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Read this booklet thoroughly before using and save it for future reference



IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed, including the

following:

1. Read all instructions before using.

2. Do not touch hot surface. Use handles or knobs.

3. To protect against electric shock do not immerse cord, plugs, or housing in water or other liquid.

4. Close supervision is necessary when any appliance is used by or near children.

5. Unplug from outlet when not in use and before cleaning. Allow to cool down before putting on or
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taking off parts, and before cleaning the appliance.
Do not put the appliance on a soft working surface or a desktop covered with table cloth, make sure
the appliance is working on a rigid surface.
Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the appliance malfunctions, or has
been damaged in any manner. Return appliance to the nearest authorized service facility for
examination, repair or adjustment.
The use of attachments not recommended by the appliance manufacturer may cause injuries.
Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot surfaces.
Do not use this appliance when missing oil reservoir, oil and any other materials, or the oil is not
enough.
Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.
Extreme caution must be used when moving fryer containing hot oil.
Never connect the fryer to the electricity supply without placing oil in the oil reservoir first.
The oil in the oil reservoir will be still hot after it is switched off. Never attempt to move your fryer
until it is completely cool down.
Never overfill the fryer with oil. Fill only between the minimum and maximum levels, as indicated
inside the oil reservoir.
Do not add food with ice crystals or if it is wet to the hot oil.
This appliance is not intended for used by persons (including children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliances by a person responsible for their safety.
Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.
This appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate
remote-control system.
On completion of frying, always raise the basket and wait a few seconds to allow steam pressure to
subside.
Do not use appliance for other than intended use.
Do not use outdoors.
Store the appliance indoors to prevent electronic parts failure.
WARNING: Serious hot oil burns may result from a deep fryer being pulled off a countertop. Do
not allow the power cord to hang over the edge of a counter where it may be grabbed by children or
become entangled with the user.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

HOUSEHOLD USE ONLY



PRODUCT DESCRIPTION

Detachable pop up lid
Viewing window

Filter cover (not shown)

Basket handle

Removable frying basket
Oil reservoir
Cool lunch body

Lid realease button
Power indicator light

Ready indicator light
Temerature dial

Features

POWER INDICATOR LIGHT

This light illuminates when the deep fryer is on.

READY INDICATOR LIGHT

This light will cycle on and off several times during heating. it will turn off once the temperature is
reached.

TEMPERATURE DIAL

Turn the temperature dial to select a temperature up to 190°C. The temperature may be adjusted at any
time.

POP-UP LID WITH VIEWING WINDOW

The lid to your deep fryer is on a spring loaded hinge and conveniently “pops” up with a touch of a
button. Keep an eye on your food while it cooks by looking through the convenient viewing window.
The lid is also detachable and dishwasher safe.

WIRE FRYING BASKET

The removable wire frying basket with cool touch handle makes it safe and easy to add and remove food.

Before using

Clean before first use
1. Remove all packaging material and any stickers. Read all literature.
2. The frying basket and handle inside the appliance. Press the lid release button to open the pop-up lid.
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Lift up the handle and remove the basket.

3. Tilt the lid forward and pull up to remove. (Fig.1)

4. Wash the basket handle, lid, frying basket in hot. Soapy water and wipe dry thoroughly, or you may
wash the detachable lid, basket and handle in the dishwasher on the top rack.

5. Wash the inside and outside of the deep fryer with a drop of soap on a damp cloth. Rinse with a cloth
thoroughly with a dry cloth or paper towel before adding oil.
WARNING: DO NOT put the deep fryer in the dishwasher.
WARNING: All components must be completely dried before filling the reservoir with oil and
using.
WARNING: Special care must be taken to ensure the removable filter cover and lid are dry;
otherwise steam may become dangerously trapped inside the fryer during use.

ASSEMBLING AND FILLING the Oil RESERVOIR

WARNING: Never plug the deep fryer into the electrical outlet while the oil reservoir is empty.

1. Lift up the handle and remove the basket.(Fig.2)

2. Pour cooking oil into the reservoir until the oil level is between the “MIN” and “MAX” lines on
the inside of the oil reservoir. For best results, keep the oil close to the “MAX” level. DO NOT
exceeds the “MAX” level. (Fig.3)

NOTE: Use blended vegetable oil, pure corn oil or canola (rapeseed) oil. DO NOT use olive oil,
margarine, lard or drippings.
USE OF SOLID FAT

WARNING: It is NOT RECOMMENDED to put solid shortening in the oil reservoir or in the
frying basket.
If using solid vegetable shortening, melt it first in a separate pan and pour the melted fat into the oil
reservoir very carefully.
NOTE: Remove previously used. Curdled or hardened solid vegetable shortening from the oil
reservoir and melt in a separate pan before reusing.
CAUTION: Attempting to melt solidified fat in the oil reservoir presents the risk of warm melted fat
suddenly sputtering from below through the still solid top layer of fat. Use only the following
procedure.

® Make sure the fat is at room temperature. If the fat is very cold, there is a greater risk of

splashing.

® Carefully makes some holes in the fat with a fork.

® Make sure the lid is securely closed.

® Heat fat slowly on lowest temperature setting.

3. Insert the basket and lower the handle by sliding the button forward. close the lid (Fig.4)

Fig.1




Using you deep fryer

PREHEAT
CAUTION: DO NOT leave deep fryer unattended while in operation.
IMPORTANT: Always use the deep fryer on a flat, heat resistant surface

1.
2.
3.

Close the lid.
Ensure that your hands are dry and plug the unit into the electrical outlet.
Set the temperature dial to the desired temperature. The ready indicator light will turn on.

FILL THE FRYER BASKET

WARNING: Always use the frying basket to fry food.
WARNING: always remove and replace the frying basket carefully.
Press the lid release button to open the lid.

. DO NOT fills the frying basket when it is immersed in oil. Always hold the basket by the cool touch

handle.

. Place food carefully into the frying basket. DO NOT over fill. For optimum results and shorter

frying time, basket should be only half full.

NOTE: To cook evenly, pieces of food should be the same size and thickness. Thicker pieces will
take longer to cook.

IMPORTANT: Make sure that the food to be fried is dry. Dab food with paper towel or a clean dish
towel if necessary.

CAUTION: When frying frozen foods, be sure to clean off any ice from the food before placing in
the basket. Failure to do so may cause the fryer to overflow when food if placed in oil.

WARNING: Remove the frying basket from the deep fryer when filling as the oil will spatter and
cause burns. For frozen foods, it is recommended that food fill no more than 1/4 of the basket

capacity.

FRYING FOOD

CAUTION: Oil is very hot and can cause severe injury.

1

Lower the basket into the heated oil slowly and carefully. Lowering the basket too quickly can result
in the oil overflowing and splashing. DO NOT drop basket into the cooking oil.

. Close the lid to frying.

NOTE: It is normal for steam to escape through the sides of the lid while frying.
WARNING: Avoid standing too close to the deep fryer while it is cooking.

3. Use the viewing window to monitor your food. When the food is ready, step away from the unit before
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4.

opening the lid in order to allow hot steam to escape.
Lift the basket out of the oil and hook it on the edge of the oil reservoir to allow the food to drain for
a minute.
Remove the food from the basket either with tongs or by pouring the food into a serving container or
onto a plate covered with paper towels.
Repeat procedure for remaining food.
When you have finished using your deep fryer, turn the temperature dial counterclockwise all the
way to turn the unit off.
Unplug the fryer from the wall outlet and allow cooling for approximately 2 hours before attempting
to remove the oil or clean the fryer.
WARNING: Never use the power cord to turn the deep fryer off.
WARNING: Never use your deep fryer to boil water.

STORING OR REUSING COOKING OIL

NOTE: The oil has not to be changed after each use and can be used until it gets dark or there are bits of

food in it such as batter or bread crumbs.

NOTE: It is not recommended to store or reuse oil that was used to fry food with protein, such as

poultry, meat and fish. When oil is used mainly to fry potatoes and is filtered after each use it can be
used 8 to10 times but DO NOT use the same oil for more than 6 months.

IMPORTANT: Always replace the oil as soon as it starts foaming when heated or when color becomes

1.

dark, when it has a rancid smell or taste, or becomes syrupy.

Make sure the fryer is turned off, unplugged and has cooled for approximately 4 hours before
attempting to store oil.

Remove the pop-up lid and frying basket.

Using a funnel, pour the oil from the back corner of the reservoir through a paper filter or wire
strainer into a storage container.

IMPORTANT: The oil reservoir is not removable from the deep fryer.

To reuse this oil, pour back into the oil reservoir.

IMPORTANT: DO NOT mix different oils or new and old oil together.



Suggested Frying Guide and Tips

FOOD COOKING TIME TEMP.
FRENCH FRIES 6-9min 190°C
FISH FILETS 3-6min 170°C
CHICKEN FINGERS 6-9min 190°C
CHICHEN PIECES 12-20min 150°C
FRIED ZUCCHINI 3-6min 130°C
FRIED MUSHROOMS 4-6min 130°C
ONION RINGS 3-6min 130°C
DONUTS 3-6min 130°C
APPLE BEIGNETS 3-6min 130°C
SHRIMP 3-6min 130°C

SUGGESTED FRYING GUIDE

NOTE: The cooking times and temperatures above reflect only the approximate time needed to fry one
basket half full. The exact times may be different depending on actual quantity, personal cooking
preferences; size and thickness of pieces, etc. in general, use lower settings for delicate foods (vegetables,
fish) and higher settings for frozen foods, French fries and chicken.

FRYING TIPS
For best cooking results, take note of these helpful tips:

® To avoid condensation buildup on the viewing window, rub a little cooking oil on the window.

® DO NOT mix different oils or new and old oil together.

® Replace oil regularly, in general, oil used to fry food with protein, such as poultry, meat and fish,
should not be reused, when oil is used mainly to fry potatoes and is filtered after each use, it can
be used 8 to 10 times but DO NOT use the same oil for more than 6 months.

® Always replace all oil as it starts foaming when heated, when color becomes dark, when it has a
rancid smell or taste, or becomes syrupy.

® Make sure that the food to be fried is dry, dab food with paper towel or a clean dish towel if
necessary.

® When frying frozen foods, should be the same size and thickness, thicker pieces will take longer
to cook.

Cleaning and storing your fryer

CLEANING INSTRUCTION
1. Make sure the fryer is turned off, unplugged and has cooled for approximately 4 hours.
2. Remove the lid and the frying basket in hot, soapy water and wipe dry thoroughly. The



detachable lid and basket may be washed in the dishwasher on the top rack.

3. Wash the inside (if oil is being stored in a separate container) and outside of the deep fryer with a
drop of soap on a damp cloth.

4. Rinse with a cloth dampened with water only.

5. Dry thoroughly with a dry or paper towel.

WARNING: DO NOT immerse the deep fryer in water. Do not put the deep fryer in the

dishwasher.

WARNING: DO NOT use alcohol or cleaning solutions to clean the deep fryer.

HOW TO STORES SAFETY

1. Ensure that your deep fryer is turned off, unplugged, cooled and clean.

2. Store the basket inside the deep fryer and close the lid.

3. Store your deep fryer on a flat surface in a cool dry tipped over and won’t be damaged or be
hazardous to anyone or anything.

Troubleshooting guide

Troubleshooting
If your deep fryer fails to operate, follow these instructions:
1. Make sure the plug is securely plugged into the electrical outlet.
2. Make sure the electrical outlet is working, unplug the unit, check your fuse box or circuit breaker
box and replace the fuse or reset the breaker as necessary, then plug the unit back in.
3. Ifthe problem persists, contact Customer Service.

ENVIRONMENT FRIENDLY DISPOSAL

You can help protect the environment!

Please remember to respect the local regulations:
hand in the non-working electrical equipment to an
appropriate waste disposal center.
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IMPORTANTI NORME DI SICUREZZA

Quando si utilizzano gli apparecchi elettrici, € necessario seguire sempre le precauzioni di
base, come seguenti:

1. Leggere tutte le istruzioni.

2. Non toccare le superfici calde. Usa maniglie o manopole.

3. Per proteggere da incendi, scosse elettriche e lesioni alle persone, non immergere il cavo, la spina o la
base in acqua o altri liquidi.

