes de por este aparelho a funcionar, leia muito atentamente
as instrugdes de emprego e guarde-as muito bem, juntamente
com o taldo de garantia, o taldo de compra e, tanto quanto
possivel, a embalagem com os elementos interiores. Se puser
o aparelho & disposicéo de terceiros, entregue-lhes também as
Instrugdes de Utilizagao.

«  Utilize o aparelho exclusivamente para fins privados e
para a finalidade para a qual 0 mesmo foi concebido. Este
aparelho ndo se destina a fins comerciais. Nao o utilize ao
ar livre. Mantenha-o protegido do calor, de irradiagéo solar
directa, da humidade (n&o o imergir de forma alguma em
quaisquer liquidos) e de arestas agugadas. Nao utilize o
aparelho com as méos molhadas. No caso de o aparelho
ficar himido ou molhado, retire imediatamente a ficha da
tomada.

+ Sempre que n&o utilizar o aparelho, ou desejar montar
acessorios, ou queira limpa-lo, ou ainda em caso de ava-
rias, devera deslig-lo e retirar a ficha da tomada (puxe pela
ficha e ndo pelo fio).

+ O aparelho nao devera funcionar sem vigilancia. Se se
ausentar do quarto, desligue sempre o aparelho. Retire a
ficha da tomada de rede.

+  Verifique regularmente se o aparelho ou o fio tém alguns
danos. Nunca ponha a funcionar um aparelho com quais-
quer danos.

+Nao tente reparar o aparelho, dirija-se a um técnico da es-
pecialidade, devidamente autorizado. Para evitar quaisquer
perigos, é favor substituir um fio danificado por um fio da
mesma qualidade. Tal dever4 ser efectuado pelo fabricante,
pelos nossos servigos de assisténcia ou por outra pessoa
com as mesmas qualificagées.

+  Utilize apenas acessorios de origem.

+  Efavor observar as seguintes ,Instrucdes especiais de
seguranca“.

Criancas e pessoas débeis

+ Para a seguranga dos seus filhos, ndo deixe partes da
embalagem (sacos plésticos, papelo, esferovite, etc.) ao
alcance dos mesmos.

I\ aviso!
N&o deixe criangas pequenas brincarem com folhas de
plastico. Perigo de asfixia!

+Para proteger criangas ou pessoas débeis contra 0s perigos
de aparelhos eléctricos, preste atengdo a que este aparelho
s0 seja utilizado sob vigilancia. Estre aparelho néo é um
brinquedo. Nao deixe criangas brincar com ele.

Instrugdes especiais de seguranga
para este aparelho

+ Segure no aparelho apenas pelas asas.

+ Nao movimente o aparelho quando a gordura estiver liqui-
da/quente.

+ Quando o aparelho for utilizado para fritar, mantenha a
tampa bem fechada.

14
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+  Encha o cesto fora da fritadeira, a fim de evitar salpicos.

+ Sempre que queira fritar, use o cesto respectivo.

+  Atencao: Nao misturar nunca gordura sélida com 6leos,
pois a fritadeira podera transbordar com espuma. Também
€ perigoso misturar varias qualidades de dleos e de gordu-
ras sélidas!

+ No caso de o aparelho comegar a arder, ndo tente, de
forma alguma, apagar o fogo com agua. Feche a tampa do
aparelho. Abafe as chamas com um pano htmido.

Introducao

Esta fritadeira dispde de um termostato regulavel para que a
temperatura possa ser adaptada individualmente aos alimentos.

E favor ler estas instrugdes com toda a atencéo para poder
utilizar o aparelho da melhor maneira e com a maxima
seguranca.

Ligacéo

O aparelho tera de ser ligado a uma tomada com protecgao de
contactos de 230 V, 50 Hz, devidamente instalada.

Funcionamento
Antes da primeira utilizacao

1. Retirar a embalagem. O cesto de fritar com cabo encontra-
se dentro da fritadeira. O cabo pode ser montado no cesto.

2. Proceda a limpeza da tampa, da caixa e de todos os aces-
sorios na forma descrita na rubrica “Limpeza’.

Instrugdes para a utilizagéo

1. Retirar todos os restos dos fritos que ficarem dentro do dleo
(p. ex. bocadinhos de batatas fritas). Substituir o 6leo apds
8 a 10 utilizagoes.

2. Agordura sélida usada para fritar tera de ser apropriada
para temperaturas altas. Usar 6leo ou gordura de boa
qualidade. Evitar usar margarina, azeite ou manteiga. Estas
gorduras ndo sé&o apropriadas para fritar pois, mesmo a
temperaturas baixas, havera formagao de fumo. Ao fritar
recomenda-se de n&o exceder uma temperatura de 170
graus centigrados (eventualmente 175 graus centigrados)
para diminuir o volume de acrilico nos alimentos amilaceos
(batatas, cereais). Além disso deve-se reduzir o tempo de
ao minimo possivel e fritar os alimentos ao méaximo até
estes atingirem uma cor dourada.

3. Seleccionar a temperatura apropriada, tomando em
consideracao os alimentos que se querem fritar. Alimentos
pré-fritos necessitam de temperaturas mais elevadas do
que alimentos crus.

4. Enquanto o 6leo ou a gordura estiverem quentes, néo se
devera movimentar a fritadeira.

5. Quando se fritarem alimentos pastosos, tirar a massa que
esteja a mais e introduzi-los no 6leo com muito cuidado.

6. Nao encher o cesto em demasia.

7. Os alimentos que estejam hiimidos deverdo ser enxugados
antes.
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Utilizagao do aparelho
Fritar

1. Verificar se o aparelho se encontra desligado da corrente.

2. Abraatampa.

3. Retirar o cesto e deitar 6leo ou gordura no recipiente (no
maximo 1,0 1). O nivel devera ficar entre as marcagdes Min
e Max.

Siga, por favor, este aviso importante!

No caso de utilizar gordura sélida, corte-as aos bocadinhos
e coloque-a no fundo da fritadeira.

Néo coloque, de forma alguma, a gordura sélida no
cesto de fritar!

4. Feche a tampa. Introduza a ficha numa tomada de
230 voltes e 50 Hz, com protecgéo de contactos. A lampada
piloto “POWER” acender-se-a.

5. Coloque o selector da temperatura na posicao desejada. A
lampada piloto “HEAT” acender-se-a. Logo que tenha sido
atingida a temperatura pretendida, a lampada apagar-se-a.

6. Coloque os alimentos no cesto, ndo o fazendo por cima da
gordura quente.

7. Abrir agora a tampa e introduzir cuidadosamente o cesto
com os alimentos para fritar. Retire 0 cabo do cesto de fritar.

8. Fechar a tampa.

9. Depois de ter decorrido 0 tempo necessario (este esta men-
cionado na embalagem dos alimentos ou na receita), abrir
a tampa com todo o cuidado (atengo, podera sair vapor
muito quente!). Remova entdo o cesto, usando o cabo.

10. Deixar escorrer o 6leo.

Fondue

Nota importante! O aparelho ndo pode ser usado para fondue
de queijo ou de chocolate. Estes ingredientes poderiam pegar-
se ao fundo do recipiente ou ir por fora.

1. Verificar se o aparelho se encontra desligado da corrente.
2. Retire a tampa. Para tal, abra-a e separe-a da dobradica.
3. Retirar o cesto e deitar 6leo ou gordura no recipiente (no
maximo 1,0 1). O nivel devera ficar entre as marcagdes Min
e Max.
Siga, por favor, este aviso importante!
No caso de utilizar gordura sélida, corte-as aos bocadinhos
e coloque-a no fundo da fritadeira.
Néo coloque, de forma alguma, a gordura sélida no
cesto de fritar!

4. Coloque o suporte dos garfos.

5. Introduza a ficha numa tomada de 230 voltes e 50 Hz,
com protecgdo de contactos. A lampada piloto “POWER”
acender-se-a.

6. Regule o selector da temperatura para aprox. 130°C. A
lampada piloto “HEAT” acender-se-a. Logo que tenha sido
atingida a temperatura pretendida, a lampada apagar-se-
4. Podera verificar se 0 6leo esta a temperatura correcta,
usando um utensilio de madeira (p. ex. uma colher de
pau). Ao mergulhar-se tal utensilio no dleo, se se formarem
bolhinhas a volta do mesmo, a temperatura do 6leo estara a
altura certa. Podera também deitar no 6leo um dos alimen-
tos que deseja fritar. Se se formarem bolhinhas a volta do
mesmo, a temperatura do dleo estara correcta.
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7. Espete bocados de carne nos garfos de fondue e introduza-
0s no 6leo. Levardo 4 a 7 minutos até ficarem prontos,
segundo o respectivo tamanho. Quanto mais pequenos
forem os bocados de carne ou de outros alimentos, mais
depressa ficardo prontos.

ATENCAO: Deite os ingredientes com muito cuidado no
6leo. Atengéo! Como esta fritando num recipiente aberto,
sera inevitavel que haja salpicos de 6leo a ferver. Seque os
ingredientes com um pano.

8. Regule a temperatura de forma a que a gordura se conser-
ve em ligeira ebulico.

Apos a utilizagao

Se desejar desligar o aparelho, coloque em primeiro lugar o
regulador da temperatura em OFF (desligado) e retire a ficha
da tomada.

Deixe o 6leo arrefecer completamente. Verifique se a panela e o
Oleo arrefeceram bem, antes de se ocupar dos mesmos.

Limpeza

1. Verificar se a ficha foi retirada da tomada.

2. Antes de comegar a limpeza, esperar até o aparelho arre-
fecer completamente. Contudo, ap6s a utilizagao, devera
esperar-se 1.a 2 horas para se evitarem ferimentos.

3. Despeje 0 6leo usado pela parte lateral.

4. Nao mergulhe o aparelho em agua.

5. Pode tirar a tampa, puxando-a para cima. Tal tornara a
limpeza mais facil.

6. Para substituir o filtro, puxe para cima a respectiva tampa
que se encontra na tampa do aparelho.

7. Limpe o recipiente, a tampa e a caixa do aparelho com
um pano himido e, se necessario, com detergente. N&o
emergir por favor em agua.

8. O cesto de fritar pode ser lavado normalmente em &gua
com detergente.

9. Evitar a utilizagao de produtos abrasivos ou de objectos
cortantes, para nao provocar quaisquer danos na fritadeira!

Caracteristicas técnicas
MOGEIO: .ottt FFR 2916

Capacidade: .......ccccereerereieriieere e max. 1,0 litros

PESO IQUIAO: .vvvevveereeseeeiiseesiseesiseseseeessse s 0,9 kg

Este aparelho foi controlado nos termos das actuais directivas
da CEE aplicaveis, tais como inocuidade electromagnética e
directiva sobre baixa tenséo, e fabricado de acordo com as mais
novas prescricdes da seguranca técnica.

Reserva-se o direito de alteragdes!
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Significado do simbolo ,,contentor do lixo“

Poupe 0 nosso meio ambiente, ndo deite aparelhos eléctricos
para o lixo doméstico.

Dirija-se ao locais destinados a recolha especial de aparel-
hos eléctricos e entregue ai os aparelhos que ndo pretende
continuar a utilizar.

Desta forma, contribuira para ajudar a evitar os potenciais efei-
tos perniciosos que um falso depésito de objectos usados teréo,
tanto no que diz respeito ao ambiente, como a salide humana.

Dar4 igualmente a sua contribuigdo para o reaproveitamento de
materiais, para a reciclagem e outras formas de aproveitamento
de aparelhos eléctricos e electronicos usados.

Recebera, nas autarquias e juntas de freguesia, informagdes
sobre os locais onde podera entregar tais aparelhos.

PORTUGUES
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Norme di sicurezza generali

Prima di mettere in funzione questo apparecchio, leggere molto
attentamente le istruzioni per 'uso e conservarle con cura uni-
tamente al certificato di garanzia, allo scontrino e, se possibile,
alla scatola di cartone con la confezione interna. Se passate
I'apparecchio a terzi, consegnate anche le istruzioni per 'uso.

+  Utilizzare 'apparecchio esclusivamente per scopi privati
e conformemente al tipo di applicazione previsto. Questo
prodotto non & stato concepito ai fini di un impiego in ambito
industriale. Non utilizzarlo allaperto. Proteggerlo dal calore,
nonché dall'esposizione diretta ai raggi solari e dall'umidita
(non immergerlo mai in sostanze liquide) e tenerlo a distan-
za da oggetti con spigoli affilati. Non utilizzare I'apparecchio
con le mani umide. Nel caso in cui si bagni o si inumidisca
I'apparecchio, staccare immediatamente la spina.

+ Disattivare 'apparecchio e staccare sempre la spina dalla
relativa presa (prendendo in mano la spina, non tirando
il cavo) allorché non si utilizza I'apparecchio, quando si
applicano degli accessori oppure nel caso in cui lo si debba
pulire o si siano manifestate anomalie.

+ Non mettere in funzione I apparecchio senza sorveglianza.
Spegnere sempre I'apparecchio, se si desidera uscire dalla
stanza. Estrarre la spina dalla presa.

+ Controllare periodicamente I'apparecchio per verificare che
non vi siano danni. Non mettere in funzione I'apparecchio
nel caso in cui sia guasto.

+Non tentare di riparare I'apparecchio, bensi rivolgersi a un
tecnico autorizzato. Al fine di evitare linsorgere di situazioni
di pericolo, si raccomanda di contattare il costruttore, il no-
stro servizio di assistenza tecnica o un tecnico ugualmente
qualificato per la sostituzione del cavo di alimentazione
difettoso con un cavo equivalente.

+  Utilizzare esclusivamente accessori originali.

+ Rispettare le seguenti “Speciali norme di sicurezza"“.