4. Una stretta supervisione € necessaria quando I'apparecchio viene utilizzato da o vicino ai bambini.

5. Scollegare I"apparecchio dalla presa quando non in uso e prima della pulizia. Lasciare raffreddare
I’apparecchio prima di mettere o togliere parti e prima di pulire I'apparecchio.

6. Non collocare I'apparecchio su una superficie di lavoro morbida o un tavolo coperto con tovaglie,

assicurarsi che l'apparecchio stia lavorando su una superficie rigida.
7. Non utilizzare I'apparecchio con un cavo o una spina danneggiati o dopo il malfunzionamento
dell'apparecchio o se ¢ stato danneggiato in alcun modo. Portare I'apparecchio al servizio autorizzato piu
vicino per controllarlo, ripararlo o regolarlo.

8. L'uso di accessori non raccomandati dal produttore dell'apparecchio puo provocare lesioni.

9. Non lasciare che il cavo penda oltre il bordo di un tavolo o di un bancone o che tocchi

una superficie calda.

10. Non utilizzare questo apparrecchio quando manca il serbatoio dell'olio, I'olio e qualsiasi altro materiale,

oppure I'olio non ¢ sufficiente.
11. Non posizionare sopra 0 vicino a un bruciatore a gas o elettrico, o a un forno riscaldato.

12. Usare estrema cautela quando si sposta la friggitrice contenente olio caldo.

13. Non collegare mai la friggitrice alla rete elettrica senza prima inserire olio nel serbatoio dell'olio.

14. L'olio nel serbatoio dell'olio sara ancora caldo dopo lo spegnimento. Non tentare mai di muovere la
friggitrice finché non sia completamente raffreddata.

15. Non riempire eccessivamente la friggitrice con olio. Riempire solo tra i livelli minimo e massimo,
come indicato all'interno del serbatoio dell'olio.

16. Non aggiungere cibo con cristalli di ghiaccio o il cibo umido nell'olio bollente.

17. Questo apparecchio non é destinato all'uso da parte di persone (compresi i bambini) con ridotte capacita
fisiche, sensoriali 0 mentali, 0 mancanza di esperienza e conoscenza, a meno che non siano stati
supervisionati o istruiti sull'uso degli apparecchi da una persona responsabile della loro sicurezza.

18. | bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che non giochino con I'apparecchio.
19. L'apparecchio non ¢ destinato ad essere utilizzato mediante un timer esterno o un



sistema di controllo remoto separato.

20. Al termine della frittura, sollevare sempre il cestello e attendere alcuni secondi per consentire alla
pressione del vapore di diminuire.

21. Non utilizzare I'apparecchio per scopo diverso da quello previsto.

22. Non utilizzare I'apparecchio all'aperto.

23. Conservare l'apparecchio in casa per evitare guasti alle parti elettroniche.

24. AVVERTENZA: Gravi ustioni di olio bollente possono derivare da una friggitrice che viene estratta
dalla superfice di lavoro. Non lasciare che il cavo di alimentazione penda oltre il bordo di una superfice

di lavoro dove potrebbe essere afferrato dai bambini o rimanere impigliato con I'utente.

SALVA QUESTE INSTRUZIONI
SOLO USO DOMESTICO

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

Coperchio staccabile
Finestra da controllare

Coperchio del filtro (non
mostrato)

Maniglia del cestello

Cestello per frittura rimovibile
Serbatoio dell'olio
Parte di raffreddamento

Pulsante di rilascio del coperchio
Indicatore di potenza

Indicatore di prontezza
Manipola di regolazione della
temperatura




Caratteristiche

INDICATORE DI POTENZA

Questa luce si illumina quando la friggitrice € accesa.

INDICATORE DI PRONTEZZA

Questa luce si accende e si spegne piu volte durante il riscaldamento. Si spegne una volta raggiunta la
temperatura desiderata.

MANIPOLA DI REGOLAZIONE DELLA TEMPERATURA

Ruotare la manipola della temperatura per selezionare una temperatura fino a 190 ° C. La temperatura pud
essere regolata in qualsiasi momento.

COPERCHIO POP-UP CON FINESTRA DI VISUALIZZAZIONE

Il coperchio della sua friggitrice € su una cerniera caricata a molla e comodamente "si apre™ con un tocco
del pulsante. Tenere d'occhio il cibo durante la preparazione guardando attraverso la comoda finestra di
visualizzazione. Il coperchio & anche rimovibile e lavabile in lavastoviglie.

CESTELLO PER FRIGGERE

Il cestello per friggere rimovibile con manico freddo facilita di aggiungere o rimuovere il cibo sicuramente.

Prima di usare

Pulire prima dell’uso

1. Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e eventuali adesivi. Leggi tutta la letteratura.

2. [l cestello e la maniglia sono all'interno dell'apparecchio. Premere il pulsante di rilascio del coperchio
per liberare il coperchio. Sollevare la maniglia e rimuovere il cestello.

3. Inclinare il coperchio in avanti e tirarlo verso I'alto per rimuoverlo. (Fig. 1)

4. Lavare a caldo la maniglia del cestello, il coperchio, il cestello per friggere nell’acqua saponata e
asciugare bene e asciugare bene finché siano completamente asciutti. E possibile lavare il coperchio
rimovibile, la maniglia e il cestello nella lavastoviglie sul cesto superiore.

5. Lavare l'interno e I'esterno della friggitrice con una goccia di sapone su un panno umido. Risciacquare
accuratamente con un panno asciutto o un tovagliolo di carta prima di aggiungere I'olio.
ATTENZIONE: NON METTERE la friggitrice in lavastoviglie.

AVVERTENZA: Tutti i componenti devono essere completamente asciutti prima di riempire il
serbatoio con olio e prima dell'uso.

AVVERTENZA: Prestare particolare attenzione per garantire che il coperchio del filtro rimovibile e
il coperchio della friggatrice siano asciutti; caso contrario il vapore potrebbe rimanere
pericolosamente intrappolato all'interno della friggitrice durante I'uso.

ASSEMBLARE E RIEMPIRE DEL SERBATOIO DELL'OLIO

AVVERTENZA: Non collegare mai la friggitrice nella presa elettrica mentre il serbatoio dell'olio &

vuoto.

1. Sollevare la maniglia e rimuovere il cestello. (Fig.2)

2. Versare olio di cottura nel serbatoio fino a quando il livello dell'olio si trova tra le linee "MIN" e
"MAX" all'interno del serbatoio dell'olio. Per risultati ottimi, mantenere I'olio vicino al livello
"MAX". NON superare il livello "MAX". (Fig. 3)

NOTA: Utilizzare olio vegetale miscelato, olio di mais puro o olio di colza. NON usare olio d'oliva,
margarina, strutto o sgocciolamento.



USO DI GRASSI SOLIDI

AVVERTENZA: NON E CONSIGLIATO aggiungere grasso solido nel serbatoio dell'olio o nel
cestello.
Se si utilizza grasso di verdure solide, si scioglie prima in una padella separata e con attenzione versare
il grasso fuso nel serbatoio dell'olio.
NOTA: Rimuovere precedentemente utilizzato grasso solido vegetale, cagliata o indurita dal serbatoio
dell'olio e fonderlo in una padella separata prima di riutilizzarlo.
ATTENZIONE: Se tenti di sciogliere il grasso solido nel serbatoio dell'olio esiste un rischio che
grasso fuso spruzza improvvisamente dal basso attraverso uno strato superiore di grasso ancora solido.
Utilizzare solo la seguente procedura.

® Assicurarsi che il grasso sia a temperatura ambiente. Se il grasso € molto freddo, aumenta il

rischio di essere spruzzato.

® Fare qualche buco nel grasso con una forchetta con cautela.

® Assicurarsi che il coperchio stia ben chiuso.

® Riscaldare il grasso lentamente con l'impostazione della temperatura piu bassa.

3. Inserire il cestello e abbassare la maniglia facendo scorrere il pulsante in avanti. Chiudere il
coperchio (Fig. 4)

Fig. 3
Uso della friggatrice

PRERISCALDAMENTO

ATTENZIONE: NON LASCIARE incustodita la friggitrice mentre € in funzione.

IMPORTANTE: Utilizzare sempre la friggitrice su una superficie piana e resistente al calore

1. Chiudere il coperchio.

2. Assicurarsi che le mani siano asciutte e poi collegare l'unita alla presa elettrica.

3. Impostare la manipola della temperatura sulla temperatura desiderata. L’indicatore di prontezza si

accendera. 4



RIEMPIRE IL CESTELLO PER LAFRITTURA
AVVERTENZA: Utilizzare sempre il cestello per friggere i cibi.
AVVERTENZA: Rimuovere e sostituire sempre il cestello con cura.
1. Premere il pulsante di rilascio del coperchio per aprire il coperchio.
2. NON RIEMPIRE il cestello quando & immerso nell'olio. Tenere sempre il cestello per la maniglia
fredda.
3. Mettere il cibo con attenzione nel cestello per friggere. NON RIEMPIRE eccessivamente. Per
risultati ottimali e tempi brevi di frittura, il cestello dovrebbe essere solo mezzo pieno.
NOTA: Per cuocere in modo uniforme, i pezzi di cibo devono essere delle stesse dimensioni e dello stesso
spessore. Pezzi piu spessi impiegheranno piu tempo a cucinare.
IMPORTANTE: Assicurarsi che il cibo che si prepara ¢ asciutto. Tamponare il cibo con un asciugamano
di carta o un canovaccio pulito se necessario.
ATTENZIONE: Quando si friggono cibi surgelati, assicurarsi di pulire il ghiaccio dagli alimenti prima di
riporli nel cestello. In caso contrario, la friggitrice potrebbe traboccare quando il cibo viene immerso
nell'olio.
AVVERTENZA: Rimuovere il cestello dalla friggitrice durante il riempimento, poiché I'olio schizza
dappertutto e causa ustioni. Per il cibo surgelato, si raccomanda che il cibo non riempia piu di 1/4 della
capacita del cestello.

FRIGGERE IL CIBO

ATTENZIONE: L'olio € caldo e pu0 causare gravi lesioni.
1. Mettere lentamente e con attenzione il cestello nell'olio riscaldato. Un abbassamento troppo rapido del
cestello puo portare a schizzi e fuoriuscite di olio. NON lasciare cadere rapidamente il cestello nell'olio
di cottura.
2. Chiudere il coperchio prima di friggere.
NOTA: E normale che il vapore esce dai lati della friggitrice durante la frittura.
AVVERTENZA: Evitare di stare vicino alla friggitrice mentre & in funzione.
3. Utilizzare la finestra di controllo degli alimenti. Quando il cibo & pronto, allontanarsi dal dispositivo
prima di aprire il coperchio per consentire l'uscita del vapore caldo.
4. Sollevare il cestello dall'olio e fissarlo sul bordo del serbatoio dell'olio per far filtrare il cibo per un
minuto.
5. Rimuovere il cibo dal cestello afferrandolo con le pinza o trasferendo il cibo nella ciotola di servizio o
su un piatto coperto con salviette di carta.
6. Ripetere la procedura per il cibo rimanente.
7. Al termine dell'uso della friggitrice, ruotare la manipola per regolazione di temperatura in senso
antiorario per spegnere il dispositivo.
8. Scollegare la friggitrice dalla presa a muro e lasciare raffreddare per circa 2 ore prima di tentare di
rimuovere l'olio o pulire la friggitrice.
AVVERTENZA: Non utilizzare mai un cavo di alimentazione per spegnere la friggitrice.
AVVERTENZA: Non utilizzare mai la friggitrice per cuocere acqua.



CONSERVAZIONE O RIUTILIZZO DELL'OLIO PER LACOTTURA

NOTA: L'olio non deve essere cambiato dopo ogni utilizzo e puo essere utilizzato fino a quando non si &

scurito, mentre non vi sono residui di cibo come pasta o briciole.

NOTA: Non ¢ consigliabile conservare o riutilizzare I'olio usato per friggere alimenti contenenti molte

proteine, come carne di pollo, carne o pesce. Quando I'olio viene utilizzato principalmente per friggere
le patate e viene filtrato dopo ogni utilizzo, puo essere utilizzato da 8 a 10 volte, ma NON USARE lo

stesso olio per piu di 6 mesi.