Bambini e persone fragili

+ Per sicurezza tenere 'imballaggio (sacchetto di plastica,
scatola, polistirolo, ecc,) fuori dalla portata dei bambini.

/N awiso!
Non lasciar giocare i bambini piccoli con la pellicola.
Pericolo di soffocamento!

+ Per proteggere i bambini o le persone con abilita ridotte dai
pericoli delle apparecchiature elettriche, fate in modo che
questo apparecchio venga impiegato solo sotto sorveglian-
za. Questo apparecchio non € un giocattolo. Non lasciate
che i bambini piccoli lo usino per giocare.

Speciali norme di sicurezza relativea questo
apparecchio

Prendere I'apparecchio afferrando solo gli appositi manici.
Non spostare I'apparecchio quando il l'olio & caldo.

Tenere ben chiuso il coperchio durante I uso della friggitrice.
Riempire il cestello all'esterno della friggitrice per evitare gli
spruzzi.

+  Perfriggere si raccomanda di utilizzare sempre I'apposito
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cestello.

+ Attenzione: Non mischiare mai olio e grassi, la friggitrice
potrebbe schiumare. E pericoloso anche mischiare differenti
tipi di olio e grassi tutti insieme.!

+  Se I apparecchio dovesse prendere fuoco, non cercare di
spegnere le fiamme con I acqua. Chiudere il coperchio dell
apparecchio. Soffocare le fiamme con un panno umido.

Introduzione

Questa friggitrice & dotata di un termostato regolabile al fine di
poter adeguare la temperatura ai singoli cibi da friggere.

Per cortesia leggete attentamente queste istruzioni per
I'uso onde poter usare la friggitrice in modo ottimale e
senza rischi per la sicurezza.

Collegamento

Lapparecchio pud essere collegato solo ad una presa con
contatto di terra regolarmente installata da 230 V, 50 Hz.

Messa in esercizio
Prima della prima messa in esercizio

1. Togliere limballaggio. Nella friggitrice si trova il cesto per frit-
tura con un manico. Togliere tutti gli attrezzi dalla friggitrice.
I manico & incastrabile.

2. Raccomandiamo di procedure con la pulizia del coperchio,
dell" involucro ed altri accessori come descritto nel capitolo
“Pulizia”.

ITALIANO

Avvertenze per l'utente

1. Togliete sempre i cibi rimasti nell'olio (p.e. pezzi di patatine
fritte). Dopo 8 - 10 volte che avete usato la friggitrice,
dovreste cambiare l'olio.

2. ligrasso per la frittura deve essere altamente combustibile.
Per friggere usate olio apposito di qualita o grasso per
friggere. Evitate di usare margarina, olio di oliva o burro.
Questi grassi non sono idonei alla friggitura perché possono
generare fumo gia a basse temperature. Per diminuire il
contenuto di amide acrilico in alimenti contenenti amido (pa-
tate, cereali), si consiglia di non aumentare la temperatura
di frittura pit di 170° C (eventualmente 175° C). Inoltre si
consiglia anche di friggere gli alimenti per un corto periodo e
al massimo fino a che non siano dorati.

3. Scegliete la temperatura di friggitura adatta e tenete conto
del tipo di cibo da friggere. La regola &: i generi alimentari
prefritti hanno bisogno di temperature piu elevate rispetto a
quelli crudi.

4. Non sollevate né muovete la friggitrice quando l'olio o il
grasso sono ancora bollenti.

5. Quando friggete impasti, togliete la pasta in eccesso e

mettete i cibi con cautela nell'olio.

Non riempire troppo il cesto.

Prima asciugare bene gli alimenti umidi con un panno

asciutto.

~N o
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ITALIANO

Utilizzo dell’apparecchio
Friggere

1. Accertarsi che la spina sia staccata e I'apparecchio spento.

2. Aprire il coperchio.

3. Togliete il cesto per la friggitura e versate olio 0 grasso nel
contenitore (max. 1,0 1). Quando il cesto & pieno, il livello
dell'olio e/o grasso deve essere tra le tacche indicanti min. e
max.

Fare attenzione a queste avvertenze!

Se doveste usare grasso, tagliarlo a fettine e metterlo sul
piano del contenitore da frittura.

Non mettere il grasso in nessun caso nel cesto da
frittura!

4. Chiudere il coperchio. Insereire la spina in una presa a
contatto di 230V, 50Hz. Si accende la spia di controllo
‘POWER”.

5. Impostare il regolatore della temperatura sul valore desi-
derato. Si accende la spia di controllo “HEAT”. Quando la
temperatura desiderata & raggiunta, l'indicatore luminoso si
spegne.

6. Riempire il cestello di friggitura, ma non sopra il grasso
bollente.

7. Ora sollevate il coperchio ed inserite con cautela il cesto

per la friggitura con i relativi alimenti. Appoggiare il cesto

usando il manico.

Chiudere il coperchio.

Trascorso il tempo di friggitura (indicato sulla confezione de-

gli alimenti o nella ricetta), sollevate con cautela il coperchio

(attenzione, probabilmente fuoriesce vapore bollente!).

Estrarre il manico dal cesto da frittura.

10. Ate sgocciolare I'olio dai cibi fritti.

© ©

Fondue

Awviso importante! L * apparecchio non ¢ idoneo per la fondue di
formaggio o di cioccolata. Questi ingredienti possono bruciarsi
sul fondo oppure traboccare dall’ orlo.

1. Accertarsi che la spina sia staccata e 'apparecchio spento.

2. Il coperchio si apre tirandolo all’ insu. Aprirlo usando la
cerniera dell’ involucro.

3. Togliete il cesto per la friggitura e versate olio 0 grasso nel
contenitore (max. 1,0 1). Quando il cesto & pieno, il livello
dell'olio e/o grasso deve essere tra le tacche indicanti min. e
max.

Fare attenzione a queste avvertenze!

Se doveste usare grasso, tagliarlo a fettine e metterlo sul
piano del contenitore da frittura.

Non mettere il grasso in nessun caso nel cesto da
frittura!

4. Appoggiare il sostegno per forchette.

5. Inserire la spina in una presa da contatto 230 V, 50 Hz. La
spia di controllo “POWER” si illumina.

6. Regolare la temperature usando il regolatore su 130°C. La
spia di controllo “HEAT” si illumina. Quando la temperatura
desiderata & raggiunta, lndicatore luminoso si spegne. Con
una stecca di legno (p.e. spiedino 0 mestolo da cucina)
si puo testare se la temperatura giusta & stata raggiunta.
Immergendola nell'olio devono salire delle lievi bollicine sulla
barra di legno. Si pud versare nell'olio bollente anche un
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pezzo del cibo che si intende friggere. Se si formano bolli-
cine, il grasso per la friggitura ha raggiunto la temperatura
giusta.

7. Con le forchette per fonduta inforcare dei pezzi di carne ed
immergerli nel grasso. Il processo di cottura dura, a seconda
delle dimensioni dei pezzi di came, ca. 4 — 7 minuti. Questo
significa che quanto pili sono piccoli i pezzi di carne o altro
tanto pili rapidamente cuociono.

ATTENZIONE: Mettere gli ingredienti con cautela nell'olio
bollente. Attenzione, siccome si frigge con un recipiente
aperto, schizzi di olio sono inevitabili. Asciugare gli ingre-
dienti con un panno.

8. Adeguare la temperatura con il termostato in modo che il
grasso continui a gorgogliare leggermente.

Dopo l'uso

Quando si desidera porre termine al funzionamento, mettere pri-
ma il regolatore di temperatura su OFF e poi staccare la spina.

Lasciar raffreddare I' olio per un periodo prolungato. Verificare
che la temperatura non sia pericolosa prima di continuare con I
uso della pentola.

Pulizia

1. Accertarsi che la spina sia staccata.

2. Attendete finché la friggitrice sia completamente raffreddata

prima di iniziare a pulirla. Dopo l'uso si dovrebbe attendere

1 - 2 ore per evitare ustioni.

L olio usato va eliminato lateralmente.

Si raccomanda di non immergere 'apparecchio in acqua.

Il coperchio pud essere tirato verso I'alto. In questo modo la

pulizia & piu facile.

6. Per sostituire i filtri, tirare la copertura del filtro nel coperchio
dell'apparecchio verso I'alto.

7. Pulire il contenitore del grasso di friggitura, il coperchio e
la custodia con un panno umido ed eventualmente con
detergente per stoviglie. Non immergere in acqua.

8. Pulire il cestello come abitualmente in acqua e detergente
per stoviglie.

9. Evitate di usare detergenti abrasivi od oggetti acuminati per
non danneggiare la friggitrice!

oA~ w

Dati tecnici

Modello: ........cc...... FFR 2916
Alimentazione rete: .220-240 V, 50 Hz
CONSUMO di ENEIGIA: ...vvvvvvrrerrrverrerrrseesreeresseessssesses 840 W
Classe di PrOtezZIONE:..........cvvveermmreeeeesssessessssssesssssssssesssssseees |
(O 0 e - OO mass. 1,0 litri
PESO NEHO: w.ovovveeeeeecees st 09 kg

Questo apparecchio & stato controllato sulla base di tutte le
direttive CE attuali in vigore in questo settore, quali per esempio
la normativa in materia di compatibilita elettromagnetica e la
direttiva in materia di bassa tensione, ed & stato costruito con-
formemente alle norme di sicurezza pit moderne.

Con riserva di apportare modifiche tecniche.
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Significato del simbolo ,,Eliminazione“

Salvaguardare I' ambiente, gli elettrodomestici non vanno
eliminati come rifiuti domestici.

Per I eliminazione degli elettrodomestici, fare uso dei posti di
raccolta previsti per questo tipo e porre quegli elettrodomestici
che non sono pit in uso.

Si contribuisce cosi ad evitare un effetto potenziale sull’ ambien-
te e sulla salute, dovuto magari ad una eliminazione sbagliata.

Questo significa un contributo personale alla riutilizzazione, al
riciclaggio e altre forme di utilizzazione di elettrodomestici ed
apparecchi elettronici usati.

Si possono trovare le corrispondenti informazioni sugli appositi
luoghi di raccolta, nelle amministrazioni dei comuni.

ITALIANO
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NORSK

Generelle sikkerhetsanvisninger

Les naye gjennom bruksanvisningen far du tar apparatet i bruk.
Ta godt vare pa bruksanvisningen, garantibeviset, kassalappen
og helst ogsa esken med innvendig emballasje. Gis apparatet

videre til en tredjeperson, ma bruksanvisningen ogsa falge med.

+  Apparatet ma bare brukes til private formal og de formal
det der er beregnet pa. Dette apparatet er ikke ment for
industriell bruk. Det ma ikke benyttes utenders. Hold det
unna varme, direkte solskinn, fuktighet (senk det aldri ned
i vaesker) og skarpe kanter. Ikke bruk apparatet hvis du er
fuktig pa hendende. Hvis apparatet har blitt fuktig eller vatt,
ma du trekke ut stapselet med en gang.

Sl av apparatet og trekk alltid stepselet ut av stikkontakten
(trekk i stopselet, ikke i ledningen) nar du ikke bruker appa-
ratet, fest tilbeharsdeler for rengjaring eller ved feil.

+  Ikke bruk apparatet uten oppsikt. Hvis du forlater rommet,
ma du alltid sla av apparatet. Trekk stopselet ut av stikkon-
takten.

+ Kontroller jevnlig om det er skader pa apparat og ledning.
Skadede apparater ma ikke brukes.

+  Ikke reparer apparatet selv. Oppsgk en autorisert fagmann.
Hvis en nettledning er defekt, ma du serge for at den kun
skiftes ut med en lik ledning, for slik & unnga farer. Dette ma
gjeres av produsenten, var kundetjeneste eller en lignende
kvalifisert person.

+  Bruk bare originaltilbeher.

+  Legg merke til “Spesielle sikkerhetsanvisninger” nedenfor.

Barn og skropelige personer

+ Laaldri emballasjedeler ligge innenfor barns rekkevidde
(plastposer, kartong, styropor, osv.).

/) ADVARSEL!
lkke la sma barn leke med plast. De kan kveles!

+  Pass pa at apparatet kun brukes under oppsikt for & besky-
tte barn og skrapelige personer mot faren for elektrisk stet.
Apparatet er ikke et leketay. Ikke la smé barn leke med det.

Spesielle sikkerhetsanvisninger
for dette apparatet

Apparatet ma kun bergres pa de dertil egnede handtakene.
Ikke flytt pa apparatet mens fettet er flytende/varmt.

Hold lokket lukket nar apparatet brukes som frityrgryte.
Fyll opp kurven utenfor frityrgryten for & unnga spruting.
Bruk alltid frityrkurven nér du friterer.

OBS: Bland aldri fett og oljer, da kan frityrgryten skumme
over. Det er ogsa farlig & blande ulike olje- og fettyper med
hverandre!

*Hvis apparatet skulle ta fyr, ma du aldri forsgke a slukke
flammene med vann. Lukk lokket pa apparatet. Kvel flam-
mene med en fuktig duk.

20
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Innledning

Denne frityrgryten er utstyrt med en regulerbar termostat, slik at
temperaturen kan tilpasses individuelt til det som skal friteres.

Les grundig gjennom denne bruksanvisningen, s far du
mye glede av frityrgryten og kan bruke den pa en sikker
mate.

Tilkobling

Apparatet ma kun tilkobles en forskriftsmessig installert jordet
kontakt, 230 V, 50 Hz.

Ta i bruk apparatet
For forste gangs bruk

1. Fjern emballasjen. | frityrgryten ligger frityrkurven med hand-
taket. Ta alle gjenstander ut av frityrgryten. Handtaket kan
festes pa frityrkurven.