Guida e suggerimenti per la frittura

CIBO TEMPO DI TEMP.
FRITTURA

PATATINE FRITTE 6-9min 190°C
FILETTI DI PESCE 3-6min 170°C
ANELLI DI POLLO 6-9min 190°C
PEZZI DI POLLO 12-20min 150°C
ZUCCHINE FRITTE 3-6min 130°C
FUNGHI FRITTI 4-6min 130°C
ANELLI DI CIPOLLA 3-6min 130°C
CIAMBELLE 3-6min 130°C
MELE COTTE 3-6min 130°C
GAMBERETTI 3-6min 130°C

IMPORTANTE: Sostituire sempre I'olio non appena la schiuma inizia a formarsi o quando il colore si
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scurisce, quando ha un sapore o odore bruciante o quando diventa sciroppo.

Assicurarsi che la friggitrice sia spenta, che la spina sia scollegata dalla presa e raffreddata per circa 4
ore prima di spostare 1’apparecchio.

Togliere il coperchio e il cestello.

Utilizzando un imbuto, versare I'olio dall'angolo posteriore del serbatoio attraverso un filtro di carta o
un tappo di filo nel serbatoio di stoccaggio.

IMPORTANTE: Il serbatoio dell'olio non viene rimosso dalla friggitrice.

Per riutilizzare questo olio, versarlo nuovamente nel serbatoio dell'olio.

IMPORTANTE: NON MISCHIARE oli diversi o olio nuovo e vecchio.

GUIDA DI FRITTURA CONSIGLIATA

NOTA: | tempi di cottura e le temperature sopra riportati riflettono solo il tempo approssimativo

necessario per friggere un cestello mezzo pieno. | tempi esatti possono essere diversi a seconda della
quantita effettiva, delle preferenze di cottura personali; dimensioni e spessore dei pezzi, ecc. In
generale, usare impostazioni pit basse per cibi deliziosi (verdure, pesce) e impostazioni piu alte per

cibi surgelati, patatine fritte e pollo.



CONSIGLI DI FRITTURA
Per i migliori risultati di cottura, prendere nota di questi suggerimenti utili:

® Per evitare I'accumulo di condensa sulla finestra di visualizzazione, strofinare un po 'di olio da
cucina sulla finestra.

® NON MESCOLARE oli diversi o olio nuovo e vecchio insieme.

® Sostituire l'olio regolarmente, in generale, I'olio usato per friggere cibo con proteine, come
pollame, carne e pesce, non deve essere riutilizzato, quando I'olio & principalmente usato per
friggere le patate e viene filtrato dopo ogni uso, puo essere usato da 8 a 10 volte ma NON usare lo
stesso olio per pit di 6 mesi.

@ Sostituire sempre tutto I'olio quando inizia a schiumare durante riscaldamento, quando il colore
diventa scuro, quando ha un odore o sapore rancido, o diventa sciroppo.

® Assicurarsi che il cibo che si prepara sia asciutto. Tamponare il cibo con un asciugamano di carta
o un canovaccio pulito se necessario.

® Per cuocere in modo uniforme, i pezzi di cibo devono essere delle stesse dimensioni e dello stesso
spessore. Pezzi piu spessi impiegheranno pitl tempo a cucinare.

Pulizia e manutenzione della friggitrice

ISTRUZIONI PER LA PULIZIA

1. Assicurarsi che la friggitrice sia spenta, che la spina sia scollegata dalla presa e raffreddata per
circa 4 ore.

2. Rimuovere il coperchio e il cestello per friggere e lavarli in acqua calda con sapone. Pulire
accuratamente. Il coperchio staccabile e il cestello possono essere lavati nella lavastoviglie nel
cesto superiore.

3. Lavare la friggitrice all'interno (se I'olio & conservato in un contenitore speciale) ed all esterno
con una goccia di sapone su un panno umido.

4. Rimuovere il sapone solo con un panno umido.

5. Asciugare bene con un panno asciutto o un tovagliolo di carta.

AVVERTENZA: NON IMMERGERE la friggitrice nell'acqua. Non mettere la friggitrice in

lavastoviglie.

AVVERTENZA: NON usare alcol o detergenti per pulire la friggitrice.

COME CONSERVARE SICURAMENTE L'APPARECCHIO

1. Assicurarsi che la friggitrice sia spenta, che la spina sia scollegata dalla presa, che sia raffreddata
e pulita.

2. Conservare il cestello nella friggitrice e chiudere il coperchio.

3. Tenere la friggitrice su una superficie piana e asciutta rivolta verso I'alto e non sara pericolosa,
non potra ferire nessuno o danneggiare qualcosa.

Guida alla risoluzione dei problemi

Risoluzione dei problemi
Se la Sua friggitrice non funziona:
1. Verificare se la spina € inserita saldamente in una presa elettrica.
2. Accertarsi che la presa elettrica funzioni, spegnere I’apparecchio, controllare la scatola dei fusibili o
la scatola dell'interruttore di sicurezza e sostituire il fusibile o ripristinare I'interruttore secondo
necessita, quindi ricollegare I'apparecchio.
3. Se il problema persiste, contattare I'assistenza clienti.



SMALTIMENTO ECO-COMPATIBILE

Puoi aiutare a proteggere I'ambiente!
Ricordarsi di rispettare le normative locali:
consegnare le apparecchiature elettriche non
funzionanti a un centro di smaltimento
appropriato.
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Lesen Sie diese Bedienungsanleitung sorgfaltig durch und bewahren
Sie sie fur die weitere Nutzung auf



WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Bei der Verwendung von Elektrogerdten sollten stets grundlegende VorsichtsmalRnahmen getroffen
werden, einschlieBlich der folgenden:

1. Lesen Sie alle Anweisungen.

2. Bertihren Sie die heifRen Oberflachen nicht. Verwenden Sie Griffe oder Knopfe.

3. Tauchen Sie weder die Fritteuse noch Netzkabel oder -stecker in Wasser oder andere Flissigkeiten,
um einen elektrischen Schlag zu vermeiden.

4. Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wenn es von Kindern oder in der Nahe von Kindern
verwendet wird.

5. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, wenn Sie das Gerét nicht benutzen und bevor Sie es
reinigen. Lassen Sie das Gerdt abkiihlen, bevor Sie Teile anbringen oder abnehmen und bevor Sie das
Gerét reinigen.

6. Stellen Sie das Gerét nie auf eine weiche Arbeitsflache oder einen Tisch, die mit einem Tischtuch
bedeckt ist. Stellen Sie sicher, dass das Gerét auf einer stabilen, ebenen Oberflache verwendet wird.

7. Benutzen Sie das Gerét niemals nach einer Fehlfunktion, wenn das Netzkabel bzw. der Netzstecker
defekt ist oder wenn es auf eine andere Weise beschadigt wurde. Um Gefahrdungen zu vermeiden dirfen
Reparaturen am Gerat, wie z.B. eine beschédigte Zuleitung austauschen, nur durch einen authorisierten
Kundendienst vorgenommen werden.

8. Die Verwendung von Zubehorteilen, die nicht vom Hersteller des Gerats empfohlen werden, kann zu
Verletzungen fiihren.

9. Lassen Sie das Kabel nicht liber die Kante des Tisches oder der Theke héngen oder heiRe Oberflachen
beruihren.

10. Verwenden Sie dieses Gerét nicht, wenn Olbehélter, Ol und andere Materialien fehlen oder das Ol
nicht ausreicht.

11. Stellen Sie es nie auf oder in der Néhe von heillen Oberflachen ab (z.B. Gas-, Elektroherdplatten etc.)
oder in einen beheizten Ofen.

12. Seien Sie dauRerst vorsichtig, wenn Sie einen Ortswechsel mit der Fritteuse durchfiihren,wenn heiles
Ol sich in der Fritteuse befinden.

13. Uberschreiten bzw. unterschreiten Sie nie die MAX- und MIN-Markierungen am Gerat beim

Einfiillen von Ol oder Fett!



14. Das Ol im Olbehélter ist nach dem Ausschalten noch heiB. Bewegen Sie das Gerét nicht, bis es
vollstandig abgekiihlt ist. Heben Sie den Olbehalter mit den Griffen an.

15. Uberschreiten bzw. unterschreiten Sie nie die MAX- und MIN-Markierungen am Gerat beim
Einfiillen von Ol oder Fett!

16. Entfernen Sie Eiskristalle von noch gefrorenen Lebensmittel, bevor Sie diese in den Frittierkorb
legen und trocknen Sie das Frittiergut gut ab, bevor Sie es ins Ol eintauchen.

17. Dieses Gerat ist nicht dafur bestimmt, durch Personen (einschlieBlich Kinder) mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung und/oder mangels Wissen
benutzt zu werden, es sei denn, sie werden durch eine fiir ihre Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt
oder erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerat zu benutzen ist.

18. Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerét spielen.

19. Das Gerat darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder separatem Fernwirksystem betrieben
werden.

20. Heben Sie nach dem Frittieren immer den Korb an und warten Sie einige Sekunden, bis der
Dampfdruck nachlasst.

21. Benutzen Sie das Gerdt nur zu seinem bestimmten Zweck.

22. Benutzen Sie das Gerét nicht im Freien.

23. Bewahren Sie das Gerat im Haus auf, um den Ausfall elektronischer Bauteile zu verhindern.

24. WARNUNG: HeiRes Ol und Fett kdnnen schwere Verbrennungen verursachen. Bewegen Sie das
Gerét nicht wahrend des Betriebs oder solange Teile oder der Inhalt heif? sind. Das Netzkabel darf nicht
vom Rand der Flache héngen, auf der die Fritteuse steht. Kinder kdnnten am herunter hangenden Kabel
ziehen oder es kdnnte den Benutzer storen.



Produktbeschreibung

Abnehmbarer Deckel
Sichtfenster

Filterabdeckung (nicht
gezeigt)

Korbgriff

Abnehmbarer Frittierkorb
Olbehalter
Kalte Zone

Taste zum Offnen des
Deckels
Betriebskontrollleuchte
Bereitschaftsanzeige
Temperaturregler

Charakteristika

BETRIEBSKONTROLLLEUCHTE

Dieses Licht leuchtet auf, wenn die Fritteuse eingeschaltet ist.

BEREITSCHAFTSANZEIGE

Die Bereitschaftsanzeige wird wéhrend des Erhitzens mehrmals ein- und ausgeschaltet. es wird
ausgeschaltet, sobald die gew{linschteTemperatur erreicht ist.

TEMPERATURREGELUNG

Drehen Sie den Temperaturregler, um eine Temperatur von bis zu 190 ° C auszuwéhlen. Die Temperatur
kann jederzeit eingestellt werden.

DECKEL MIT SICHTFENSTER

Der Deckel Ihrer Fritteuse befindet sich auf einem federbelasteten Scharnier und lasst sich bequem per
Knopfdruck 6ffnen. Halten Sie Ihre Speisen wahrend des Frittierens im Auge, indem Sie durch das
bequeme Sichtfenster blicken. Der Deckel ist auch abnehmbar und spiilmaschinengeegnet.
DRAHT-FRITTIERKORB

Der herausnehmbare Frittierkorb aus Draht mit kaltem Griff ermdglicht das sichere und einfache
Hinzufiigen und Entfernen von Lebensmitteln.