2. Vianbefaler a rengjare lokket, huset og alt tilbeharet slik det
er beskrevet under “Rengjering”.

Bruksveiledning

1. Rester som har blitt liggende igjen i oljen (f.eks. pommes
frites-biter), bar fiernes regelmessig. Etter 8-10 gangers
bruk ber du skifte olje.

2. Frityrfett ma tale hay varme. Bruk kvalitativt heyverdig frity-
role eller frityrfett til & fritere i. Ikke bruk margarin, olivenolje
eller smar. Disse fettsortene egner seg ikke til fritering, da
de kan utvikle rayk alt ved lave temperaturer. For & redusere
akrylamidinnholdet i mat med stivelse (poteter, korn) anbe-
fales det a ikke overskride en temperatur pa 170 «<C (ev. 175
() ved fritering. | tillegg er det viktig & holde friteringstiden
sa kort som mulig og forseke a oppna en mest mulig gyllen-
gul farge pa det som friteres.

3. Velg egnet friteringstemperatur, og ta da hensyn til hva
du skal fritere. Som retningslinje gjelder: Forhandsfriterte
neeringsmidler krever en hayere temperatur enn ra naerings-
midler.

4. Salenge olien eller fettet fremdeles er varmt, ma du ikke
lofte eller flytte pa frityrgryten.

5. Stryk av overfladig deig nar du friterer neeringsmidler med/
av deig, og legg bitene forsiktig ned i oljen.

6. Den ma ikke overfylles.

7. Fuktige neeringsmidler ma ferst gnis tarre med en kiut.

Bruke apparatet
Fritering

1. Forsikre deg om at apparatet er slatt av og er koblet fra
stromnettet.

2. Apne lokket.

3. Taut frityrkurven og fyll olje eller fett i beholderen (maximal
1,01). Pafyllingsmengden ma ligge mellom minimums- og
maksimumsmerket. Legg pa igjen lokket.

Legg naye merke til denne viktige anvisningen!
Hvis du skal bruke fett, deler du det opp i sma biter og
legger det pa bunnen av frityrbeholderen.

Legg aldri fett i frityrkurven!
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4. Lukk lokket. Stikk stapselet inn i en jordet kontakt, 230 V, Etter bruk
50 Hz. Kontrollampen “POWER” begynner & lyse.

5. Sett termostaten pa ansket temperatur. Kontrollampen
“HEAT” begynner & lyse. Nar den innstilte temperaturen er

Hvis du er ferdig med pannen, setter du forst termostaten pa
OFF (av) og trekker sa stapselet ut av stikkontakten.

nadd, slukkes lampen. La frityroljen avkjgles lenge. Kontroller at temperaturen er ufarlig
6. Fyllfrityrkurven. Pass pa at kurven ikke blir fylt opp over det  far du gjer noe mer med den fylte frityrgryten.
varme fettet.
7. Apne lokket og sett frityrkurven med det som skal friteres, Rengjoring
forsiktig nedi. Lasne handtaket fra frityrkurven.
8. Lukk lokket. 1. Kontroller at stopselet er trukket ut.
9. Etter at naeringsmidlene er ferdig fritert (opplysninger om 2. Vent til frityrgryten er fullstendig avkjolt for du begynner med
frityrtider finner du pa neeringsmiddelemballasjen eller i rengjeringen. Du ber i alle fall vente 1-2 timer etter bruk for
oppskriften), apner du lokket forsiktig (veer forsiktig, det kan aunnga forbrenninger.

. Brukt olje helles ut pa siden.
. |kke legg apparatet ned i vann.

komme ut varm damp). Ta sa frityrkurven ut med handtaket. 2
5. Lokket drar du av oppover. Dette forenkler rengjaringen.
6

10. La det dryppe litt olje av maten.

Fondy . For & skifte filtrene drar du opp filterdekselet i lokket pa
_— I ) apparatet.

Viktig instruks! Apparatet egner seg ikke til oste- eller sjoko- 7. Rengjor frtyrfetibeholderen, lokket og huset med en fuklig

ladefondy. Disse ingrediensene kan bli svidd eller overkokt i Klut og ev. litt oppvaskmiddel. lkke legg delene ned i vann.

frityrbeholderen. 8. Frityrkurven kan du vaske i vanlig oppvaskvann.

1. Forsikre deg om at apparatet er slatt av og er koblet fra 9. Unnga bruk av skuremidler eller skarpe gjenstander, slik at
stromnettet. ikke frityrgryten blir skadet!

2. Lokket kan du ta av ved & dra det opp. S& dpner du det og .
kobler det fra huset pa hengselet. Tekniske data

3. Taut frityrkurven og fyll olje eller fett i beholderen (maximal .
1,01). PAfylingsmengden mé ligge mellom minimurns- og MOGEII: ovveveeeeesseeeeeeeeveeeesssssssssessseeseessssssssssssssesseens FFR 2916
maksimumsmerket. Legg pa igjen lokket. Spenningsforsyning: ........c..veeeenecerenecenernecnnes 220-240 V, 50 Hz
Legg noye merke til denne viktige anvisningen! INNGANGSSITOM: vttt 840 W

Hvis du skal bruke fett, deler du det opp i sma biter og
legger det pa bunnen av frityrbeholderen. BeSkyHeISESKIASSE . ..oooevvevrrvvrirrsinrsriissrsins |
Legg aldri fett i frityrkurven!

4. Legg pa gaffelholderen.

5. Stikk stopselet inn i en jordet kontakt, 230 V, 50 Hz. Kon- NEHOVEKE: ovevrvrrrs
trollampen “POWER” begynner a lyse.

6. Sett termostaten pa ca. 130 °C. Kontrollampen “HEAT”
begynner a lyse. Nar den innstilte temperaturen er nadd,

NORSK

Dette apparatet har blitt testet i henhold til alle aktuelle CE-
retningslinjer som det rammes av, f.eks. elektromagnetisk
slukkes lampen. Med en trepinne (f.eks. et grillspyd eller en toleranse og dirgktiver om Iavgpenning. pet erlaget i henhold il
tresleiv) kan du teste om den riktige temperaturen er nadd;  dagens nyeste sikkerhetstekniske forskrifter.
Det skal stige opp sma luftblaerer langs trepinnen nar den Med forbehold om tekniske endringer!
dyppes ned i oljen. Du kan imidlertid like gjerne legge et
stykke av frityrmaten ned i den varme oljen. Hvis det danner
seg bleerer, har frityrfettet nadd den rette temperaturen.
7. Spidd kjattstykker med fondygaflene og legg disse ned i
fettet. Tilberedningsprosessen varer i ca. 4-7 minutter, alt
etter starrelsen pa kjottstykkene. Dette betyr at jo mindre
kjottstykkene eller de andre ingrediensene er, desto raskere
blir de ferdige.
Obs: Legg ingrediensene forsiktig ned i den varme oljen.
Veer forsiktig — siden du friterer i et apent kar, er oljesprut
ikke til & unnga. Terk av ingrediensene med en klut pa
forhand.
8. Tilpass temperaturen med bryteren slik at det hele tiden
koker lett.
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Instead, replace the lid and suffocate the flames with a

General Safety Instructions
damp cloth.

Read the operating instructions carefully before putting the
appliance into operation and keep the instructions including the
warranty, the receipt and, if possible, the box with the internal
packing. If you give this device to other people, please also pass

Introduction

The deep fryer is equipped with an adjustable thermostat, so
that the temperature can be adapted to the food being fried.

on the operating instructions.

The appliance is designed exclusively for private use and for
the envisaged purpose. This appliance is not fit for commer-
cial use. Do not use it outdoors. Keep it away from sources
of heat, direct sunlight, humidity (never dip it into any liquid)
and sharp edges. Do not use the appliance with wet hands.
If the appliance is humid or wet, unplug it immediately.
When cleaning or putting it away, switch off the appliance
and always pull out the plug from the socket (pull the plug
itself, not the lead) if the appliance is not being used and
remove the attached accessories.

Do not operate the machine without supervision. If you lea-
ve the room you should always tumn the device off. Remove
the plug from the socket.

Check the appliance and the cable for damage on a regular
basis. Do not use the appliance if it is damaged.

Do not try to repair the appliance on your own. Always
contact an authorized technician. To avoid the exposure

to danger, always have a faulty cable be replaced only by
the manufacturer, by our customer service or by a qualified
person and with a cable of the same type.

Use only original spare parts.

Pay careful attention to the following “Special Safety Instruc-
tions".

Children and Frail Individuals

In order to ensure your children's safety, please keep all
packaging (plastic bags, boxes, polystyrene etc.) out of their
reach.

The optimal and safe use of the deep fryer requires that the
use instructions be read carefully.

Connection

The fryer must be connected to a properly installed 230 V, 50 Hz
socket with earthing protection.

Putting into use

Before using for the first time

1.

Remove the packaging. The deep-fat frying basket with
handle is located in the deep-fat fryer. The handle can be
inserted into the deep-fat frying basket.

We recommend cleaning the lid, housing and all accessori-
es as described under ,Cleaning".

Useful hints for use

1.

2.

Always remove the food remaining in the oil (e.g. pieces of
French fries). Change the oil after using it 8-10 times.
Deep frying fat must be capable of being heated to high
temperatures. Use high quality frying oil or frying grease.
Do not use margarine, olive oil or butter: they are not fit for
frying, because they start to smoke already at low tempe-
ratures. In order to reduce the acrylamide content of food
containing starch (potatoes, cereals) the temperature during
deep-fat frying should not exceed 170° C (or possibly 175°
C). Furthermore, the frying time should be kept as short as
possible and the food only fried until it turns golden yellow.

E, /\ WARNING! 3. Choose the right frying temperature and check the condi-
tzb Caution! Do not allow small children to play with the foil ]E:)o: ds sorfet(;];rf:gdhti;r?; ftg?pgr;;ﬁ?eotfht:# rr:\s;?ot 2 g; pre-fied
’ .y :
w asthere is a danger of suffocation! 4. Do not carry or move the deep fryer if the oil or grease is still
+ Inorder to protect children or frail individuals from the ha- hot.
zards of electrical equipment, please ensure that this device 5. When frying dough-like foods scrape off the excess dough
is only used underlsuperwsmn. Tlhls.dewce is not a toy. Do and put the pieces carefully into the oil.
not allow small children to play with it. 6. Do not overfill the frying basket.
] . . . 7. Rub dry humid foods with a cloth before frying.
Special Safety Advice for this Device
+ The device should only be touched using the handles provi- Using the unit
([j)ed. t the device when the fat is liquid/hot Deop-Fet Frying
+ Do not move the device when the fat is liquid/hot. o .
« When the device is being used as a deep-fat fryer the lid ; g;gﬁ ts#ere”(tjhat the appliance is unplugged and switched off.
should be kept tightly closed. : o ) ) o
+ Please fill the basket outside the deep-fat dryer in orderto S+ Remove the frying basket and fil the container with il or
prevent splashes. grease (m;mmlur_n 1.01). Lhi filling I_evel n?ustlbe located
+ Please always use the frying basket for deep-frying. P?;Va\u’gg%ti mg‘mmvsirr‘lgtin‘ig?;‘;”;;‘m fg;ﬁlétion'
' Warnlng: Never mix faps and 0|I§, as he deep fat fryer CO-Uld If you use fat, divide it up into small pieces and Iac.e iton
spill over. Even the mixing of various types of oil and fat with you use fat, up P P
one another is dangerous! the floor of t_he deep frying vessel. )
+ Ifthe deep fat fryer should catch fire, do not under any gnde; no clrl;:unllst?nces should you place the fat in the
circumstances attempt to extinguish the flames with water. eep frying basket!
22
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Close the lid. Insert the plug into a properly installed 230 V,
50 Hz power socket. The ,POWER" control lamp lights up.
Adjust the temperature control device to the desired tem-
perature. The ,HEAT* control lamp lights up. Once the set
temperature is reached, the LED switches off.

Now fill the deep-fry basket. Please ensure that the basket
is not filled above the hot fat.

Open the lid and fill the frying basket with the food to be
fried. Remove the handle from the deep-fat frying basket.
Close the lid.

At the end of the frying time (the frying time is specified on
the package of the food or in the recipe) open carefully the
lid (Warning! Hot steam may be released!). Now remove the
deep-fat frying basket with the handle.

10. Let the oil drip from the food being fried.

Fondue

Important note! The device is not suitable for making cheese or
chocolate fondue. These ingredients could burn or boil over in
the deep-fat frying vessel.

1.
2.

Make sure that the appliance is unplugged and switched off.
The lid can be removed by pulling upwards. In order to

do so, open the lid and separate it from the hinge of the
housing.

Remove the frying basket and fill the container with oil or
grease (maximum 1.0 1). The filling level must be located
between the minimum and the maximum level.

Please note the following important information!

If you use fat, divide it up into small pieces and place it on
the floor of the deep frying vessel.

Under no circumstances should you place the fat in the
deep frying basket!

Put the fork holder in place.

Insert the plug into 230 V, 50 Hz power socket. The ,PO-
WER* control lamp lights up.

Adjust the temperature control to approx. 130°C. The
L,HEAT* control lamp lights up. Once the set temperature

is reached, the LED switches off. With a wooden stick

(e.g. shashlik spit or wooden cooking spoon) you can test
whether the correct temperature has been reached. When
this is inserted into the oil, small air bubbles should rise up
along the wooden stick. Alternatively, you can place a piece
of the food to be fried into the hot oil. If bubbles are formed,
the frying fat has reached the right temperature.

Place the pieces of meat on the fondue forks and then dip
them into the oil. Depending on the size of the meat pieces,
the cooking process takes between 4 and 7 minutes, i.e. the
smaller the pieces of meat or other food are, the faster they
are cooked.