Vor der ersten Inbetriebnahme

Reinigung vor der ersten Inbetriebnahme
1.Entfernen Sie die Verpackungsmaterial und samtliche Aufkleber. Lesen Sie alle Anweisungen.
2. In der Fritteuse befinden sich der Frittierkorb und der Griff. Offnen Sie die Fritteuse durch Driicken
der Entriegelungstaste.
Um den Frittierkorb zu entnehmen, ziehen Sie den Griff nach oben
3. Den Deckel der Fritteuse kdnnen Sie nach oben abziehen. (Abb.1)
4. Der Korbgriff, der Deckel und der Frittierkorb kénnen in warmem Seifenwasser gereinigt werden.
Trocknen Sie die Gerdateteile gut ab. Der abnehmbare Deckel, der Korb und der Griff kénnen in der
Spulmaschine im oberen Korb gereinigt werden.
5. Reinigen Sie die Fritteuse innen und auBen mit einem Seifentropfen auf einem feuchten Tuch. Spiilen
Sie sie mit einem Tuch oder Kiichenpapier griindlich ab, bevor Sie den Olbehalter mit Ol fiillen.
WARNUNG: Legen Sie die Fritteuse NICHT in die Spiilmaschine.
WARNUNG: Stellen Sie sicher, dass alle Teile vor erneuter Benutzung des Gerates und vor der
Lagerung vollstandig getrocknet sind.
WARNUNG: Es muss besonders darauf geachtet werden, dass der abnehmbare Filterdeckel und der
Deckel getrocknet sind. Achten Sie darauf, dass kein Wasser im Deckel zuriickbleibt.
MONTAGE UND FULLEN DES OLBEHALTERS
WARNUNG: SchlieRen Sie nie die Fritteuse an, wenn der Olbehalter leer ist.
1. Heben Sie den Griff an und entfernen Sie den Korb (Abb. 2).
2. Fiillen Sie Ol in den Olbehalter. Der Fiillstand muss zwischen der MIN- und MAX Markierung im
Inneren des Olbehalters liegen. Um optimale Ergebnisse zu erzielen, halten Sie das Ol nahe an der
»-MAX“ -Markierung. Den MAX-Wert NICHT uberschreiten. (Abb. 3)
HINWEIS: Verwenden Sie gemischtes Pflanzendl, reines Maisdl oder Rapsdl. Verwenden Sie KEIN
Olivendl, Margarine oder Schmalz.
VERWENDUNG VON FESTEN FETTEN
WARNUNG: Es wird NICHT EMPFOHLEN, festes Fett in den Olbehélter oder in den Frittierkorb zu
legen.
Wenn Sie festes Pflanzenfett verwenden, schmelzen Sie es zuerst in einem separaten Behalter und
gieRen Sie dann das geschmolzene Fett sehr vorsichtig in den Olbehélter.
HINWEIS: Zuvor verwendetes festes Pflanzenfett, das im Olbehlter geronnen und ausgehértet ist, sollte
vor der Wiederverwendung aus dem Olbehélter entfernt und in einer separaten Pfanne geschmolzen
werden.
ACHTUNG: Wenn Sie versuchen, das erstarrte Fett im Olbehélter zu schmelzen, besteht die Gefahr,
dass heilRgeschmolzenes Fett plétzlich von unten durch die feste Fettschicht spritzt.
Verwenden Sie nur das folgende Verfahren beim Schmelzen von festem Fett in Ihrer Fritteuse:

o  Stellen Sie sicher, dass das Fett Raumtemperatur hat. Wenn das Fett kalt ist, besteht ein

erhéhtes Spritzrisiko.

o  Miteiner Gabel vorsichtig einige Locher in das Fett stechen.

o  Stellen Sie sicher, dass der Deckel immer fest geschlossen ist.

o  Fett langsam auf niedrigste Temperatureinstellung erhitzen.
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3. Setzen Sie den Frittierkorb wieder in den Olbehlter ein und senken Sie den Griff, indem Sie den
Knopf nach vorne schieben. SchlieRen Sie den Deckel (Abb.4)

BEDIENUNG

VORWARMEN

VORSICHT: Lassen Sie die Fritteuse wéhrend des Betriebs NICHT unbeaufsichtigt.

WICHTIG: Verwenden Sie die Fritteuse immer auf einer flachen, hitzebestandigen Oberflache.

1. SchlieRen Sie den Deckel.

2. Stellen Sie sicher, dass Ihre Hande trocken sind, und verbinden Sie den Netzszecker mit einer
geeigneten Steckdose.

3. Stellen Sie den Temperaturregler auf die gewiinschte Stufe. Die Bereitschaftsanzeige leuchtet auf.
Fillen sie den Frittierkorb

WARNUNG: Nur mit dem Korb frittieren!

WARNUNG: Den Frittierkorb immer vorsichtig entfernen und wieder einsetzen:

1. Dricken Sie die Entriegelungstaste, um den Deckel zu 6ffnen.

2. Fillen Sie den Frittierkorb NICHT, wenn er in Ol getaucht ist. Halten Sie den Korb immer am kalten
Griff.

3. Lebensmittel vorsichtig in den Frittierkorb legen. Nicht Gberfillen. Fir optimale Ergebnisse und
kiirzere Bratzeiten sollte der Korb nur bis zur Halfte gefiillt werden.



HINWEIS: Um gleichmaRig zu frittieren, sollten Lebensmittelstiicke die gleiche GroRe und Dicke
haben. Dickere Stiicke brauchen langere Zeit zum Frittieren.

WICHTIG: Stellen Sie sicher, dass das Frittiergut trocken ist. Bei Bedarf die Lebensmittel mit einem
Papiertuch oder einem sauberen Geschirrtuch abtupfen.

VORSICHT: Bei Tiefkuhlprodukten mussen Sie unbedingt Eiskristallen entfernen, bevor Sie sie in den
Korb legen. Bei zu feuchten Lebensmitteln entsteht eine starke Schaumbildung, wodurch im
ungiinstigsten Fall das Ol auch tiberlaufen kann.

WARNUNG: Entfernen Sie den Frittierkorb beim Fiillen aus der Fritteuse, da das Ol spritzt und
Verbrennungen verursacht. Fir Tiefkiihlkost wird empfohlen, dass die Lebensmittel nicht mehr als ein
Viertel der Korbkapazitat flllen.

FRITTIEREN

VORSICHT: Das Ol ist sehr heiR und kann schwere Verletzungen verursachen.

1. Senken Sie den Korb langsam und vorsichtig in das erhitzte Ol. Ein zu schnelles Absenken des Korbs
kann zu einem Uberlaufen und Spritzen des Ols fiihren. Lassen Sie den Korb NICHT ins Ol fallen.

2. Schlieen Sie den Deckel vor dem Frittieren.

HINWEIS: Es ist normal, dass Dampf wahrend des Frittierens durch die Seiten des Deckels entweicht.
WARNUNG: Vermeiden Sie es, wahrend des Frittierens zu nahe an der Fritteuse zu stehen.

3. Verwenden Sie das Sichtfenster, um Ihre Speisen zu iberwachen. Wenn das Essen fertig ist, gehen Sie
vom Gerdt weg, bevor Sie den Deckel 6ffnen, damit heiRer Dampf entweichen kann.

4. Heben Sie den Korb aus dem Ol und haken Sie ihn am Rand des Olbehalters ein, damit das Frittiergut
eine Minute lang abtropfen kann.

5. Nehmen Sie das Frittiergut mit einer Kiichenzange aus dem Korb oder stellen Sie es in einen
Servierbehdlter oder auf einen mit Papiertiichern bedeckten Teller.

6. Wiederholen Sie den Vorgang fiir das restliche Frittiergut.

7. Wenn Sie lhre Fritteuse nicht mehr brauchen, drehen Sie den Temperaturregler ganz nach links, um
das Gerét auszuschalten.

8. Ziehen Sie den Stecker der Fritteuse aus der Steckdose und warten Sie etwa zwei Stunden lang, bevor
Sie das Ol entfernen oder die Fritteuse reinigen.

WARNUNG: Verwenden Sie nie das Netzkabel, um die Fritteuse auszuschalten.

WARNUNG: Verwenden Sie lhre Fritteuse niemals zum Wasserkochen.

ENTSORGUNG ODER WIEDERVERWENDEN VON OL

HINWEIS: Das Ol muss nicht nach jedem Gebrauch gewechselt werden und kann verwendet werden,
bis es dunkel wird oder Lebensmittelstiicke wie Teig oder Semmelbrdsel darin sind.

HINWEIS: Es wird nicht empfohlen, Ol, das zum Frittieren von Lebensmitteln mit Eiweil (wie
Gefliigel, Fleisch und Fisch) verwendet wurde, zu lagern oder erneut zu verwenden. Wenn Ol
hauptséchlich zum Frittieren von Kartoffeln verwendet wird und nach jedem Gebrauch gefiltert wird,
kann es 8 bis 10 Mal verwendet werden, aber verwenden Sie dasselbe Ol NICHT langer als 6 Monate.
WICHTIG: Wechseln Sie immer das Ol in folgenden Fallen: unangenehme Geriiche, Rauchbildung
wahrend des Frittiervorgangs; das Ol beginnt zu schdumen, ist dunkel oder sirupartig geworden.

1. Stellen Sie sicher, dass die Fritteuse ausgeschaltet und der Netzstecker gezogen ist und ungefahr 4
Stunden abgekiihlt wurde, bevor Sie versuchen, Ol aufzubewahren.
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2. Entfernen Sie den Deckel und den Frittierkorb.

3. Mit einem Trichter das Ol aus der hinteren Ecke des Olbehalters durch einen Papierfilter oder ein Sieb
in einen Vorratsbehalter gieen.

WICHTIG: Der Olbehlter wird nicht aus der Fritteuse entfernt.

4. Um dieses Ol wiederzuverwenden, gieRen Sie es wieder in den Olbehélter.

WICHTIG: Mischen Sie nie verschiedenen Ole oder neues und altes Ol zusammen.

Empfohlene Anleitung und Tipps zum Frittieren

Nahrungsmittel Zeit Temperatur
Pommes frites 6-9 Minuten 190°C
Fischfilet 3-5 Minuten 150°C
Huhnerfinger 6-8 Minuten 170°C
Huhnerstiicke 13-20 Minuten 170°C
Frittierte Zucchini 3 Minuten 150°C
Frittierte Champignons 3 Minuten 150°C
Zwiebelringe 3 Minuten 150°C
Donuts 3-5 Minuten 170°C
Apfelbeignets 4 Minuten 170°C
Garnele 4-6 Minuten 150°C

HINWEIS: Bei den angegebenen Frittierzeiten und Temperaturen handelt es sich um Richtwerte, die je
nach Menge und personlichem Geschmack gedndert werden missen. Die folgenden Garzeiten geben nur
die ungefahre Zeit an, die erforderlich ist, um einen bis zur Halfte gefillten Korb zu frittieren. Im
Allgemeinen werden niedrigere Einstellungen flr empfindliche Lebensmittel (Gemise, Fisch) und
hoéhere Einstellungen fiir Tiefkiihlkost, Pommes Frites und Huhn verwendet.

TIPPS

Beachten Sie diese hilfreichen Tipps, um beste Ergebnisse zu erzielen:

e Um Kondensation am Sichtfenster zu vermeiden, reiben Sie etwas Ol in das Fenster.

e Mischen Sie NIE verschiedenen Ole oder neues und altes Ol zusammen.

o Wechseln Sie Ol regelmaRig. Es wird nicht empfohlen, Ol, das zum Frittieren von Lebensmitteln mit
Eiweill (wie Geflugel, Fleisch und Fisch) verwendet wurde, zu lagern oder erneut zu verwenden. Wenn
Ol hauptsachlich zum Frittieren von Kartoffeln verwendet wird und nach jedem Gebrauch gefiltert wird,
kann es 8 bis 10 Mal verwendet werden, aber verwenden Sie dasselbe Ol NICHT langer als 6 Monate.

e Wechseln Sie immer das Ol in folgenden Fallen: unangenehme Geriiche, Rauchbildung wahrend des
Frittiervorgangs; das Ol beginnt zu schaumen, ist dunkel oder sirupartig geworden.



e Stellen Sie sicher, dass das Frittiergut trocken ist, tupfen Sie es ggf. mit einem Papiertuch oder einem
sauberen Geschirrtuch ab.

e Beim Frittieren von Tiefkiihlkost sollten GrélRe und Dicke gleich sein, dickere Stiicke brauchen mehr
Zeit zum Frittieren .

Reinigen und Aufbewahren der Fritteuse

REINIGUNGSANLEITUNG

1. Stellen Sie sicher, dass die Fritteuse ausgeschaltet und der Netzstecker gezogen ist und dass die
Fritteuse ungefahr 4 Stunden abgekdihlt wurde.

2. Den Deckel und den Frittierkorb entfernen, im warmen Spiilbad reinigen und griindlich trocknen. Der
abnehmbare Deckel und Korb kénnen in der Spilmaschine auf dem oberen Korb gereinigt werden.

3. Reinigen Sie die Fritteuse innen (wenn Ol in einem separaten Behalter aufoewahrt wird) und auRen
mit einem Seifentropfen auf einem feuchten Tuch.

4. Spiilen Sie sie mit einem feuchten Tuch oder Kiichenpapier griindlich ab.

5. Mit einem trockenen Tuch oder Papiertuch griindlich trocknen.

WARNUNG: Tauchen Sie die Fritteuse NICHT in Wasser. Legen Sie die Fritteuse nicht in die
Spllmaschine.

WARNUNG: Verwenden Sie KEINEN Alkohol oder Reinigungsmittel, um die Fritteuse zu reinigen.
Wie die Fritteuse sicher aufbewahren?

1. Stellen Sie sicher, dass Ihre Fritteuse ausgeschaltet, abgekihlt und sauber ist.

2. Bewahren Sie den Korb in der Fritteuse auf und schlieBen Sie den Deckel.

3. Lagern Sie lhre Fritteuse auf einer ebenen Flache an einem kiihlen trockenen Ort, so dass sie nicht
beschédigt werden kann und fir niemanden geféhrlich ist.

Anleitung zur Fehlerbehebung

Fehlerbehebung

Wenn lhre Fritteuse nicht funktioniert, folgen Sie diesen Anweisungen:

1. Stellen Sie sicher, dass der Stecker fest in die Steckdose eingesteckt ist.

2. Stellen Sie sicher, dass die Steckdose funktioniert, ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose,
Uberprifen Sie die Sicherungen oder den Trennschalter.

3. Wenn das Problem weiterhin besteht, wenden Sie sich an den Kundendienst.

UMWELTFREUNDLICHE ENTSORGUNG

Sie kdnnen dazu beitragen, die Umwelt zu schiitzen!
Altgerate dirfen nicht in den Hausmiill! Geben Sie sie bei
einer geeigneten Sammelstelle ab.
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BAKHBIE YKA3AHUSA ITIO TEXHUKE BE3OITACHOCTHU

Ilepen HauamoM SKCIUTyaTalUM 3JIEKTPHYECKOTO YCTPOWCTBa HEOOXOJMMO BBIIIOJIHUTH OCHOBHBIE

Tpe60BaHl/Iﬂ 6630HaCHOCTl/I, BKJIIO4as cieayrouniee:
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IIpounTaiiTe BCIO HHCTPYKIIHIO.

He xacaiitecs ropsiueil nopepxHoctu. Mcnonb3yiTe pydky, KPIOKU UM KyXOHHBIE IEPYATKU.

Bo u36exxanHne prcka mopaxeHHs TOKOM He HOTPyXalTe IIHYp, BUIKY CETEBOTO ITHypa MM KOPITyC
B BOJLY MJIH JIIOOYIO APYTYIO KUAKOCTb.

He ocrasnsiite paborarouryro GpuTiopHHIly 0e3 HPHCMOTpa B MPUCYTCTBHU [ETEil WIIM €CIU €0
HOJIB3YIOTCS IETH.

OTKJII04alTe YCTPOMCTBO OT CETH, ecu Bbl UM He monb3yerech WM Iepes ero uuctkoil. CHsTHe
WM YCTaHOBKA YaCTeH MM YHCTKA pa3pelleHbl TOIBKO MOCIIE TOJHOTO OXJIaXKISHUs YCTPOUCTBA.

He craBbre ycTpOWCTBO Ha MSTKYI0 pabOuyl0 ITOBEPXHOCTH WM HAKpBITHII CKAaTepPTHIO CTOII,
HOJIB3YHTECh YCTPOMCTBOM TOJIBKO Ha TBEPIOi paboueii OBEPXHOCTH.

He wucnone3yiiTe ycTpOWCTBO C TMOBPESKACHHBIM KabeleM, BHIKOH CETeBOrO IIHYpa WIH  IPH
HAJIMYUK HEMOJIQJIOK B ero paboTe mid Kakoro-imubo moBpexaeHus. OOparutech B OnmipKaimit
CHeLUaT3UPOBAHHBIN CEPBUCHBIN LIEHTP AJIs MPOBEPKU, PEMOHTA MIIH PETYIUPOBKH.
Hcnonp3oBanue J100bIX JTONOIHUTENbHBIX A€Talel, He PEeKOMEHJIO0BAaHHBIX HU3TOTOBUTENIEM, MOXKET
MIPUBECTH K TPaBMaM.

He ocrapnsiite kabenb 3JICKTPONHMTAHMS CBHCATh C Kpas CTONAa WM paboueil IOBEPXHOCTH WU
BOJIN3H TOPSTYUX MTOBEPXHOCTEH.

3anperaercs BKIOYaTh (QPUTIOpPHHIY Oe3 yCTAaHOBIGHHOW dYalM JUIi Maclia ¢ MacioM, WM
KaKoro-nu0o Jpyroro MarepHaa, uiM ¢ HeI0CTaTOYHBIM KOJIMYECTBOM Macia.

He ycranaBnuBaiiTe anmapar Ha WiIM BOJM3M Ta30BOM MM DJICKTPUYECKOM IUIMTHI, a TAaKKE B
pa3orperyio 1yXoBKy.

Ilpn nepememeHuu (QPUTIOPHULBI, HANOJIHEHHOW TOpPSAYMM  MAacjoM, HEoOXOAUMO OBITh
MaKCHMaJIbHO OCTOPOXHBIM.

3anpernaercs BKIOYaTh (PUTIOPHHUIY K CETH MUTAHUS 0€3 YCTAHOBJICHHOM Yaimy Juis Macia ¢
MacJoM.

INocne BBIKIIOUEHHMST YCTPOMCTBA Halia ¢ MacjioM Bce emle ropsiyas. Jlaiite (hpuTrOpHHIIE OCTHITH
mepes TeM, Kak IepeMelarbh ycTpoicTBo. Yamry A Macina MOXKHO BBIHUMArh C IOMOILBIO

CIIELMAIbHBIX PyUeK.

15. Hukorna He HamojHsiTe yaury st Macia OOJbLIMM KOJIMYECTBOM Maciia. 3ampaBiisiiite 0ObeMbl

BBINIC OTMCTKH <(MI/IHI/IMyM)), HO HHXE OTMCTKH ((MaKCI/IMyM», Kak 3TO YKa3aHO Ha BHyTpCHHCi/'I

CTOPOHE Hallu It Maciia.

16. He mo6aBisiiiTe MPOAYKTHI CO JIBIOM HMIIA MOKPBIE TPOAYKTHI B TOpsiuee Maciio!

17.3toTr npubop He mpenHa3HAYeH IS KCIONB30BaHHS JUIaMu (B TOM YHCIE W JETbMH) C

OrpaHUYCHHBIMU (i)PBPI‘{GCKI/IMI/I, CEHCOPHBIMH HWJIKM YMCTBCHHBIMU CHOCO6HOCTS{MI/I, a TAaKXXE JHIaMu,

HC HMMCIOIIUMH HOCTaTO‘{HbIl‘/'I OIBIT U 3HAHHUA, CCJIM OHHM HC HAXOIATCA IO Ha6J'HO}18HPIeM NI HC

O3HAKOMJIEHBI C IIpaBUJIaMH 0€30MacHOr0  MCIOJIb30BAHUS yCTpOﬁCTBa CO CTOpOHBI JIKLA,

OTBETCTBEHHOTO 3a HX 0€30MacHOCTb.



18. He mo3BossiiiTe AETSIM UIPaTh € IPUOOPOM.

19. Drot npubop He MpeAHa3HaYSH I pabOTHI C BHELIHUM TaiiMEpOM HJIM CHCTEMOM JTUCTaHIIMOHHOTO
yIpaBIeHHUS.

20. Bcerma mocne 3aBepIICHHS JKapKH MOJHUMHTE KOP3UHY IOJOXKIMTE HECKONBKO CEKyHI, M0
YMEHBILICHHS [aBICHHU T1apa.

21. 3ampemniaeTcs HCHOIB30BATh MPHOOP HE [0 HA3HAYCHHUIO.

22. He ucrnione3yiite GpUTIOPHHUILY Ha OTKPHITOM BO3IyXE.

23.Bo wu3bexaHne HEUCNPABHOCTEHW 3JIEKTPUYECKMX dYacTed XpaHHTe (DPUTIOPHHUIY BHYTPH
TOMEILCHUSL.

24. BHUMAHME: IlomnsiTKa nepeMenieHns: ppUTIOPHHILIBI C padoueii MOBEPXHOCTH MOXKET IIPUBECTH K
cepbe3HbIM oxoram. He pomyckaiite, yToObl IIHYp MUTaHUS CBHCA ¢ Kpas pabouel MOBEpXHOCTH, Ha
KOTOPOM CTOHT (PUTIOPHHULA, [IC IO HEr0 MOTYT HOTSHYThCS JETH WM LAC OH MOXKET ObITh 3allelIcH

IIOJIB30BATCIICEM.

ONUCAHUE MPOAYKTA

CpeMHast KpbIIIKa

CMOTPOBOE OKOIIKO

Kpeimka ¢punsrpa (He npezicraBieHa)

Pyuxu aist nepeHoca (ppUTHOPHHULBI
(xopmyca)

CpeMHast KOp3UHA IJIs1 )KapKHA

-/t

I

Yamra a1t macna

OXJTaX/IAIOLINH dIeMEHT

f

Knomka st OTKPBITUS KPBIIIKK

L

Munuxarop Harpepa

I/IH}lHKaTOp TIPUTOTOBJICHUA

Perynatop Temnepatypst

XapakTepUCTHKH

HUHAUKATOP HATPEBA/CETH
Korna ¢puriopHuna BKIIOUEHA, 3ar0paeTCcsi CBETOBOM MHAUKATOP CETH/HArpeBa.
NHIUKATOP ITPUTOTOBJIEHUA



Bo Bpems HarpeBa qaHHAsH JTaMITOUKa HECKOJIBKO pa3 BKIIFOYAETCS M BBIKIIIOYAeTCsl. BoIkimoyaercst mociue
JOCTIIKEHHs] HEOOXOMMOM TeMIepaTyphbl.

PEI'YJISITOP TEMIIEPATYPbI

TToBepHUTE pETYIATOP TEMIEpaTyphl Il yCTaHOBKH Temmeparypsl jgo 190°C. B mo6oii MoMeHT
TeMIIepaTypa MOXeET OBbITh CKOPPEKTHPOBAHA.

KPBIIIKA CO CMOTPOBBIM OKOLIKOM

Kpbiika Bateii hpuTIOpHHUIIBI PACIIONOKEHA HA MIPYKUHHOHN MEPEMBIYKE H JIETKO «OTKPBIBACTCS OTHUM
Ha)KaTHEM Ha KHOIIKY. 3a IPOLECCOM IPUIOTOBICHHS CIIEAUTE Yepe3 yIoOHOE CMOTPOBOE OKOLIKO.
KOP3HUHA JJISI )KAPKA U3TOTOBJIEHA U3 HEPXKABEIOIIEA CTAJIN

CpeMHast KOp3MHA U3 HEp)KaBeIOLeH CTalll CO CIEHHAIbHON XOJMIOAHON PydYKOil MO3BOJIsIET Oe30macHoe
no0OaBJIeHHE U yIaleHHEe TPOLYKTOB.

Ilepen ncnosb30BanMeM

Ilepex mepBBIM HCIOJIL30BAHKMEM (PUTIOPHHUILY O4HCTHTE

1. VYpanute BCIO yIakoBKY, BCE HAaKJICHKU W/UIM STUKETKH. [IpounTaiite MOIHOCTBIO HHCTPYKIHIO.

2. Kop3una myis xapku U pydka Haxousarcs B npudope. CHUMHUTE KPBIIIKY, Ha)kaB Ha KHOIKY. [ToTsHyB
PYUKY, H3BICKHTE KOP3HHY.

3. Uro0ObI CHATH KPBILIKY, HAKJIOHHUTE €€ Brepea u Boirammre. (Puc. 1)

4. TlpomoiiTe py4Ky KOP3MHBI, KPBIIIKY, KOP3UHY IJIs XKapKH B IrOpsuei BOAE C MBUIOM M HACyXoO
xopomo BbITpuTe. CHEMHYIO KDBIIIKY M KOP3MHY UIS JKapku, M pydky Bbl MokeTe MOMBITH Ha
BEpXHeil [T0JIKE MOCYIOMOEYHOI MaIIiHBI.

5. Tlpomoiite (GpUTIOPHHUIly BHYTPU M CHApPY)KH OMHOM Karuied MbUIa Ha BIaXHOW TkaHu. [lepen
no0aBIeHHEM Macia XOPOIIEHBKO MIOYMCTHTE €€ TKAHBIO MM OyMa)XHOW candeTkoil.