ATTENTION: Place the ingredients carefully into the hot ail.
Care is required as you are frying in an open vessel and it
is not possible to avoid oil splashes. Dry off the ingredients
beforehand with a cloth.

Adjust the temperature with the regulator such that the oil
simmers.

After Use

To switch the device off, first turn the temperature regulator to
OFF and remove the plug from the socket.

05-FFR 2916 New.indd 23

Allow the frying oil a considerable time to cool down. Before
continuing to use the full frying pot, please ensure that it is no
longer at a dangerous temperature.

Cleaning
1. Make sure that the plug is pulled out.

2. Wait until the deep fryer is completely cool before cleaning.

Wait in any case for 1 to 2 hours after use before using
again to avoid burns.

3. Used oil should be poured out at the side.

4. Please do notimmerse the device in water.

5. Thelid can be pulled off upwards. This makes cleaning
easier.

6. Inorder to replace the filters, pull the filter cover located in
the lid of the device upwards.

7. Clean the deep frying fat container, the lid and the housing
with a damp cloth and household detergent if necessary.
Please do not immerse in water.

8. The deep frying basket can be cleaned in the usual way in
soapy water.

9. Avoid using abrasive detergents or sharp objects to avoid
damaging the deep fryer!

Technical Data

MOGEL: cvvoeveericr sttt enseas FFR 2916

Filling quantity:
Net weight: .......

This device has been tested according to all relevant current
CE guidelines, such as electromagnetic compatibility and low

voltage directives, and has been constructed in accordance with

the latest safety regulations.
Subject to technical changes without prior notice!

Meaning of the “Dustbin” Symbol

Protect our environment: do not dispose of electrical equipment

in the domestic waste.

Please return any electrical equipment that you will no longer
use to the collection points provided for their disposal.

This helps avoid the potential effects of incorrect disposal on the

environment and human health.

This will contribute to the recycling and other forms of reutilisati-

on of electrical and electronic equipment.

Information concerning where the equipment can be disposed of

can be obtained from your local authority.
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Ogolne wskazowki bezpieczenstwa

Przed uruchomieniem urzadzenia prosze bardzo doktadnie
przeczytac instrukcje obstugi. Prosze zachowaé jg wraz z kartg
gwarancyjna, paragonem i w miare mozliwoéci réwniez karto-
nem z opakowaniem wewnetrznym. Przekazujac urzadzenie
innej osobie, oddaj jej takze instrukcje obstugi.

+  Prosze wykorzystywaé urzadzenie jedynie dla prywatnego
celu, jaki zostat przewidziany dla urzadzenia. Urzadzenie to
nie zostato przewidziane do uzytku w ramach dziafalnosci
gospodarczej. Prosze nie korzystaé z urzadzenia na
zewnatrz. Prosze trzymaé urzadzenie z daleka od ciepta,
bezposredniego promieniowania stonecznego, wilgoci (w
zadnym wypadku nie zanurza¢ w substancjach ptynnych)
oraz ostrych krawedzi. Prosze nie obstugiwaé urzadzenia
wilgotnymi dtorimi. Jezeli urzadzenie jest wilgotne lub mo-
kre, prosze natychmiast wyciagna¢ wtyczke (nalezy ciagnat
za wtyczke, nie za przewdd).

+ Jezeli nie korzystacie Panstwo z urzadzenia, jezeli chcecie
Panstwo zamontowac jakie$ akcesoria, w celu wyczyszcze-
nia lub w przypadku jakichkolwiek zaktécen, prosze zawsze
wylaczy¢ urzadzenie i wyjaé wtyczke z gniazdka.

+  Pracujacego urzadzenia nie nalezy pozostawiac bez nad-
zoru. Przed opuszczeniem pomieszczenia urzadzenie nalezy
zawsze wytaczaé i wyciagaé wtyczke sieciowa z gniazda.

+  Prosze regulamie kontrolowaé urzadzenie pod katem
uszkodzen. Prosze nie uruchamia¢ uszkodzonego
urzadzenia.

W razie awarii prosze nie naprawia¢ urzadzenia samemu
lecz skorzysta¢ z pomocy autoryzowanego specjalisty.
Jezeli przewdd zasilajacy nieodtaczalny ulegnie usz-
kodzeniu, to powinien on by¢ wymieniony u producenta
lub w specjalnym zaktadzie naprawczym albo przez
wykwalifikowang osobe w celu unikniecia zagrozenia.

+  Prosze stosowaé tylko oryginalne akcesoria.

+ Prosimy pamieta¢ o podanych dalej ,Specjalnych wskazéw-
kach dotyczacych bezpiecznego uzytkowania“.

Dzieci i osoby niepetnosprawne

+  Dlabezpieczenstwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie
dostepnych czesci opakowania (torby plastikowe, kartony,
styropian itp.).

/) OSTRZEZENIE!
Nie pozwalaj dzieciom bawic sie folia.
Niebezpieczenstwo uduszenia!

+ Aby zabezpieczyé dzieci i osoby niepeinosprawne przed
zagrozeniami zwigzanymi z uzytkowaniem urzadzen elektry-
cznych, pamietaj, aby zawsze zapewni¢ nalezyty nadzér. To
urzadzenie nie jest zabawka. Nie pozwdl dzieciom bawic sie
nim.

Szczegolne zalecenia bezpieczenstwa
odnoszace sie do tego urzadzenia
+ Urzadzenie prosze podnosi¢ wytacznie za przeznaczone do
tego celu uchwyty.

«  Jezeli tuszcz jest plynny/goracy nie nalezy poruszaé
urzadzeniem.
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+ Do uzycia urzadzenia jako frytownicy pokrywa musi by¢
dobrze zamknieta.

Koszyk nalezy napetnia¢ poza frytownica, aby uniknaé
rozpryskiwania sie oleju.

+ Do smazenia w gtebokim oleju nalezy zawsze uzywaé
przeznaczonego do tego koszyka.

+ Uwaga: nigdy nie mieszag tuszczu i oleju, gdyz frytkownica
mogtaby wykipie¢. Réwniez mieszanie réznych olejow i
rodzajow ttuszczu jest niebezpieczne!

+ Gdyby urzadzenie zaczeto sie pali¢, w zadnym wypadku
prosze nie podejmowac proby gaszenia ptomieni woda.
Prosze zamkna¢ pokrywke urzadzenia. Plomienie prosze
zdusic wilgotng Scierka.

Wstep

Frytownica jest wyposazona w regulowany termostat, ktdry
pozwala na indywidualne dostosowanie temperatury do
smazonego produktu.

Prosimy o doktadne i uwazne przeczytanie tej instrukcji
obstugi, aby méc w optymalny i bezpieczny sposéb
korzystaé z frytownicy.

Podtaczenie

Urzadzenie moze zostaé podiaczone tylko do prawidiowo
zainstalowanego gniazda wtykowego z zestykiem ochronnym
230V, 50 Hz.

Uruchomienie
Przed pierwszym uruchomieniem

1. Prosze usuna¢ opakowanie. We frytownicy znajduje sie
kosz z uchwytem. Wyjmij z frytownicy wszystkie przedmioty.
Uchwyt mozna zatozy¢ do kosza frytownicy.

2. Radzimy czySci¢ pokrywe, obudowe i wszystkie akcesoria
wedtug opisu w punkcie ,Czyszczenie”.

Uwagi dotyczace eksploatacii

1. Regularnie usuwac z oleju pozostajace w nim produkty (np.
pojedyncze frytki po smazeniu). Po 8- 10-krotnym uzyciu
nalezy wymienic olej.

2. Tluszcz do frytkownicy musi sie dac rozgrza¢ do wysokiej
temperatury. Do smazenia nalezy uzywaé jako$ciowo
bardzo dobrego oleju lub tuszczu do gtebokiego smazenia.
Nalezy unikaé¢ stosowania margaryny, oleju z oliwek lub
masta. Tego rodzaju tuszcze nie nadaja sie do gtebokiego
smazenia, poniewaz juz przy niskiej temperaturze moga one
zacza¢ sie dymic. Dla zmniejszenia zawarto$ci akrylamidu
w $rodkach spozywczych, zawierajacych skrobie (ziemniaki,
zboze) zaleca sig, by przy smazeniu nie przekraczac tem-
peratury 170° C (ewentualnie 175° C). Ponadto chodzi o to,
by zachowywa¢ mozliwie krotki czas smazenia, a zywno$¢
smazyé najwyzej do koloru zioto-z6ttego.

3. Ustawi¢ odpowiednia temperature smazenia. Nalezy
uwzglednia¢ cechy smazonych produktéw. Jednocze$nie
nalezy stosowaé sie do zasady, ze produkty ktdre byly juz
wstepnie smazone, wymagaja wyzszej temperatury niz
surowe artykuly spozywcze.
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Jezeli olej lub ttuszcz sg jeszcze gorace, nie wolno
przenosié, ani tez przesuwaé frytownicy.

Podczas smazenia we frytownicy produktéw spozywczych
wykonanych z ciasta, nalezy usunag z nich nadmiar ciasta i
ostroznie wktadac pojedyncze sztuki do oleju.

Prosze nie przepetniaé kosza frytkownicy.

Wilgotne produkty zywno$ciowe nalezy wczesniej wytrze¢
do suchasciereczka.

Uzytkowanie urzadzenia

Smazenie

1.

2.
3.

Prosze sie upewni¢, ze urzadzenie jest wylaczone i
odtgczone od sieci.

Otwérz pokrywe.

Prosze wyjaé kosz frytkownicy i napeini¢ zbiomik olejem
lub tuszczem (maksymalnie 1,0 1). Pojemnik powinien by¢
napetniony do poziomu pomigdzy oznakowaniem minimum
a maksimum.

Prosze przestrzega¢ ponizszej waznej wskazowki!
Jezeli uzywaja Panstwo thuszczu, to proszg rozdrobni¢ go na
mate kawatki i roztozy¢ na dnie pojemnika frytkownicy.

W zadnym wypadku prosze nie ktas¢ ttuszczu do
koszyka frytkownicy!

Zamknij pokrywe. W16z wtyczke do gniazda sieciowego z
zestykiem ochronnym (napiecie sieci 230V, 50Hz). Zapali
sie lampka kontrolna ,POWER®.

Ustawi¢ wymagana warto$¢ temperatury. Zapali sig lampka
kontrolna ,HEAT". Gdy osiagnieta zostanie ustawiona
temperatura lampka kontrolna zgasnie.

W zadnym wypadku prosze nie ktas¢ ttuszczu do
koszyka frytkownicy!

. Zaléz uchwyt widelcowy.
. Wi6z wtyczke do gniazda sieciowego z zestykiem

ochronnym (napiecie sieci 230V, 50Hz). Zapali sig lampka
kontrolna ,POWER".

. Ustaw regulator temperatury na ok. 130°C. Zapali sie

lampka kontrolna ,HEAT". Gdy osiagnieta zostanie ustawi-
ona temperatura lampka kontrolna zgasnie. Przy pomocy
drewnianej pateczki (np. patyczek do szasztykéw lub
drewniana tyzka) moga Paristwo sprawdzié, czy osiagnieta
zostata wlasciwa temperatura: przy zanurzeniu w oleju

na drewnianej pateczce powinny pojawic sie delikatne
pecherzyki powietrza. Moga Parstwo réwniez umiesci¢

w goracym oleju maty sktadnik przygotowywanej potrawy.
Jezeli pojawig sie pecherzyki, tuszcz do pieczenia osiagnat
wiasciwg temperature.

Prosze nabija¢ kawatki migsa na widelczyki fondue i
zanurzag je w oleju na ok. 4 — 7 minut. Oznacza to, ze im
mniejsze sa kawatki migsa, lub innej potrawy, tym predzej
beda one gotowe.

UWAGA: Prosze ostroznie umiescic wszystkie sktadniki

w goracym oleju. Prosze uwazaé, poniewaz smazenie
odbywa sie w naczyniu bez przykrycia, mozna sparzy¢ sie
pryskajacym olejem. Przyprawy prosze wcze$nigj wysuszy¢
$ciereczka.

8. Prosze dopasowa¢ temperature przy pomocy regulatora w

taki sposdb, aby zachowa¢ delikatne wrzenie.

Po uzyciu

6. Prosze napetni¢ kosz do frytek i pamieta¢ przy tym, by nie
robi¢ tego nad goracym tluszczem.

7. Prosze pamietac, aby uchwyt byt przekrecony do gory i
zablokowany, a kosz frytkownicy znajdowat sig nad rozgrza-
nym tuszczem. Zdejmij uchwyt z kosza frytownicy.

8. Prosze zamkna¢ pokrywe.

9. Po uptywie czasu zapiekania (czas zapiekania podany jest
na opakowaniu zapiekanego produktu lub na przepisie)
prosze ostroznie otworzy¢ pokrywe (ostroznie, prawdopo-
dobnie z pojemnika bedzie wydobywata sie goraca para).
Za pomoca uchwytu wyjmij kosz.

10. Pozwoli¢ na obciekniecie oleju ze smazonego produktu.

Jesli chcg Panistwo zakoriczy¢ uzycie, to najpierw prosze
przestawi¢ regulator temperatury na OFF (Wytaczone) i
wyciagna¢ wtyczke z gniazdka.

Olej do smazenia prosze zostawic na dtuzej, by ostygt. Zanim
zajma sig Panstwo petnym garkiem do smazenia w oleju,
prosze sprawdzic, czy jego temperatura jest bezpieczna.

Czyszczenie

1. Prosze sie upewnic, ze wtyczka jest wyciagnieta z gniazdka.

2. Przed rozpoczeciem czyszczenia zaczekaé, az frytownica g
catkowicie wystygnie. Aby unikna¢ poparzenia powinni

Panstwo odczekac z czyszczeniem urzadzenia 1-2 godziny ﬁ
od jego uzytkowania. L3
Zuzyty olej wylewaj bokiem.

Fondue
Wazna informacja! Urzadzenie nie nadaje sig do przyrzadzania 3.

fondue serowego lub czekoladowego. Sktadniki te moga ulec 4. Nie nalezy zanurzaé urzadzenia w wodzie.

przypaleniu lub wykipiec. 5. Pokrywe mozna zdjag do gory. Dzieki temu fatwigjsze jest

1. Prosze sig upewnic, 7e urzadzenie jest wytaczone i czyszczenie. L ,
odiaczone od sieci. 6. Aby wymieni¢ filtr nalezy pociagnac do gory ostone filtra w

2. Pokrywe mozna $ciagnaé do géry. W tym celu otwérz i na pokrywie frytownicy.

7. Oczysci¢ wewnetrzny pojemnik na ttuszcz, pokrywe i

zawiasach odtacz pokrywe od obudowy.
A2 poityne 4 obudowe za pomocg wilgotnej Sciereczki i w razie potrzeby

3. Prosze wyjac kosz frytkownicy i napetni¢ zbiornik olejem 0ta 1 ! :
lub thuszczem (maksymalnie 1,0 1). Pojemnik powinien byé plynu do zmywania. Nie zanurza¢ w wodzie. ,
napetniony do poziomu pomiedzy oznakowaniem minimum 8. KOSZXK do smazenia mozna zmywac w Iquso.b tradycyjny.
a maksimum. 9. Aby nie uszkodzi¢ frytownicy, nalezy unika¢ uzywania
Proszg przestrzegaé ponizszej waznej wskazowki! $rodkow do szorowania lub ostrych przedmiotow!

Jezeli uzywajg Panstwo tluszczu, to prosze rozdrobnié go na
mate kawatki i roztozy¢ na dnie pojemnika frytkownicy.
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Dane techniczne

1V10Te Y FFR 2916
Napiecie zasilajace: ......... 220-240 V, 50 Hz
PODOT MOCY: ..o 840 W
SEOPIEA OCHIONY: ...ovvvrvvvercrrrreeirreeess s |
Wielko$¢ napetnienia: ..........cc..eeeeeeeeereeeeeseereeeieenns maks. 1,01
MaSA NEBHO: ....cvvevvvreeeriie et ssssaens 09kg

Niniejsze urzadzenie odpowiada wymaganiom normy
bezpieczenstwa uzytkowania oraz spetnia wymagania dyrekty-
wy niskonapigciowej i kompatybilno$ci elektromagnetycznej.

Zastrzega sie prawo do zmian technicznych!

WARUNKI GWARANCJI

Przyznajemy 24 miesigce gwarancii na produkt liczac od daty
zakupu.

W tym okresie bedziemy bezptatnie usuwaé w terminie 14 dni
od daty dostarczenia wadliwego sprzetu z karta gwarancyjna
do miejsca zakupu wszystkie uszkodzenia powstate w tym
urzadzeniu na skutek wady materiatéw lub wadliwego wyko-
nania, naprawiajac oraz wymieniajac wadliwe czesci lub (jesli
uznamy za stosowne) wymieniajac cate urzadzenie na nowe.

Sprzet do naprawy powinien by¢ dostarczony w komplecie
wraz z dowodem zakupu oraz z wazng karta gwarancyjng
do sprzedawcy w miarg mozliwosci w oryginalnym opakowaniu
lub innym odpowiednim dla zabezpieczenia przed uszkodze-
niem. W razie braku kompletnego opakowania fabrycznego,
ryzyko uszkodzenia sprzetu podczas transportu do i z migjsca
zakupu ponosi reklamujacy.

Naprawa gwarancyjna nie dotyczy czynnosci przewidzianych
w instrukeji obstugi, do wykonania ktérych zobowigzany jest
uzytkownik we wiasnym zakresie i na wtasny koszt.

Gwarancja nie obejmuje:

+mechanicznych, termicznych, chemicznych uszkodzen
sprzetu i wywotanych nimi wad,

+  uszkodzen powstatych w wyniku dziatania sit zewnetrznych
takich jak wytadowania atmosferyczne, zmiana napiecia
zasilania i innych zdarzen losowych,

+ nieprawidtowego ustawienia wartosci napiecia elektryczne-
go, zasilanie z nieodpowiedniego gniazda zasilania,

«  sznuréw potaczeniowych, sieciowych, zaréwek, baterii,
akumulatoréw,

+  uszkodzen wyrobu powstatych w wyniku niewtasciwego lub
niezgodnego z instrukcjg jego uzytkowania, przechowy-
wania, konserwacji, samowolnego zrywania plomb oraz
wszelkich przerébek i zmian konstrukcyjnych dokonanych
przez uzytkownika lub osoby niepowotane,

*  roszczen z tytutu parametréw technicznych wyrobu, o ile sg
one zgodne z podanymi przez producenta,

*  prawidiowego zuzycia i uszkodzen, ktére maja nieistotny
wplyw na warto$¢ lub dziatanie tego urzadzenia.
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Karta gwarancyjna bez pieczatki sklepu, daty sprzedazy, nie
wypetniona, Zle wypetniona, ze $ladami poprawek, nieczytel-
na wskutek zniszczenia, bez mozliwosci ustalenia miejsca

sprzedazy oraz dotaczonego dowodu zakupu jest niewazna.

Korzystanie z ustug gwarancyjnych nie jest mozliwe po uptywie
daty wazno$ci gwarancji. Gwarancja na czesci lub cafe
urzadzenie, ktére sa wymieniane koriczy sie, wraz z koricem
gwarangji na to urzadzenie.

Wszystkie inne roszczenia, wliczajac w to odszkodowania sg
wykluczone chyba, ze prawo przewiduje inaczej. Roszczenia
wykraczajace poza tg umowe nie sg uwzgledniane przez tg
gwarancje.

Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wytacza, nie
ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujacego wynikajacych
z niezgodnosci towaru z umowa,

Gwarancja oraz zawarte w niej warunki obowiazuja na terenie
Rzeczpospolitej Polskiej.

Znaczenie symbolu ,,Pojemnik na $mieci”

Prosze oszczedzaé nasze $rodowisko, sprzet elektryczny nie
nalezy do $mieci domowych.

Prosze korzysta¢ z punktw zbiorczych, przewidzianych do
zdawania sprzetu elekirycznego, i tam prosze oddawaé sprzet
elektryczny, ktérego juz nie beda Panstwo uzywag.

Tym sposobem pomagajg Panstwo unikaé potencjalnych
nastepstw niewtasciwego usuwania odpadéw, majacych wptyw
na $rodowisko i zdrowie ludzi.

Ta droga przyczyniaja sig Panstwo do ponownego uzycia,
do recyklingu i do innych form wykorzystania starego sprzetu
elektrycznego i elekironicznego.

Informacje, gdzie mozna zdac sprzet, otrzymaja Pafstwo w
swoich urzedach komunalnych lub w administracji gminy.
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Vseobecné bezpecnostni pokyny

Pfed uvedenim tohoto pfistroje do provozu si velmi pozorné
prectéte ndvod k obsluze a tento ndvod spolu se zarunim i-
stem, pokladnim blokem a podle moznosti i s obalem a vnitfinim
vybavenim obalu dobfe uschovejte. Pokud budete pfistroj
predavat tfetim osobam, odevzdejte jim i tento navod k obsluze.

+  PouZivejte tento pfistroj vyluéné pro soukromou potiebu a
pro stanovené Géely. Tento pfistroj neni uréen pro komeréni
pouziti. Nepouzivejte jej v otevieném prostoru. Chrarite
jej pfed horkem, piimym sluneénim z&fenim, vihkosti (v
z&dném pfipadé jej neponofujte do kapalin) a stykem s
ostrymi hranami. Nepouzivejte pfistroj v pfipadé, ze mate
vihké ruce. Jestlize dojde k navihéeni nebo namoceni
piistroje, okamZité vytahnéte zastréku ze zasuvky.

+  Piistroj vypnéte a vzdy vytahnéte zastréku ze zasuvky (vzdy
tahejte za zastréku, nikdy ne za kabel), jestlize nebudete
piistroj pouzivat, pokud chcete namontovat pfisluSenstvi
piistroje, pfi ¢isténi nebo v pfipadé poruchy.

+  Pfistroj nesmi zlistat v provozu bez dozoru. Pokud byste
chtéli prostor opustit, pfistroj vZdy vypnéte. Vytahnéte
z8stréku ze zasuvky.

+  Pravidelné kontrolujte pfistroj a pfivodni kabel z hlediska
poskozeni. Jestlize pfistroj vykazuje néjakou zavadu,
neuvadéjte jej do provozu.

+ Neopravujte pfistroj viastnimi silami, nybrz vyhledejte
autorizovaného opravare. Abyste eliminovali rizika, nechejte
poskozeny pfivodni kabel nahradit kabelem se stejnymi
hodnotami pouze vyrobcem, nasim servisem pro zékazniky
nebo jinou kvalifikovanou osobou.

+ PouZivejte jen originaini pfisluSenstvi.

+ Respekiujte prosim nasledujici ,Specialni bezpecnostni
pokyny“.

Déti a slabé osoby

+ Zdlvodu zajisténi bezpe€nosti Vasich déti neponechévejte
v jejich dosahu zadné soucasti obalu (plastové pytliky,
karton, styropor atd.).

/N VYSTRAHA!
Zabrarite tomu, aby si malé déti hraly s folif.
Hrozi nebezpeci uduseni!

+ Za(celem ochrany déti a slabych osob pfed nebezpecim
elektrickych pfistroju dbejte na to, aby byl tento piistroj
pouzivan pouze pod dohledem. Tento pfistroj neni hracka.
Zabrarite tomu, aby si s nim hraly malé déti.

Specialni bezpeénostni pokyny
pro tento piistroj

+  Pfimanipulaci s pfistrojem pouzivejte jen k tomu uréena
madla.

+ Nepohybujte s pfistrojem, jestlize tuk je tekuty/horky.

+  Pfi pouzivani pristroje jako fritézy dbejte na to, aby pfi
provozu bylo viko pevné uzaviené.
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+  Fritovaci koS pliite mimo fritovaci nadobu, zabranite tim
stiikani tuku.

+  Pro fritovani pouzivejte vzdy fritovaci kos.

+ Pozor: Nikdy nemichejte tuk a oleje, mohlo by dojit k
prekypéni fritézy. Nebezpecné je i vzajemné michani
rliznych druh( olejd nebo tuk!

+  ZaCne-li pfistroj hofet, v Zadném piipadé se nepokousejte
ohe hasit vodou. Zavfete viko pfistroje. Uhaste plameny
pomoci vihkého hadfiku.

Uvod
Tato fritéza je vybavena regulovatelnym termostatem, aby tak
mohla byt teplota individualné piizptisobena fritované suroviné.

Prosim, prectéte si pozorné tento navod k obsluze,
abyste pak mohli fritézu pouzivat bezpe¢né a optimaln-
im zplsobem.

Pfipojeni
Pristroj smi byt pfipojen jen do pfedpisové instalované zasuvky
s ochrannym kolikem 230V, 50Hz.

Uvedeni do provozu
Pred prvnim uvedenim do provozu

1. Zbavte pfistroj obalu. Ve fritéze se nachazi fritovaci kos s
rukojeti. Vyjméte z fritézy vechny predmeéty. Rukojet Ize na
fritovaci ko$ nastréit.

2. Doporucujeme viko, téleso pfistroje a veskeré pislusenstvi
vyCistit tak, jak je popsano v kapitole ,Gisténi“.

Pokyny pro pouzivani

1. Pravidelné odstrariujte zbytky fritované suroviny, které
zlstaly v oleji (napf. kousky pomfritdi). Po 8 - 10 pouZitich by
mél byt olej vyménén.

2. Fritovaci tuk musi byt schopen zahati na vysokou teplotu.
K fritovani pouzivejte jen kvalitni fritovaci oleje nebo fritovaci
tuky. NepouZzivejte margarin, olivovy olej nebo méslo.

Tyto tuky nejsou totiz k fritovani vhodné, protoze uz pfi
nizsich teplotach se mohou prepalovat. Ke snizeni obsahu
akrylamidu v potravinach obsahuijicich $krob (brambory,
obiloviny) se doporuuie, aby teplota pfi fritovani neklesla
pod 170° C (ev. 175° C). Déle plati, aby doba fritovani byla
co mozna nejkratsi a surovina aby byla fritovana maximainé
do zlatova.

3. Zvolte vhodnou fritovaci teplotu a zohlednéte pfi tom povahu
fritované suroviny. Jako navod plati: PfedsmaZzené potraviny
vyZaduiji vy$Si teplotu neZ potraviny v surovém stavu.

4. Jestlize je olej nebo tuk jesté horky, pak nesmite fritézu
prenaset nebo s ni pohybovat.

5. P fritovani potravin z tésta setfete prebytecné tésto a
kousky vkladejte opatré do oleje.

6. Nepfepliiujte fritovaci kos.

7. VIhké potraviny nejprve otfete do sucha pomoci hadfiku.
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Pouzivani pfistroje

Fritovani

1. Ujistéte se, Ze pfistroj je odpojen od elektrické sité a Ze je
vypnuty.

2. Otevfete viko.

3. Vyjméte fritovaci ko$ a do nadoby nalijte, resp. vioZzte olej
nebo tuk (maximalné 1,0 litru). Hladina tuku se musi nacha-
zet mezi ryskami MIN a MAX.

Prosime, dodrZujte tento duleZity pokyn!

Pouzivate-li fritovaci tuk, rozkrajejte jej na malé kousky a ty
pak polozte na dno fritovaci nadoby.