BHUMAHHUE! 3AIIPEHIAETCS HOMEIIATD ¢puTiopauny B NocyI0MOECUHYI0 MAILHHY.
BHUMAHME! Ilepen namonHeHHEM dYailid AJs Macia M HCIOJIb30BaHHEM (PUTIOPHHUIIBI BCE ee
YacTHU JOJDKHBI ObITh IIOJTHOCTBIO CyXUMU.

BHUMAHME! Crnenure 3a TeM, 4ToObl CheMHAast KpbIIIKa QHIBTPA U KPBIILIKA ()PUTIOPHULIBI ObLIH
CyXHe; B IPOTUBHOM CIIy4ae CyIIECTBYET ONACHOCTh HAJIMYMS 1apa BHYTPU (PUTIOPHHLIBI IIEpen ee
UCTIOJIb30BAHUEM.

CBOPKA U HAITIOJTHEHUE YAIIIA A1 MACJIA MACJIOM

BHUMAHME! Huxorna He noakiodaiTe GpUTIOPHULLY K SIEKTPHUYECKOH pO3ETKe, eCly Yarua s
Macna mycra.

1. Tlomuumute pydKy u cHEMHUTE KOp3uHy. (Puc.2)

2. Hanonnure wamy s macna macioM Bbimie otmetkun "MIN", Ho Hmke ormerkun "MAX", B
COOTBETCTBUM C JIMHMEH JUIs HANOJIHEHWs B vame Juii Macna. Jjis IIOdydeHHs JIydIiero
pe3yibrara jKelaresibHO, 4TOOBl ypOBeHb Maciio Haxoxwics Ommwke k yposHio "MAX". HE
MPEBBIIIAWTE YPOBEHB "MAX". (Puc. 3)

NMPUMEYAHME: Vcnone3yiiTe cMEMaHHOE PACTUTEIBHOE MACIIO, YHCTOE KYKypY3HOE MAaclIO WX
KaHasoBoe Macio (parcosoe mMacio). HE ucmosb3yiite 01MBKOBOE Maciio, MaprapiH, JKXUP HITH KarlIu.

HNCIOJIb30BAHUE BPUKETOB TBEPIOI'O )KUPA
BHUMAHUE! HE PEKOMEHJAYETCSI knacts OpHKETHI TBEPAOTO JKUPa B YaIy IS Maclia WK
B KOP3UHY JUISl J)KapKH.
Ecmu Bel ucnone3yere TBepAbId pacTUTENBHBIA XHp, TO CHAaJaJla PacTOIMTE €ro B OTIEIbHOU
KacTpIojie HWJIM CKOBOPOJIE, @ TOJIBKO ITOCJIE 3TOT0 OCTOPOXKHO HAlIeWTe TOIUICHBIH KUP B Yally IS
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Macna.
MINPUMEYAHUE: Panee HCIONb30BaHHBIA TBEPABIA PACTUTCIBHBIA JKHUP, 3a0UBIIMIACS U
SaCTpﬂBLLII/II\/’I B 4allc IJjis1 Macjia, 1epes €ro nmoBTOPHbIM HCII0JIb30BaAHUEM HeO6XOJll/IMO YAQIUTH U3
Yally ¥ PacTONUTh B OTJEIBHOW CKOBOPO/IE MIIH KacTpIOJIE.
BHUMAHHE! [Ipu nonbiTke pacTONHUTH 3aTBEPICBIINI B Hallle Il Maciia XXHp, CYIIECTBYET PHCK,
4TO OBICTPO PACTOIUICHHBIN HIDKHUI CIIOH )KUpPa MOXKET OPBI3HYTh CKBO3b BEPXHHUH, Ooiee TBEpIbIit
ci0#. BeImonHsiTe TOIBKO CIEAYIOIYIO IPOLIEAYDY.

® VY0enuTech, 4TO TEMIIEpaTypa >XHpa COOTBETCTBYET KOMHATHOM Temmeparype. Ecmu xup

XOJIOZIHBIH, CYIIIECTBYET O0JIbIIast ONTaCHOCTh Pa3OpBI3THMBAHHSI.

® C noMomIbI0 BIJIKU OCTOPOJKHO NMPOTKHHUTE JKUP B HECKOJIBKHUX MECTaX.

® VY0enutech, YTO KPHIIIKA ITIOTHO 3aKPHITA.

® MenneHHO pacTaluIMBaiiTe )XUp Ha caMOl HU3KOI Temmeparype.

3. Tlorpy3ute KOp3WHY M OIYCTHTE PY4YKYy BHH3, Ha)KaTHEM KHOIKH BIIEPEX. 3aKpOMTe KPBILIKY.
(Puc. 4)

Puc.3

Hcnonb3oBanue ppuUTIOPHULIBI

MPEJABAPUTEJBHBIA HATPEB
BHUMAHHME! Bo Bpems paborst HE OCTABJSIMATE ¢putiopHuiy 6€3 mprcMoTpa.
BHUMAHME! Bceerna ucnonb3yiite GpUTIOPHUILY Ha TIIOCKOH XKapoNpOYHOi HOBEPXHOCTH.

1. 3akpoiiTe KPHILIKY.

2. Ybenutecs, uto Bamm pyku cyxue v NOAKIFOYNUTE YCTPOHCTBO K IEKTPUIECKOH PO3eTKe.

3. VYcraHOBHTE PEryisiTop TEMIEpaTypbl Ha HEOOXOOMMYIO TemIieparypy. MHAWKaTop MpUrOTOBICHUS
BKJTFOYHTCSL.

HAIIOJIHUTE KOP3UHY JJIs1 "KAPKH



BHUMAHME! /11 nomxapuBaHus IPOAYKTOB BCETa UCIIONb3YHTE KOP3UHY JUISl KAPKU.
BHUMAHMUE! Bcerna ocTopo)kKHO CHUMAWTE U MEHSHUTE KOP3UHY IS JKapKH.

1. JIyist OTKPBITHS KPBILIKY HAXKMHUTE HAa KHOIKY JUISt CHATHS KPBILIKH.

2. HE KJIAJUTE B kop3uHy MPOAYKTHI AJIs KapKH TOCIE ee MorpykeHus B Maciio. Beerna nepxure
KOP3HHY 3a CHEIHAIBHO IIPEAYCMOTPCHHYIO JUIS 3TOTO, XOJIOIHYIO PYUKY.

3. OcropoxkHO omycKaiiTe TIPOTYKTEl B kop3uny juist xkapku. HE TIEPEMOJIHAWTE KOP3UHY.
Jlis moCTHXKeHMs ONTHMANbHBIX PE3yNbTaTOB M COKPAILICHUS BPEMEHM >KapKH, KOpP3WHA IOJKHA
6bITb HaIloJIHEHA HAIIOJIOBUHY.

MNPUMEYAHHUE: [lns paBHOMEpHOH >XapKH KYCKH TPOAYKTOB JOJDKHBI OBITH OIMHAKOBOTO
pa3Mepa ¥ TONMIUHEL J{j1s1 skapKu GoJee TOJICTBIX KyCKOB TpeOyeTcst O0JIbIle BPEMEHHU.

BHUMAHMUE! VYoenutech, 4YTO IOATOTOBJICHHBIC [UISi IPUTOTOBICHUS IPOLYKTH ITOJHOCTBHIO

BBICYIIEHBI. [Ipn HEOOXOAMMOCTH NPOTPUTE HMX YUCTHIM KYXOHHBIM IIOJOTEHLEM WIH OyMakHOM

caneTKoi.

BHUMAHME! [Tpu nomxapruBaHHH 3aMOPOKEHHBIX IIPOAYKTOB, MIEPEI] TeM, KaK UX CTaBUTH B KOP3UHY,

ylaJIuTe ¢ HUX KpUCTaUIbl JbJa. Ecian Bo BpeMs oIyckaHus IPOLYKTOB B Maciio Bel aToro He cuenaere,

MacJ0 MOXET BBUIHTHCS 32 Kpasi (PpUTIOPHUIIBL.

BHUMAHME! Bo n36exanue BBIIUIECKUBAHMS MAacia MM IONYy4EHUS! OXKOTOB, T€pe]] 3aloIHEHHEM

KOP3UHBI JJIs JKapKH MPOJIYKTaMHM, CHayaja JOCTaHbTe KOP3UHY U3 (QPUTIOPHUIBL. {11 3aMOPOKEHHBIX

MPOAYKTOB PEKOMEH/TYETCsI, YTOOBI IPOAYKTHI 3aHUMAIH He Oonee 1/4 eMKOCTH KOP3HHBL

KAPKA ITIPOAYKTOB

BHUMAHHUE! Maco ropsiaee 1 MOXKET IPUBECTH K MOIYYECHHUIO CEPhE3HBIX TPABM.

1. MenaneHHO M OCTOPOXHO IIOrpY)KaWTe KOp3UHY B Topsiuee Macio. [Ipu ObICTpOM MOrpyXeHHH
KOP3HHBI MACTIO MOJKET BHUTHTHCS 33 Kpast pPUTIOpHUIE! Mk BeimiecHyThest. HE TIOTPYXKAMTE
OBICTPO KOP3HHY B MacJo.

2. Jlo Havaia skapK 3aKPONTE KPBIIIKY.

NNPUMEYAHMUE: Bo Bpemsi skapKu BBIXOJ I1apa HAPYXKY SABISIETCS HOPMAIbHBIM.
BHUMAHME! He croiite ciumkoM 0113K0 K ppUTIOpHHIIE BO BpeMsl pabOThI.

3. 3a mpoueccoM NPUTOTOBIEHHUS NPOLYKTOB HaOIIoqaliTe yepe3 cMOTpoBoe okomiko. Korna mpomykTsl
OyIyT TOTOBBI, NEpe] OTKPBITMEM KpBIMIKK M OOecreyeHHeM IOJHOIO BBIXOAAa TOpSYEro mapa,
OTOIBUHBTECH OT (PPUTIOPHHIIBL.

4. TlogHuMmuTE KOP3UHY M3 Macia U HOBeChTe ee Ha Kpail Jalu 17 Macia, YTOoOBl Macjo CTeKalo U3
KOP3UHBI.

5. W3Bnekure NPOAYKTBI U3 KOP3HUHBI C ITOMOILBIO HIUIIOB Ul €l WK IEPEJIOKUTE IPOAYKTBI B MUCKY
JUISt CEpPBUPOBKH, WM HA TapeKy, OKPHITYI0 OyMaKHBIM I1OJOTCHIIEM.

6. IloBTOpuTE HpOLEAYPY UL OCTABIINXCS IPOIYKTOB.

7. Jlnd BBIKIIOYEHUsS MPHOOpa IO OKOHYAHMH HCIONB30BaHUS (DPUTIOPHHIEI MOBEPHUTE PETYISATOP
TeMIEPaTyphbl IPOTUB YaCOBOM CTPEIKH.

8. Tlepen 4MCTKOI MIIM CIIMBOM Macia, BBIKIIOUUTE (YPUTIOPHUILY M3 PO3ETKH U MOAOXKIUTE, YTOObI OHA
ITOJTHOCTBIO OCTHIIA (IPUOIN3UTEIBEHO B TEUEHUE 2-X YacOB).

BHUMAHME! Huxorzna He ucnonb3yiTe Kabenb NUTaHus JUIsl BBIKIIOUEHUs (PPUTIOPHULIBL.
BHUMAHME! Hukorna He ucnomub3yiire GpUTIOPHUILY JJIsl HATPEBA BOJBI.

XPAHEHME NJIN TIOBTOPHOE NCITIOJIB30OBAHUE MACJIA AJIA

MIPUTOTOBJIIEHUSA

IIPUMEYAHMUE: ITocne KaXaoro UCIOJb30BaHUs HET HEOOXOAMMOCTH B 3aMEHE maciia. Ero MOXHO
WCTOJIb30BaTh TI0KA OHO HE IOTEMHEET, II0Ka B HEM HET OCTAaTKOB IHIIM, TAKHX KaK TECTO HJIH



KPOIIKH.

MNPUMEYAHHUE: He pekomeHayeTCsl XpaHUTh MIIH OBTOPHO HCIIOIH30BaTh MAacyo, HCTIOIb3YeMOe IS
JKApKU MPOAYKTOB, COAEPMKAIMX OOJbLIOE KOJIMYECTBO OeiKa, TAKUX KaK NTHIA, MACO WU pblOa.
Ecian macno ucnonb3yercs, B OCHOBHOM, I XapKu Kaprodens U (GUIBTPYeTcsl Iocie KaxKIoro
UCIIOJIb30BAHUS, €r0 MOXKHO HCIOib30BaTth oT 8 1o 10 pa3, HO ogHo u TO ke Macio HEJIb351
HUCITIOJIB30OBATb 6Gonee 6 mecsLes.

BHUMAHHE! Bceraa, kak TOJIbKO BO BpeMsl HarpeBaHUsI HAYMHAET 00pa30BBIBATHCA IIE€HA, WM KOT/A
LIBET Macjla TEMHECT, WJIU KOrjga 4YyBCTBYETCSH l'lpOl"OpKJ'lbll\/’l 3armax MW BKYC, WJIH KOrjaa Maciio
MPUOOPETaeT KOHCUCTEHIHIO CUPOIIa, €T0 CIIeIYeT 3aMEHHTb.

1. Tlpexzae 4eM MPUCTYNUTH K CIAMBY M XPaHEHHIO Macia, yOenurech, 4To (DPUTIOPHUIA BBIKIIOYCHA,
BMJIKA CETEBOTO IITHYpa OTCOEANHEHA OT PO3ETKH U OXJIAKAECHA IPUMEPHO B TeUCHHUE 4 9acoB.

2. CHHUMHUTE KPBILIKY 1 KOP3UHY VIS KAPKH.

3. C nomolib0 BOPOHKH CJIEHTE MaciIo U3 33/IHETr0 yIila Yalllk Ul Macia yepe3 OyMaskHbIH QUIBTP WU
METa/UTMYECKOEe CUTEUKO B €MKOCTb JJIs XPaHEHHUSI.

BHUMAHHUE! Yamy 1 Macia u3 GpUTIOPHULBI HE CHUMATh.

4. Jlnsi MOBTOPHOTO MCIIOIB30BaHUsI ATOTO Macia, ero ClielTe 00paTHO B Yally AJIs Maca.

BHUMAHMUE! HE CMEUIUBAUTE pasmiunkie copTa Macyia MM CTapoe M HOBOE MACITO.

HNPEJJIATAEMBIE PEKOMEHJALIMU U COBETbBI JIA
MNNPUT'OTOBJIIEHUA

IMPOAYKTbBI BPEMSL TEMIL.
IMPUT'OTOBJIEHMUS
KAPTO®EJIb dPU 6-9 MuH. 190°C
PBIFHOE ®UJIE 3-6 MuH. 170°C
KYPUHBIE ITAJIBMUKU 6-9 muH. 190°C
KYCOYKH KYPUIIBI 12-20 muH. 150°C
YKAPEHBIE KABAUKI 3-6 MuH. 130°C
JKAPEHBIE TPUBBI 4-6 MuH. 130°C
KPYXXOUKHU JIYKA 3-6 MuH. 130°C
TTOHUUKHN 3-6 MuH. 130°C
JKAPEHBIE SIBJIOKU 3-6 MuH. 130°C
KPEBETKH 3-6 MuH. 130°C

COBETHI ]Il MPABUJIBHOM JKAPKH
NPUMEYAHUE: VYxka3aHHoe BpeMsl IPUTOTOBIICHUsS SBISETCS HPHOIM3UTENBHBIM BpPEMEHEM,
HEOOXOJUMBIM JUISl XKapKU OJHOH KOp3WHBI, HAIlOMHEHHOH HamoiloBHHY. TOYHOE BpeMs MOXET
U3MEHATBCA B 3aBHCUMOCTH OT KOHKPETHOTO KOJIMYECTBA, IEPCOHAIILHOTO BKYyCa, KOJIMYECTBA H



TONMIMHBI KYCKOB W T.MI. B OCHOBHOM, Ui MPHUTOTOBICHHS JIETKOW NHUINK (OBOIIHM, pPBIOA)
yCTaHABJINBACTCS HU3Kasi TEMIIEpaTypa, a AJIsl 3AMOPOKCHHBIX MIPOIYKTOB, KapTodens GpHu 1 KypuIlbl
Oosiee BBICOKHE.

COBETHI JJ1sI IPABUJIBHOM JKAPKH

ﬂ.IBI JAOCTHIKCHUSI XOPOLINX PE3YJIbTATOB IIPU IIPUTOTOBJICHUH ITUIIA CHCﬂyﬁTC OTHUM IIOJIC3HBIM

COBeTaM:

® Bo n30exaHue MOsBICHUS KOH/ICHCATa Ha CMOTPOBOM OKOIIIKE, HAHECHTE Ha HEr'0 HEMHOTO
Macija Ui IpUroToBJICHUS UL,

® HE CMEIIMBAMTE pa3nudmbie copTa Macia il CTapoe ¥ HOBOE MACIIO.

® PerymsipHo MeHsiTe Macno. Eciu roBoputs 00001IEHHO, MAciI0, HCTIONB3yEeMOE IS KAPKH
HPOAYKTOB ¢ GOJNBIIMM KOJIMYECTBOM OelKa, TAKUX, KaK MTHUIIA, MICO U pbI0a, HE ClenyeT
UCIIONB30BaTh MOBTOPHO. Ecim Maciio ucnonbs3yercs, B OCHOBHOM, JUISl )KapKu KapToderns u
(unpTpyeTcs mocie Kaxkaoro UCIoIb30BaHMUs, €r0 MOKHO HCIONB30BaTh OT 8 10 10 pa3, Ho 01HO
u 10 xe Macino HEJIb3S HCIIOJIb30OBATD Goiee 6 mecsies.

® Bcerna, Kak TOJIBKO BO BpeMsI HarpeBaHUsI HAUMHACT 00pa30BBIBATHCS NICHA, WIIM KOTJ[a [[BET
Maclia TEeMHEEeT, WK KOT/[a YyBCTBYETCsI IPOTOPKJIbINA 3amax MM BKYC, MM KOTJIa Maciio
nproOpeTaeT KOHCUCTEHIMIO CUPOIIA, €ro CIEAYeT 3aMEHUTb.

® YGenautech, YTO MOATOTOBJICHHBIE VISl IPUTOTOBICHHS TPOLYKTHI MTOJHOCTHIO BRICYILIEHBI. [1pn
HEOOXOAMMOCTH MPOTPUTE UX YUCTHIM KyXOHHBIM IOJOTEHLEM MM OyMasKHOH caypeTKoii.

® s paBHOMEPHOM JKapK1 KYCKH IPOAYKTOB JOJDKHBI OBITH OAMHAKOBOTO pa3Mepa U TOJIIIHHBL.

Jlst Gosiee TONCTBIX KyCKOB TpeOyeTcst O0IIbIle BpEMEHH.

UncTka 1 XpaHeHne GPUTIOPHULBI
MHCTPYKLMA ITO YACTKE

1

4.
5.

y6eZ[I/ITCCI>, 4qTOo q)pI/ITIOpHHI_Ia BBIKJIIOYCHA, BUJIKA CETCBOI'0 IIHYpa OTCOCANHEHA OT PO3CTKU U

OXJIaXKEHa IPUMEPHO B TEUCHHE 4 YacOB.

CHHUMHTE KPBIIIKY U KOP3UHY JUIsl )KapKH, TIOMOJITE B ropsiueil BOIE ¢ MBUIOM U HACYX0 XOPOILIO
BeITpUTE. CHEMHYIO KPBIIIKY U KOP3UHY IS dKapKH MOKHO TIOMBITh Ha BEPXHEHl monke
NIOCYJOMOEUHON MalllHBbI.

IIpomotiTe GpuUTIOPHUITY BHYTpPH (€CIIM MaciIo XPaHUTCS B OTJEIBHON EMKOCTH) U CHapY»XHU
OJIHOH Karuiei MblIa Ha BIaXKHOW TKaHU. [lepen nobaBneHneM Macia XOpoIEeHbKO IOYUCTHTE ee
TKaHBIO UITH OyMaXKHO# candeTKoi.

VY panute MBLIO TOJIBKO BIA)KHOM TKAHBIO.

XOpOILIEHBKO MOYHUCTUTE €€ TKAHBIO WM OyMaXKHOH ca(eTKou.

BHUMAHMUE! 3AIIPEINAETCS IOI'PYXKATD ¢dpurtopauny B sony u IOMEIIATH
B IIOCYI0MOCYHYIO MALIHHY.

BHUMAHME! /{15t unctiu dpputiopannst HE UCITOJIB3YUTE cnupT win uncTsimme

cpeicTsa.

BE3OIIACHOE XPAHEHUE ®PUTIOPHUIIbI

1

Yo6enureck, 4To GPUTIOPHUIA BEIKIIOYEHA, BUJIKA CETEBOTO IITHYpa OTCOEANHEHA OT PO3ETKH U
(hpUTIOpHHIIA TOITHOCTHIO OCTBLUIA M YUCTASI.

XpaHuTe KOP3UHY BHYTPH (DPUTIOPHHUILIBI M 3aKPOHTE KPBIIIKY.

Xpanute GppuTIOPHHILY Ha POBHOM, CyXO0il MOBEPXHOCTH MEPEBEPHYTYIO, Oaroaaps 4emMy oHa He
HPEJICTaBIISIET CO00I OMACHOCTh, HE MOXKET IPHUBECTH K TPAaBMaM M HE MOXKET OBITh IPUYHHON
HaHEeCeHUs ymepoa.



CoBeTbI 10 YCTPAHEHHIO HEMCIIPABHOCTEH

Ycrpanenune HencnpaBHoOCTeH

Ecnu Bama ¢putropania He paboTtaer:

1
2.

IIpoBepbTe, HaISHKHO JIM MOAKIIOYEHA BUIIKA K dJIEKTPUICCKOM pO3eTKe.
VY6enureck, 4To NEKTpUUECKas PO3ETKa paboTaeT, BBIKIIIOYUTE PUOOp, MPoBepbTe OJIOK
MpeIoXpaHuTelel WM OJI0K BBIKIIIOYATENIeH IIPEeoXpaHUTeNeil U 3aMEHUTE MPEIOXPAHUTEIb,
WITH, TIPY HEOOXOANMOCTH, HAXXMHUTE Ha KHONKY «COpocy, 3aTeM CHOBA MOJKIIIOUUTE OJIOK-TIPHOOP.
Ecnm HencnpaBHOCTH HEBO3MOYKHO YCTPAaHHUTh, OOPATUTECH B CITYXKOY IMOIICPIKKU KIIMCHTOB.

OXPAHA OKPY KAIOIIE CPEJBI, YTUJIN3ALUS

Bbl MOXeTe TOMOUYb B OXpaHe OKpYXkKaromel cpesp!
[oxamyiicta, coOmiomaliTe  MeCTHBIE  HOPMBI:
nepenaBaiire  HepaboTarolee JNMEKTPUUECKOE
000OpyI0OBaHHE B  COOTBETCTBYIOIIME  LIEHTPBI
YTWIN3AIMKA ~ SJIEKTPOHHBIX M 3JIEKTPUYECKUX
OTXOJIOB.
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Pazljivo procitajte korisni¢ko uputstvo i saCuvajte ga za buducu upotrebu.



VAZNA BEZBEDONOSNA UPUTSTVA

Pr
is

L.

8.
9.

ilikom kori$¢enja elektri¢nih uredaja, neophodno je ispratiti osnovne mere bezbednosti, ukljucujuci

ledece:

Procitajte sva uputstva.

. Ne dodirujte vrelu povrsinu. Koristite dr$ke i rukohvate.
. Da bi se zastitili od strujnog udara, ne potapajte kabl, utikace ili kuciste u vodu ili drugu te¢nost.
. Neophodan je budan nadzor kada uredaj koriste deca ili se koristi u blizini dece.

. Kada se ne koristi i pre ¢i$¢enja, izvucite kabl iz napajanja. Pre bilo kakvog skidanja ili montiranja

delova, i pre ¢is¢enja, morate pustiti uredaj da se ohladi.

. Ne stavljajte uredaj na meku radnu povrsinu ili sto pokriven stolnjakom, vodite ra¢una da uredaj koristite

na tvrdoj radnoj povrSini.