V Zadném pripadé nevkladejte fritovaci tuk na frito-
vaciho ko3e!

4. Zaviete viko. Zastrte zastréku do zasuvky s ochrannym
kolikem 230V, 50Hz. Kontrolni svitilna ,POWER" se rozsuiti.

5. Regulator teploty nastavte na pozadovanou teplotu.
Kontrolni svitilna ,HEAT* se rozsviti. Jakmile je dosaZzeno
pozadované teploty, kontrolni svitilna zhasne.

6. Naplite fritovaci kos; dbejte pfi tom na to, aby ko$ nebyl
pinén nad horkym tukem.

7. Nyni oteviete viko a opatrné vloZte fritovaci ko$ se zpraco-

vavanou surovinou. Vyvéste rukojet z fritovaciho kose.

Uzavfete poklop.

Po uplynuti fritovaci doby (doba fritovani je uvedena na ob-

alu potraviny nebo v receptu) opatrné otevfete viko (pozor,

muZe dojit k uvolnéni horké pary !). Vyjméte nyni za pouziti
rukojeti fritovaci kos.

10. Nechte olej odkapat z fritované suroviny.

© ©

Fondue

Dulezité upozornéni! Pfistroje neni vhodny pro syrové nebo
Cokoladové fondue. Tyto suroviny by se mohly ve fritovact
n&dobé pfipalit nebo prekypét.

1. Ujistéte se, Ze pfistroj je odpojen od elektrické sité a Ze je
vypnuty.

2. Viko miZete odejmout smérem nahoru. Oteviete jej a odpo-
jte jej v kloubovém zavésu od télesa pfistroje.

3. Vyjméte fritovaci ko$ a do nadoby nalijte, resp. vioZte
olej nebo tuk (maximalné 1,0 litru). Hladina tuku se musi
nachazet mezi ryskami MIN a MAX.

Prosime, dodrZujte tento dileZity pokyn!

Pouzivate-li fritovaci tuk, rozkrajejte jej na malé kousky a
ty pak poloZte na dno fritovaci nadoby.

V zadném piipadé nevkladejte fritovaci tuk na frito-
vaciho kose!

4. Postavte drzak vidiicek.

5. Zastréte zastrcku do zasuvky s ochrannym kolikem 230V,
50Hz. Kontrolni svitiina ,POWER" se rozsuiti.

6. Regulator teploty nastavte na pfibl. 130°C. Kontrolni svitilna
L,HEAT" se rozsviti. Jakmile je dosazeno poZadované
teploty, kontrolni svitilna zhasne. Pomoci dfevéné tyCinky
(napf. tycka pro Saslik nebo dfevéna varecka) miZete zjistit,
jestli je dosazeno spravné teploty: Pfi ponofeni do oleje

musi po dievéné tycince vystupovat lehké bublinky vzduchu.

MUizete vSak rovnéz vioZit do horkého oleje kousek fritované
potraviny. Jestlize se zagnou tvofit bublinky, tak je fritovaci
tuk zahfaty na spravnou teplotu.
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7. Navidlicky pro fondu napichuijte kousky masa a viozte je
takto do oleje. Doba pfipravy trva, podle velikosti kousku
masa, asi 4 — 7 minut. To znamena, Ze ¢im mensi Vase
kousky masa jsou, tim rychleji jsou hotové.

POZOR: Prisady vkladejte do horkého oleje opatrné.
Pozor, protoZe fritujete v oteviené nadobé, nelze zamezit
odstfikovani oleje. Surovinu, uréenou ke zpracovavani,
nejprve osuste utérkou, Cistym hadfikem apod.

8. Nastavte teplotu pomoci regulatoru tak, aby zlistalo zacho-
vani jen lehké klokotani.

Po pouziti

Chcete-li provoz ukongit, nastavte nejprve regulator teploty na
OFF (vypnuto) a vytahnéte zastréku ze zasuvky.

Fritovaci olej nechte delSi dobu vychladnout. Pred tim,

nez zaénete manipulovat s napinénym fritovacim hrncem,

presvédcte se, zda teplota uz neni nebezpeéna.

Cisténi

1. Ujistéte se, Ze zastrtka je vytazena ze zasuvky.

2. Vyckejte, az fritéza zcela vychladne a teprve potom zaCnéte
s Cisténim. Po pouziti byste ale méli pfed dalsi manipulaci
v kazdém piipadé vyckat minimainé 1-2 hodiny, abyste se
vyvarovali mozného popaleni.

3. Poutzity olej vylijte pfes bok pfistroje.

4. Pistroj nikdy neponofujte do vody.

5. Viko mlzete odejmout smérem nahoru. Toto ulehéi gisténi .

6. Pro vyménu filtru vytahnéte kryt filtru ve viku fritovaciho
hrnce nahoru.

7. Ocistéte fritovaci nadobu, viko a vnéjsi kryt vihkym
hadfikem, popfipadé pouZijte prostfedek na myti nadobi.
Neponofujte nadobu do vody.

8. Fritovaci ko§ mizete myt obvyklym zplisobem ve vodni lazni
s pfisadou prostfedku na myti nadobi.

9. Vyvaruijte se pouzivani drsnych Cisticich prostfedki nebo
ostrych pfedmét, abyste fritézu neposkodili!

Technicke udaje

Model: .....ovvrrrrennne. FFR 2916

220-240 V, 50 Hz
PHKON: oottt snees 840 W
THA@ OCRIANY: c..ovveevveeecreeiee i seeseens |
Objem NAPINE:......correeerreeereeesseersseesseeeeesssseeens max. 1,0 litr
CISIA NMOMNOSE: v eereeeesseeessessssnsesesssseseeesssenen 09kg

Tento pifstroj byl testovan podle viech piislusnych, v sou¢asné
dobé platnych smémic CE, jako je napf. elektromagneticka
kompatibilita a direktiva o nizkonapétové bezpe¢nosti, a byl
zkonstruovan podle nejnovéjSich bezpeénostné-technickych
pedpisd.

Vyhrazujeme si technické zmény!
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Vyznam symbolu ,,Popelnice”

Chrante nae Zivotni prostfedi, elektropfistroje nepatfi do
domovniho odpadu.

Pro likvidaci elektropfistrojii pouzijte uréenych sbémych mist a
odevzdejte zde elektropiistroje, jestlize je uz nebudete pouzivat.

Pom(zete tak piedejit moznym negativnim dopadim na Zivotni
prostredi a lidské zdravi, ke kterym by mohlo dojit v dlisledku
nespravné likvidace.

Prispéjete tim ke zhodnocenti, recyklaci a dalsim formam zhod-
noceni starych elektronickych a elektrickych pfistrojd.

Informace o tom, kde Ize tyto pfistroje odevzdat k likvidaci,
obdrZite prostfednictvim Gzemné spravnich celkii nebo
obecniho Ufadu.

GESKY
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MAGYARUL

Altalanos biztonsagi rendszabalyok

A késziilék hasznalatba vétele elétt gondosan olvassa végig a
haszndlati utasitést, és 6rizze meg a garancialevéllel, a pénztari
nyugtéval és lehet6leg a csomagoldkartonnal, ill. az abban

lévd bélésanyaggal egy(itt! Amennyiben a kész(iléket harmadik
személynek adja tovabb, a hasznalati Gtmutatét is adja a
kész(ilékhez.

+  Kizérélag személyi célra haszndlja a készliléket, és csupan
arra, amire valé! A készilék nem ipari jellegd hasznala-
tra kész(ilt. Ne hasznalja a szabadban! Ne tegye ki erés
héhatasnak, kdzvetlen napsugarzasnak és nedvességnek
(semmi esetre se martsa folyadékba), és dvja az éles
szélektdl! Ne hasznalja a készilléket vizes kézzell Ha a
késziilék vizes vagy nedves lett, azonnal hiizza ki a konnek-
torbl!

+  Kapcsolja ki a kész(iléket és mindig huzza ki a csatlakozot
a dugaszol6 aljzatbdl (a csatlakozot, ne pedig a vezetéket
hlizza), ha nem hasznalja a késziléket, tartozékokat szerel
fel r4, tisztitja vagy zavart észlel.

+ Ne mkodtesse a készilléket felligyelet nélkill Mindig
kapcsolja ki a késziléket, ha elhagyja a helyiséget! Hizza ki
a csatlakoz6t a dugaszold aljzatbol!

+Rendszeresen ellendrizze, hogy nincs-e a késziléken vagy
a kabelen sériilés! Sérillt kész(iléket soha ne helyezzen
lizembe!

+  Akockazatok elker(ilése végett ne maga javitsa a kés-
zliléket, hanem keressen fel egy erre kiképzett szakem-
bert! Ha hibés a csatlakoz6 kabel, csak a gyartétol, a
vev@szolgalatunktdl vagy hasonld képzettségd személytdl
kérjen helyette azonos érték{ masik kabelt!

+  Csak eredeti tartozékokat hasznaljon!

+ Tartsa be az itt kbvetkez6 ,Specidlis biztonsagi rendszabaly-
okat".

Gyermekek és legyengiilt személyek

+  Gyermekei biztonsaga érdekében ne hagyja altaluk elérhetd
helyen a csomagoldelemeket (mianyag zacsko, karton,
sztiropor stb.)!

/N FIGYELMEZTETES!
Kisgyermekeket ne engedjen a féliaval jatszani. Fulladas
veszélye allhat fenn!

+ Annak érdekében, hogy a gyermekeket és legyengillt
személyeket védje az elektromos aramiités veszélyétdl,
vegye figyelembe, hogy a késziiléket csak feliigyelet mellett
szabad hasznalni. A kész(ilék nem jaték. Ne engedie, hogy
kisgyermekek jatsszanak vele.

A késziilékre vonatkozo specialis
biztonsagi rendszabalyok

+ Mindig csak az erre szolgald filleknél fogva nydljon a kés-
zlilékhez!

+ Ne mozgassa a kész(iléket olyankor, amikor a zsiradék
folyékony allapotu/forrd!

+ Amikor fritézként hasznalja a készilléket, legyen a fedele
mindig szorosan lezarval
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« A megtoltéshez vegye ki a kosarat a a frit6zbdl, hogy elke-
riilje a frocskolést!

+  Siitéshez mindig a siitékosarat hasznaljal

+  Figyelem: Soha ne keverjen dssze olajat zsirral, a felhabzé
keverék kdnnyen kifuthat a frit6zbdl. Kilonbdz6 olaj- és
zsirfélék egymassal vald keverése is veszélyes!

+  Hatiizet fogna a kész(ilék, semmi esetre se problja a
langot vizzel oltani! Csukja le a késziilék fedelét, és vizes
ruhaval fojtsa el a langot!

Bevezetés

Ez a frit6z szabalyozhatd termosztéttal van ellatva, ami lehetévé
teszi, hogy a hémérséklet egyedileg hozzaigazithatd legyen az
elkészitendd ételhez.

Kérem, olvassa végig gondosan a jelen hasznalati
utasitast, hogy a fritézt optimalisan és biztonsagosan
tudja hasznaini.

Csatlakoztatas

A késziiléket csak eldirasszer(ien szerelt, 230 V 50 Hz-es foldelt
konnektorba szabad csatlakoztatni.

Uzembehelyezés
Az els6 hasznalatvétel el6tt

1. Bontsa ki a csomagolést! A fritéz belsejében talalja a
slit6kosarat a flilével egy(tt. Vegyen ki mindent a frit6zbél!
Akassza bele a fillet a sit6kosarbal

2. Afedelet, a fazékburkolatot és az dsszes tartozékot ajanla-
tos a ,Tisztitas” cimsz6 alatt olvashaté modon megtisztitani.

Hasznalati utmutato

1. Rendszeresen tavolitsa el az olajbdl a benne maradt étel-
maradvanyokat (pl. pommes frite darabkékat).
8-10 hasznalat utén cserélje az olajat!

2. A sitéshez magas héfokra hevithetd zsiradékot hasznaljon!
A siitéshez j6 mindségu siitdolajat vagy zsit hasznaljon. Ne
hasznaljon margarint, olivaolajat vagy vajat! Ezek a zsiradé-
kok meg alkalmasak fritiroz&sra, minthogy méar alacsony
hémérsékleten flistdIni kezdhetnek. A keményit6tartalmd
élelmiszerekben (krumpli, gabona) Iév6 acrylamid tartalom
csokkentése érdekében nem ajanlatos a 170° C (esetleg
175° C) slitési hémérsékletet tallépni. Tovabba a sitési id6
lehetleg révid legyen és a stitendd élelmiszert maximum
aranysargara szabad stitni.

3. Vélassza meg a megfeleld fritirozasi hémérsékletet. Ehhez
vegye figyelembe a siitni kivant élelmiszer sajatosségait.
Irdnyelv: eldfritirozott élelmiszerek esetében magasabb
hémérsékletre van szikség, mint nyers élelmiszereknél.

4. Amig az olaj vagy zsir még forrd, nem szabad a frit6zt
mozgatni vagy mashova vinni.

5. Tésztafélék friirozasa esetén hiizza le a tllcsordult tésztat,
és Gvatosan helyezze a darabokat az olajba.

6. Ne toltse tdl a sit6kosarat!

7. A nedves élelmiszert el6z6leg kendével tordlje szarazra!
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A késziilék hasznalata
Siités olajfiirdoben

1. Gy6z6djék meg réla, hogy a kész(ilék ki van-e kapcsolva, és
ki van-e hlzva a konnektorbol!

2. Nyissa ki a fedelet!

3. Vegye ki a siitbkosarat, és toltsdn a tartalyba olajat vagy
zsirt (maximum 1,0 lit.). A zsiradék szintje a Min. és a Max.
jel kozdtt legyen.

Tartsa be ezt a fontos utmutatast!

Ha zsirt haszndlna, vagja szét apr6 darabokra, és helyezze
az olajtartaly fenekére!

Semmi esetre se tegye a zsirt a siitékosarba!

4. Csukja be a fedelet! Dugja a dugaszt 230V, 50Hz-es érintés-
vedett konnektorba! A ,POWER" ellen6rz8 lampa kigyullad.

5. Allitsa be a héfokszabalyozét a kivant hémérsékletre! A
,HEAT" ellendrz6 lampa kigyullad. Amikor a késziilék elérte
a bedllitott hémérsékletet, az ellenérz6 1ampa kialszik.

6. Toltse meg a siitbkosarat, ligyelve arra, hogy a forrd zsi-
radék teliesen ellepje azt, amit beletdItott.

7. Most nyissa fel a feddt, és helyezze be dvatosan a megsiitni
kivant élelmiszerrel megtoltott siitékosarat. Akassza ki a
fillet a siitbkosarbal!

8. Zarjale a fedelet!

9. Asiitési idd eltelte utan (ezt megtalalja az adott élelmiszer
csomagolasan, vagy meg van adva a receptben) vatosan
nyissa fel a fed6t (vigyazat: forrd g6z csapddhat kil). Ezutan
a fillénél fogva vegye ki a siitékosarat!

10. Hagyja a fritirozott éleimiszerrdl kissé lecsepegni az olajat.

Fondue

Fontos figyelmeztetés! A késziilék sajt- vagy csokoladéfondue
készitésére nem alkalmas. Ezek az adalékok a sitGtartalyban
odaéghetnek, vagy f6zéskor kifuthatnak a tartalybol.

1. Gy6z6djék meg réla, hogy a kész(ilék ki van-e kapcsolva, és
ki van-e hlzva a konnektorbol!

2. Afedél felfelé hizva levehet6. Ha le akarja venni, nyissa fel,
majd a zsanémal valassza le a fazékburkolatrol!

3. Vegye ki a siitbkosarat, és toltsén a tartalyba olajat vagy
zsirt (maximum 1,0 lit.). A zsiradék szintje a Min. és a
Max. jel kozott legyen.

Tartsa be ezt a fontos utmutatast!

Ha zsirt haszndlna, vagja szét apr6 darabokra, és helyez-
ze az olajtartaly fenekére!

Semmi esetre se tegye a zsirt a siitokosarba!

4. Helyezze fel a villatartot!

5. Dugja a dugaszt 230V, 50Hz-es érintésvédett konnektorba!
A ,POWER" ellendrz6 lampa kigyullad.

6. Allitsa a h6fokszabalyozét kb. 130°C-ra! A ,HEAT* ellenrz6
lampa kigyullad. Amikor a készillék elérte a beallitott
hémérsékletet, az ellendrzd lampa kialszik. Vékony fariddal
(pl. sasliknyarssal vagy fa f6zékanallal) ellendrizheti, hogy
az olaj elérte-e mar a megfelelé hémérsékletet: amikor a
farudat az olajpa martja, apré légbuborékoknak kel a rad
mentén felszallniuk. De ugyanigy beleteheti a sitnivald
egy darabjat is a forré olajba. Ha buborékok képzddnek, a
slit6olaj mar elérte a megfeleld hémérsékletet.
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Tiizzdn fel hisdarabokat a fondue-villakra, és tegye

bele Gket a zsiradékba! Az elkésziilési id6 a hisdarabok
méretétdl fliggden kb. 4-7 perc. Ez azt jelenti, hogy minél
kisebb a hisdarab vagy mas siitni valé étel, annal gyorsab-
ban készil el.

FIGYELEM: Ovatosan tegye a belevaldkat a forr6 olajbal
Vigyazat: minthogy fedetlen edényben siit, az olaj kifrdccse-
nése elkerilhetetlen. A hozzavalokat el6zetesen kendével
torolgesse szarazral

Ugy éllitsa be a szabalyozéval a hémérsékletet, hogy az olaj
allandd enyhe forrasban maradjon!

Hasznalat utan

Ha be akarja fejezni a mlkodtetést, allitsa elészor a
héfokszabalyozét OFF-ra (kikapcsolva), majd hizza ki a dugaszt
a konnektorbdl!

Hagyja a siit6olajat hosszabb idén &t lehdilni! Mieldbb barmit
is tenne a teli siit6fazékkal a tovabbiakban, ellendrizze, hogy
veszélytelen-e mar a h6mérséklet.

o O~
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Modell: ....ovverricrriiecrieiees
Feszilltségellatas: ..

Tisztitas
Gydzddjék meg rdla, hogy ki van-e hiizva a dugasz a
konnektorbol!
Varjon a tisztitds megkezdésével, mig a fritéz teljesen le
nem hiilt. A hasznélat utan azonban mindenképp tanacsos
1-2 6rat varni, nehogy a forrd készllék égési sérllést okoz-
zon.
Az elhasznalt olajat oldalt 6ntse ki a fazékbdl!
Ne martsa a késziléket vizbe!
A fedél felfelé lehlzhatd. Ez megkdnnyiti a tisztitast lasd.
A sz(ir6 cseréjéhez hizza fel a kész(ilék fedelében 1évE
sziir6boritot!
A siitdzsiradék-tartalyt, a fedelet és a kiils6 boritast nedves
ruhaval és esetleg haztartasi mosogatdszerrel tisztitsa! Ne
martsa Gket vizbe!
A siitbkosarat a szokasos mddon lehet elmosogatni.
Nem hasznaljon strolészert vagy éles eszkdzoket, nehogy
megseértiljon a frit6z!

Miiszaki adatok
FFR 2916
..220-240 V, 50 Hz

TelieSHmMENYTEIVEEL: ... 840 W
VEAEIMI OSZEAIY: ...vvovvvvvrreereeee ittt ennees |
TORESI MENNYISEY: -..vvoorereerreeeeeeeiereeieesee e max. 1,0 liter
NEHO SUIY: wovvoreereeerrerrreesseeeressseeeeeesseesssessssesesseeees 0,9 kg

Ezt a készilléket az Eurdpa Tanacs minden vonatkozd aktudlis
irdnyelve szerint (pl. elektromagnesesség-elviseld képesség
vagy kisfesziiltség-elviseld képesség) ellendriztiik, és a legujabb

MAGYARUL

biztonsagtechnikai el6irasok szerint készilt.

A miszaki valtoztatasok jogat fenntartjuk.
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A . kuka“ piktogram jelentése

Kimélje kdrmyezetiinket, az elektromos késziilékek nem a
héztartasi szemétbe valok!

Hasznalja az elektromos készlilékek artalmatlanitasara kijeldlt
gy(ijtéhelyeket, ott adja le azokat az elektromos késziilékeit,
amelyeket tbbé mar nem kivan hasznaini!

Ezzel segitséget nyujt ahhoz, hogy elkerilhet6k legyenek azok a
hatasok, amelyeket a helytelen ,szemétre dobas" gyakorolhat a
kdrnyezetre és az emberi egészségre.

Ezzel hozzéjarul az Ujrahasznositashoz, a recyclinghoz és a
kibregedett elektromos és elektronikus készlilékek értékesitésé-
nek egyéb formaihoz.

Az énkorméanyzatoknal vagy a polgarmesteri hivatalokban
tajékoztatast kaphat arrél, hogy hova viheti a kiselejtezett
készillékeket.

MAGYARUL
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O6wme YKa3aHWA N0 TEXHUKe 6e30nacHOCTH + JInA HANONHEHWA KOP3UHKK BbIHUMANTE €€ 13 dpHTIOpa,
4100kl MPEA0TBPATUTL OPBI3TH.

« InA noZxapuBaHuA BO GpUTIOpe BCErAa Nonb3yiTech
(GPUTIOPHOM KOP3UHKON.

+ BHMMaHKe: HuKOrAa He CMeLLMBANATE UP C MacnoMm,
CMECh MOXET BCMIEHUTLCA W BLIKENETb. TaKKe 0MacHo
CMeLLMBaTL Mexzy coB0i pasnuuHble copta Macen u

Mepea Hayanom aKcnnyatauum npuéopa BHUMATENbHO
npoynTaiiTe NpunaraeMyto MHCTPYKLMIO MO 3KCMnyaTaumum v
COXPaHUTE ee B HAIEXHOM MECTE, BMECTE C rapaHTUiHbIM
TanoHOM, KaCCOBLIM YEKOM M, 110 BO3MOXHOCTH, KAPTOHHOW
KOPOGKO ¢ ynakoBouHbIM Matepuanom. Ecnu saete
KoMy-ninBo nononb3oBarbCA NPUBopoM, 00A3aTeNsHO AaiiTe

Hupos!
BNpHAGHY AaHHYIO MHCTDYKLMIO N0 SKCrnyaTaum. + Ecnu conepxumoe GpuTIOpa BO3ropHUTCS, H1 B KOEM
+ Tonb3yiitech NpUBOPOM TOMbKO YaCTHEIM 00pasom cnyyae He TyLLuTe 3T0 BOAOH. HakpoiiTe GpUTIOP KPbILLKOW.
¥ 110 HasHaueHuio. Mpubop He NpeAHasHayeH AnA YpyLunTe A3bIKM NAAMEHH NPY NOMOLLM BIYHOR TPAMKA.
KOMMEPHECKOro MCnonb3oBanKs. He nons3ayiTech
npUOOPOM NoA OTKPbITHIM HeBOM. Mpesoxpansitte npubop BeepeHue

OT )Xapbl, NPAMbIX COMHEUHBIX Ny4edt, BNAXKHOCTH (HH B
KOeM Cflyyae He norpy»aire ero B BOAYy) U yAapoB 06
ocTpble yrbl. He npukacaitecs K Npuéopy BaHbIMK
pykamu. Ecnu nprbop yBRaKHUNCA ik HAMOK, TYT e
BbIHLTE BUIKY 13 PO3ETKM.

+ Tlocne aKcnnyaTalmM, MOHTaXe NPUHAANEXHOCTEN, uncTke  JInA TOro, uToGbl ONTUMANLHO M HaneMHo paboTath

OpuTIOP OCHALLIEH PErynMpyeMbIM TEPMOCTATOM, YTO
No3BoNAET NoA0GPATh TeMNEepaTypy B COOTBETCTBHUM
€ 0COOEHHOCTAMM NPOAYKTa, NPeaHA3HAYEHHOrO AN
NOKAPUBAHKS.

WnK NoNoMKe npubopa Beeraa BhlHUMAiTe BUKY U3 ¢ GppHUTIOPOM NOManyHCTa BHUMATENbHO NpouMTaiTe
PO3ETKM (TAHWTE 3a BUTIKY, @ HE 3a Kaderb). MHCTPYKUMIO MO 3HCNAyaTaLmK.

+ He ocrasnsiite BKMIOUEHHbIE NEKTPONPUOOPLI 663
np1cMoTpa. BuiXoas 13 MOMeLLeHHA BCeraa BbIKouaiTe AneKTponuTaHue
Np1GOp. BuIHBTE LUTEKEP U3 PO3ETKH.

+ PerynapHo ocMatpuBaiite npubop v kaberb Ha npeamet MpnBop paspeLLaeTCA BIIKOHATH TONLKO B POSETKY ¢
BO3MOMHbIX NOBPEMAEHHH. Hi B KOeM Criyuae He HanpAXeHnem cet
BRIKOYANTE MPHOOP, UMEIOLLMV IOBPEMKEHHS. 230 B, 50 Iy, ycTaHOBNEHHYIO B COOTBETCTBUN C

* Hv B KoeM cydae He PeMOHTUpyiiTe nprbop MPEANUCAHUAMM.

CamMOCTOATEN5HO, @ 06paLLAATECh B TAKOM Cllyyae 3a ) MoAroToBKa K paé oTe
MOMOLLIbIO K CIELMANKMCTY, MEIOLLEMY COOTBETCTBYHOLLIMIA
ZHonyck. M3 cooBpareui 6esonacHocT, 3amena cetesoro  [epes nepBbIM BHAKOUEHHEM

UHyPa Ha PABHO3HAYHBIH JIONYCKAETCA TOMBKO Yepes 1. Yaanvre ynakosky. Bo GpATIODE HAXORHTCR QpHTIOpHI
33BOJI-M3TOTOBMTENTb, HaLLly CEPBHCHYIO MaCTEPCKYH0 Wik KOPOO G PyHKOH, BHHLTE BGS NPGAMETE HS GOHTIOD,
COOTBETCTBYIOLLIErO KBANMOUUVPOBAHHOTO CrIeLMaNCTa. Pysia BCTABNRETCH B QpHTIOPHAI KOpod

+ Vlcnonsayire TObKO OpHIHHabHbie 3an4acTy. 2. PEKOMEHIYETON oMo KPLILIKY, KOPTYG H BCE

* Toxanyiicra, cobriozaiite HukecneyiolLe . NPMHAANEKHOCTH, KaK 3TO OMMCa o B iage “UncTka’,
,CrielmarnkHbie yKasaHua N0 TeXHHKe BeaonacHocTH,

YKasaHuA No 3KcnyaTauuu
[leTH 1 n1ua HyWaaLLMecA B NPUCMOTPe §
1. PerynApHo yaanaiTe 0CTaTKM MWLM U3 Macna ( K npumepy

KapTtodensHyto conomky). Mocne 8- 10 pasa HeoBxoauMo
MEHATb Macno.
Yup ana Gputiopa AOMKEH BbIAEPKMBATb BICOKYHO
Temneparypy. [na nomxapusaHua BO GpuTIOpe
HA HPE.uVI:IPE)KnEHME! “ npmmeHﬂVne TONbKO BbICOKOKAYEeCTBEHHOE Macno WUiu
n;e:%;mg:;ifz:w;ﬁ:; fOMMSTHAEHOBON up. MaBeraitte npuMeHeH!A MaprapuHa, ONMBKOBOTO
: : WIK CIMBOYHOTO Macna. T copTa Macna He NOAXOART

* W3 cooBpaenuit BesonacHocTi AnA Aeteil He ocTaBnAiTe
NIEXaTh yNakoBKy (MNAacTUKOBBIE MELLIKH, KapToH,
nexonnacr 1 1.4.) 6e3 npucmotpa. 2

+ UroBbl 3alHTHTL ETelt 1 APYIUX NIMLL, Hy)KAGIOLLMXCA B ANA GPUTIOPA, TaK KaK OHN HAYMHAIOT AbIMMTb YIKE
YXOQe 1 NPUCMOTPE, OT NOPAKEHNA SNIEKTPOTOKOM, CleAnTe MY He3HAYMTENbHBIX TeMneparypax. Hrobel yaepars
3a TeM, 4ToGbl I'IpVI60p He BKJ'I}OLIaJ'I(EH 0e3 I'IpVICMOTp'a. Sror of)pasosaHMe aKpunamuaa B KpaxmanocoaepalLmx
npuBop — He urpyLwka. He Aonyciaiite k Hemy AeTeit. npoAyKTax NUTaxuA (KkapTodensb, Kpynbl) Ha MUHUMYMe
NPy WX NOAXaPMBaHMM BO GPUTIOPE HE PEKOMEHAYeTCA
CneuuanbHble YKa3aHHUA NO TeXHUKe npesbiwars Temneparypy 170° C (aon. 175° C). Janee
6e30|‘|aCH°c1‘" JANnA 3Toro npuﬁopa peKomeHayeTcA yMeHbLLaTh BpemaA NoaxKapusaHua Ao
MMHUMYMa W NOMapHBaTL MaKCMMANBHO A0 30M10TUCTOMO
+ Bepuech 3a GpuTIOp TONKO 3a NPEAYCMOTPEHHbIE ANA LBeTa.
37070 PYYKH =
C 3. YcraHoBHTE noaxoAsLLyto Temneparypy, 00A3atenbHo §
* He nepenuraitte npudop ¢ HuAKMM/rOPAYUM XKUPOM. YUMTHIBAITE NP 3TOM OCOBEHHOCTH NPOAYKTa. [InR 8
* Bo Bpemn paboTsl GpuTIOPa €r0 KPLILLIKA XKOMKHA BbiTb OPHEHTUPOBKY MOXHO MCTONb30BaT Criedyloluiee npaswno: &
KPEMKO 3aKpbITa. MPOAYKTI, MPOLIEALLME NPeABapUTENsHOE OBapuBaHue B

33

05-FFR 2916 New.indd 33 04.06.2008 15:24:45 Uhr



BO dpHTIOpE, TpeyioT Bonee BLICOKUX TeMNepaTyp no
CPABHEHMIO C ChIPbIMU NPOAYKTAMM.

Ecnu rotosue Ha UPY, TO NOPEXbTE Ero CHavana Ha
ManeHbKhe KyCOUKM, a 3aTeM PasnoxuTe Ux Ha aHe

4. Ecnu Macno uim xup eLue ropaume, To H1 B KOEM Cnyyae Opuiopa.
He nepecTaBnanTe 1 He ABUraiTe GPUTIOP. Hu B KOEM cnyyae He KnaauTe MUpP BO GPUTIOPHBIA
5. Tlepen TeM Kak OnycTuTb B MACIO NPOAYKTHI M3 TecTa Kopo6.
00A3aTeNbHO CPEXKTE C HHUX TOpYALLME NOXMOTbA TecTa. 4. BcraBbTe Aepatent BUNOYeEK.
6. He nepenonHaiTe GPUTIOPHYHO KOP3MHKY. 5. BcTaBbTe ceTeByto BUKY B 3a3eMNEHHYI0 PO3ETKY C
7. BriakHble NpoayKTbl HEOBXOAUMO NOACYLLKTb, MPOMOKHYB HanpAxeHrem cet 230 B, 50 I'u. 3aropaeTca KOHTPONbHaA

X CandeTkoi.

JKcnnyatauus / NOpAAOK paboThl

MommapuBaHme Bo $ppuTIOpE

1.

2.
3.

YBEAUTECH B TOM, UTO MPUOOP OTKIKOYEH OT CETU U
BbIK/HOYEH.

OTKpo#Te KPbILLKY.

BbIHbTe QPUTIOPHBII KOPOB 1 HANOMHHTE EMKOCTL GPUTIOPA
Macnom unu upom (Maxkcumym 1,0 n). YposeHb Macna
AOMKEH HAXOANTLCA Mexay MeTkamu "Min“ 1 "Max".
MomanyiicTa cobnronaiTe 3To BaHoe yKasaHue!
Ecnm rotosuTe Ha XXMpy, TO NOPEXbTE ero cHavana Ha
ManeHbK1e KyCOUKH, a 3aTeM PasNOoXMTE UX Ha AHE
dpuTiopa.

Hu B Koem cnyyae He KnaauTe MUp BO GPUTIOPHbIH
Kopod.

namnouka “POWER".

6. TosephuTe perynatop Temneparypsl Ha 130° C.
3aropaetca KoHTponbHaA namnouka ‘HEAT*, Kak
TONbKO YCTAHOBMEHHaA Temnepatypa ByaeT AOCTUrHYTa,
KOHTPONLHAA Namnoyka noTyxHer. Mpu nomoLy
[AEepeBAHHON NanoyKM (AepPEeBAHHON NOXKH) MOXKHO
NpOBEpHTL AOCTUTHYTA N MPaBULHAA TeMNepaTypa: Ha
MOrPYXEHHON B MACNO AEPEBAHHON NAN0UKE SOMKHbI
00pa30BbIBATLCA ¥ MOAHUMATLCA BBEPX MaEHbKHe
BO3AYLUHbIE NY3bIPbKM. TakKe MOXHO OnyCTUTb B Macno
KyCO4eK NOAroTOBNEHHOTO NpoaykTa. Ecnn opasyotca
My3bIPLKK, TO MACO AOCTUIIO HY)XXHOR TEMNeparypbl.

7. HaHu3aiTe KyCouKi MACA Ha BUIKM M OMYCTUTE WX B JKUP.
lMomxapnsanue AMTCA OKONO 4-7 MUHYT, B 3aBUCHMOCTH
OT TOMLLIMHbI KYCOYKOB MACA. ITO 03HAYAET, YeM MEeHbLLE
KYCOUKH, TeM BbICTDEE OHM NPOXAPUBAKOTCS.
BHUMAHME: OcTopoxHO 0nycTuTe NOArOTOBAEHHbIE

4. 3aKpoiTe KpbILLKy. BcTasbTe ceTeByto BUIKY B NPOAYKTbl B MaCcn0. byAbTe 0CTOPOXHBI, TaK KaK Bl
3a36MIEHHYI0 PO3ETKY C HanpseHrem cetv 230 B, 50 M. padoTaeTe ¢ OTKPHITOH KacTpronei 1 BpbI3rv Macno He
3aropaetca KoHTponbHaa namnouka ‘POWER'. npeaoTBpaTMMsl. [inA Hayana MPOMOKHHTE BCE NPOAYKTHI

5. Otperynupy#Te np1 NOMOLLM perynATopa HeoBxoaumyto nonoTeHLeM.

Temneparypy. 3aropaetca KOHTPONbHAA NaMMoYKa 8. Tpv nomoLum perynaTopa noAGepwTe TeMneparypy Tax,
“HEAT". KaK TonbKo ycTaHoBReHHas Temneparypa byaet 4TOGbI KYCOUKM MOMKAPHBATMCH C NETKUM KUMEHHEM.
AOCTUTHYTA, KOHTPONbHAA NAMMOYKA MOTYXHET.

6. HanontuTe GpTIOPHYIO KOP3UHKY, CeanTe Npu 3TOM 3a Mocne paéom
TeMm, 40Okl HaNONHEHHE He BbiN0 BhILLE YPOBHA FOPAYETO
MaoTa. Yro6bl BLIKMIOUNTL SMIEKTPONPUBOP YCTAHOBHTE CHavana

7. Teneps OTKPOVITE KPILLKY H OCTOPOXHO OMyCTHTE pyryniotop Temneparypel B nonoxexne OFF/BBIKIT., a satem
$PHTIOPHBII KOPOO C NPOAYKTaMK BO QPHTIOP. BLIHETE BTIKY U3 POSETKA.

OtcoeanHuTe pyyKy oT GPUTIOPHOrO kopoda. OpuTiopHOE Macno TPebyeT AMMUTENLHOTO BPEMEHH ANA

8. 3aKpoiiTe KpbILLIKY. oxnaxzaera. Mepes Tem kak pabotatb Aanblue yoeauTeCh B

9. Mo OKOHYaHWM BPEMEHM NPUTOTOBNEHKA (BPEMA TOM, 4TO TEMMEPaTypa Macna AOCTUra 6e30MacHoi rpaHuLbl.
MoAXXapuBaH1A CTOUT Ha yaKkoBKe NPOAYyKTa in
B PELenTe), 0CTOPOXHO OTKPOWHTE KPBILLKY (ByAbTe UncTKa
BHUMATENbHbI, BO3MOXEH BbIOpOC ropAyero napal).

BbIHbTE OPUTIOPHBIA KOPOB MPK MOMOLLIM PYYKA. 1. Y6eawtech B TOM, YTO BUTIKA BbIHYTa U3 PO3ETKH.
10. [aitre Macny cTeub ¢ NOAKAPEHHOrO NPOAYKTA. 2. Tepes uMcTKOM 0BA3ATENBHO NOAOKANTE NOKA GPUTIOP
NONHOCTBIO OCTHIHET. B ntobom cnyyae, nofoxavTe nocne
doHmo paboThl NpUMepHO 1-2 yaca, uToGbl M3GeaTb ONacHOCTH

Nony4YeHna 0XOoro..

BaxHoe npumeuanve! laHHOe u3aenue He npeaHasHayeHo
ANA MPUrOTOBNIEHUA CHIPHOTO MK LLIOKONAAHOTO GOHAD. O
NPOAYKTHI MOTYT BOCMNAMEHUTLCA BO QPUTIOPE MK BbIKUNETL
13 Hero.

CneiiTe CMONb30BAHHOE MACTO YEPE3 Kpai.

He norpyxaitte npuéop B Bogy.

KpbiLLKy MOXHO OTTAHYTL BBEPX. 3T0 0BNErYaeT OUMCTKY.
[InA cMeHbl GUIbTPA, OTTAHUTE BBEPX KOXYX, HAXOAALLMACA
Ha KpbllLke dpuTiopa.

MpoTpuTe eMKOCTb ANA MAcna, KPBILLKY M KOPMYC BNXHOM

o oA~ w

1. YBeautech B TOM, 4T0 I'Ipl/l60p OTKNKOYEH OT CETU U
BbIK/IHOYEH. 7.

05-FFR 2916 New.indd 34

2. KpbllKa cHUMaeTca BBEpX. [nA aT0ro0 OTKpoiiTe ee U TPANKOW C NPUMEHEHVEM, B Cy4ae HEOBXOAMOCTH,
= CHMMMUTE C LIAPHUPA Ha Kopnyce. AOMALLHUX MOIOLLMX CpeacTs. B Boay He onyckarb!
§ 3. BbiHbTe (PUTIOPHbI KOPOB 1 HANOMHMTE EMKOCTL GpuTiopa 8- PPHTIOPHYIO KOP3MHKY MOXHO NPOMBITh, Kak 00bi4H0, B
8 MacnoM unu xupom (Maxcumym 1,0 n). YposeHb Macna MOtOLLIEM pacTBope. 3
£ LOMKEH HAX0AUTbCA MEXAY MeTKaMu "Min“ u "Max®. 9. YroBul He noBpeAnTL ¢pMT}Op n3beraiire NPUMeHeHHUA
o. nomanyﬁc'ra coﬁnwnay’n’e 3TO BaMHOe yKaaaHMe! OCTPbIX NPEAMETOB U aépaSMBHbIX YUCTALLKMX NOPOLLIKOB.
34
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TexHWuecK1e faHHble

MOZETID. .vvrreereerrseeeresesessssssssssssssessssesssssnsssssssnesns FFR 2916
ONEKTPOMUTAHME: c...oververseresseresseeeesesssseeees 220-240 B, 50 Ty
TOTPEOAAEMAR MOLUHOCTDS «.vvvvvveerssssreresssssmrssssssssmnsseens 840 sart
KNBCC BALUMTBL .vvveeverceseeesssesteessseessessssess s ssesssse st ssesens |
BMECTUMOCTD: ..o makc. 1,0 auTpos
BEC HETTO! oottt 0,9 kr

310 U3LeneHue NpoLLNo BCE HEOBX0AUMBIE U aKTyaNbHbIE
NpoBepKy, Npeanu1caHHble aupekTueoii CE, K npum. Ha
9NEKTPOMArHUTHYK0 COBMECTUMOCTb ¥ COOTBETCTBHE
Tpe6oBaHHAM K HU3KOBOMBTHOM TEXHUKE, OHO BbIN0 TakKe
CKOHCTPYWPOBAHO W MOCTPOEHO C Y4ETOM NOCAEAHNX
Tpe6oBaHw# No TexHUKe Be30MacHOCTH.

Mbl ocTaBnsem 3a co6oit NpaBo Ha TEXHUYECKME U3MEHEHHA!

PYCCKHH
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— ICATRONC?

INTERNATIONAL GMBH

D-47906 Kempen/Germany - Industriering Ost 40
Internet: http://www.clatronic.de - email: info@clatronic.de
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