. Nije dozvoljeno kori$¢enje uredaja ukoliko je doslo do oStecenja kabla ili utikaca ili poremecaja u radu

uredaja, ili je na bilo koji nacin uredaj ostecen. Odnesite uredaj u najblizi servis na pregled, popravku
ili podesavanje.

Upotreba dodataka koje nije preporucio proizvoda¢ moZe prouzrokovati povrede.
Kabl za napajanje ne sme se ostaviti da visi preko ivice stola ili radne povrsine, ili da dodiruje vruce

povrsine.

10

11.

12.

13.

14.

15.

16.
17.

. Nemojte koristiti ovaj uredaj kada mu nedostaje rezervoar za ulje, ulje ili bilo koji drugi materijal, ili
kada nema dovoljno ulja.

Ne stavljajte uredaj na ili blizu zagrejane gasne ili elekri¢ne pedi ili u zagrejanu rernu.

Neophodan je maksimalan oprez kada se pomera friteza koja sadrzi vrelo ulje.

Nikada ne povezujte fritezu sa izvorom elektri¢nog napajanja, a da prethodno ne stavite ulje u rezervoar
sa uljem.

Ulje u rezervoaru sa uljem je jos uvek vrelo kada se uredaj iskljuci. Nikada ne pokusSavajte da pomerite
fritezu dok se potpuno ne ohladi, podignite rezervoar za ulje koristeci drske.

Nikada ne prepunjujte fritezu uljem. Napunite samo izmedju maksimalnog i minimalnog nivoa kao $to
je navedeno unutar rezervoara sa uljem.

Nemojte dodavati hranu sa kristalima leda ili hranu koja je vlazna u vrelo ulje.

Ovaj uredaj nije namenjen upotrebi od strane osoba (ukljuéujué¢i decu) sa smanjenim fizi¢kim,

senzornim ili mentalnim sposobnostima, kao ni od strane osoba sa nedovoljnim iskustvom i znanjem,



osim ako im nije dodeljen nadzor ili instrukcije koje se ti¢u upotrebe uredaja od strane osobe
odgovorne za njihovu bezbednost.

18. Deca moraju biti pod nadzorom da se ne bi igrala sa uredajem.

19. Uredaj nije namenjen za upotrebu preko daljinskog tajmera ili odvojenog sistema daljinskog
upravljanja.

20. Nakon zavrsetka przenja, uvek podignite korpu i sacekajte nekoliko sekundi da se smanji pritisak pare.

21. Ne koristite uredaj za bilo koju vrstu upotrebe osim one za koju je namenjen.

22. Ne koristite uredaj napolju.

23. Cuvajte uredaj unutra da bi spre¢ili kvar elektri¢nih delova.

24. UPOZORENUJE: Ozbiljne opekotine od ulja mogu nastati kada se friteza povuce sa radne povrsine.
Vodite racuna da kabl za napajanje ne visi preko ivice radne povrsine gde ga mogu dohvatiti deca ili

gde se moze upetljati sa korisnikom.



OPIS PROIZVODA

Odvojivi poklopac
Prozor za nadzor

Poklopac filtera (nije prikazan)

Rucica korpe

Odvojiva korpa za przenje
Rezervoar za ulje
Rashladni deo

Dugme za otpustanje poklopca
Indikator napajanja

Indikator spremnosti
Regulator temperature

Karakteristike

INDIKATOR NAPAJANJA

Lampica svetli kada je friteza ukljucena.

INDIKATOR SPREMNOSTI

Ova lampica se ukljucuje i iskljucuje nekoliko puta tokom zagrevanja. Iskljucuje se kada se dostigne
zeljena temperatura.

REGULATOR ZA 1ZBOR TEMPERATURE

Okrenite regulator temperature da odaberete temperaturu do 190°C. Temperatura se moZe prilagoditi u bilo
kom trenutku.

POKLOPAC SA PROZOROM ZA NADZOR

Poklopac vase friteze nalazi se na opruznoj $arci i jednostavno se ,,otvara“ jednim dodirom dugmeta. Pazite
na hranu dok se kuva gledajuci kroz prikladan prozor za nadzor.

ZICANA KORPA ZA PRZENJE

Uklonjiva zi¢ana korpa za przenje sa hladnom dodirnom ruckom omogucava bezbedno dodavanje i
uklanjanje hrane.

Pre upotrebe

Ocistite pre prve upotrebe

1. Uklonite celokupno pakovanje i sve etikete i nalepnice. Proditajte sva uputstva.

2. Korpa za prZenje i drSka nalaze se u uredaju. Pritisnite dugme za oslobadanje poklopca. Podignite
drsku i uklonite korpu.



3. Nagnite poklopac napred i povucite da ga izvucete. (SI.1)

4. Operite drsku korpe, poklopac, korpu za przenje u vrucoj vodi sa sapunicom i dobro obrisite dok nije
potpuno suvo. Mozete oprati odvojivi poklopac, drsku i korpu u masini za pranje sudova na gornjem
stalku.

5. Operite fritezu unutra i spolja sa jednom kapi sapuna na vlaznoj krpi. Dobro isperite tkaninom ili
papirnim ubrusom pre dodavanja ulja.

UPOZORENJE: NIKAKO NE STAVLJAJTE fritezu u masinu za pranje sudova.
UPOZORENUJE: Svi delovi friteze moraju biti potpuno suvi pre nego §to napunite rezervoar uljem i
koristite je.

UPOZORENJE: Obratite posebnu paznju da odvojivi poklopac filtera i poklopac friteze budu suvi;
u suprotnom, dolazi do opasnosti da para bude zarobljena unutar friteze pre upotrebe.

SKLAPANJE | PUNJENJE REZERVOARA SAULJEM

UPOZORENJE: Nikada ne ukljucujte fritezu u elektri¢nu uti¢nicu kada je rezervoar za ulje prazan.

1. Podignite drsku i uklonite korpu.(SI.2)

2. Sipajte ulje za kuvanje u rezervoar za ulje dok nivo ulja nije izmedu "MIN" i "MAX" crtica unutar
rezervoara za ulje. Za najbolje rezultate neka ulje bude blizu "MAX" crtice. NE PRELAZITE
"MAX" nivo. (SI.3)

NAPOMENA: Koristite meSano biljno ulje, ¢isto kukuruzno ulje ili ulje kanole (uljane repice).
NEMOJTE Koristiti maslinovo ulje, margarin, mast ili sok od peéenja.

KORISCENJE CVRSTE MASNOCE

UPOZORENJE: NE PREPORUCUJE SE stavljanje ¢vrste masnoée u rezervoar sa uljem ili u korpu
za przenje.
Ako koristite ¢vrstu biljnu masnocu, prvo je otopite u posebnoj Serpi ili tiganju, a onda vrlo pazljivo
sipajte otopljenu masnocéu u rezervoar sa uljem.
NAPOMENA: Prethodno kori§¢enu ¢vrstu biljnu masnocu, koja se zgrusala i stvrdnula u rezervoaru
za ulje, treba ukloniti iz rezervoara za ulje i otopiti u odvojenom tiganju ili Serpi pre ponovne upotrebe.
OPREZ: Ako pokusate da rastopite stvrdnutu masnocu u rezervoaru za ulje, postoji opasnost da naglo
rastopljena masnoca prsne odozdo kroz évrsti gornji sloj masti. Koristite samo slede¢u proceduru.

® Proverite da li je mast zagrejana na sobnoj temperaturi. Ako je mast veoma hladna, ve¢i je rizik

od prskanja.

® Viljuskom pazljivo napravite par rupa u masti.

® Proverite da je poklopac uvek ¢vrsto zatvoren.

® Lagano zagrevajte mast na najnizoj temperaturi.

3. Ubacite korpu i spustite ru¢ku pomeranjem dugmeta unapred. Zatvorite poklopac. (SI.4)




Koriséenje friteze

PRETHODNO ZAGREVANJE
OPREZ: NE OSTAVLJAJTE bez nadzora dok je u funkciji.
VAZNO: Uvek koristite fritezu na ravnoj povrsini otpornoj na toplotu.
1. Zatvorite poklopac
2. Uverite se da su vam ruke suve i prikljucite uredaj u elektri¢nu uti¢nicu.
3. Podesite regulator temperature na Zeljenu temperaturu. Indikator spremnosti ¢e se ukljuiti.
NAPUNITE KORPU ZA PRZENJE
UPOZORENUJE: Uvek koristite korpu za przenje hrane.
UPOZORENJE: Uvek pazljivo uklonite i zamenite korpu za przenje.
1. Pritisnite dugme za oslobadjanje poklopca da bi otvorili poklopac.
NE PUNITE korpu za przenje kada je uronjena u ulje. Uvek drzite korpu za hladnu dodirnu rucku.
3. Pazljivo stavite hranu u korpu za przenje. NE PREPUNJUJTE. Za optimalne rezultate i krace vreme
przenja, korpa treba da je napola puna.

N

NAPOMENA: Da bi se ravnomerno isprzila, komadi hrane moraju biti iste veli¢ine i debljine. Za
deblje komade treba vise vremena.
VAZNO: Uverite se da je hrana koja se pece suva. Prevucite papirnim ubrusom ili ¢istom kuhinjskom
krpom preko hrane ako je potrebno.
OPREZ: Prilikom przenja smrznute hrane obavezno odistite led iz hrane pre nego $to ga stavite u korpu.
Ako to ne ucinite, moze doci do prelivanja friteze kada se hrana stavi u ulje.
UPOZORENJE: Uklonite korpu za prZenje iz friteze prilikom punjenja jer ¢e ulje prskati na sve strane i
moze izazvati opekotine. Za zamrznutu hranu, preporucuje se da hrana ne popuni vise od 1/4 kapaciteta
korpe.

PRZENJE HRANE

OPREZ: Ulje je vrelo i moze izazvati ozbiljne povrede.

1. Polako i pazljivo spustite korpu u zagrejano ulje. Prebrzo spustanje korpe moze dovesti do prelivanja
i prskanja ulja. NEMOJTE naglo ispustiti korpu u ulje za kuvanje.

2. Zatvorite poklopac pre przenja.
NAPOMENA: Normalno je da para izlazi sa strane friteze tokom przZenja.
UPOZORENUJE: Izbegavajte da stojite blizu friteze dok je u funkciji.

3. Koristite prozor za nadzor hrane. Kada je hrana gotova, odmaknite se od uredaja pre otvaranja poklopca

kako bi se omogucilo da vruca para izade.



Podignite korpu iz ulja i zakadite je na ivicu rezervoara za ulje da biste omogucili da se hrana ocedi na
minut.

Uklonite hranu iz korpe bilo hvataljkama ili prebacivanjem hrane u posudu za serviranje ili na tanjir
prekriven papirnim ubrusima.

Ponovite postupak za preostalu hranu.

Kada zavrsite sa upotrebom friteze, okrenite regulator za temperaturu suprotno od smera kazaljke na
satu da biste iskljudili ureda;.

Iskljucite fritezu iz zidne uti¢nice i omogucite hladenje od oko 2 sata pre nego $to pokusate da uklonite
ulje ili o¢istite fritezu.

UPOZORENJE: Nikada ne koristite kabl za napajanje da biste iskljucili fritezu.

UPOZORENUJE: Nikada ne koristite fritezu za kuvanje vode.

SKLADISTENJE ILI PONOVNA UPOTREBA ULJA ZA KUVANJE

NAPOMENA: Ulje ne mora da se menja nakon svake upotrebe i moze se koristiti dok ne potamni, dok

nema ostataka hrane u njemu kao $to su testo ili mrvice.

NAPOMENA: Ne preporucuje se skladistenje ili ponovna upotreba ulja koje se koristi za przenje hrane

koja sadrzi dosta proteina, kao §to je zivinsko meso, meso ili riba. Kada se ulje koristi uglavnom za
prZenje krompira i filtrira se nakon svake upotrebe, moze se koristiti 8 do 10 puta, ali NE KORISTITE

isto ulje duze od 6 meseci.

VAZNO: Uvek zamenite ulje ¢im pocne da se stvara pena ili kada mu boja potamni, kada je uzeglog ukusa

1

ili mirisa, ili kada postane sirupasto.

Vodite ra¢una da friteza bude iskljucena, utika¢ izvuden iz uti¢nice i da se ohladila priblizno 4 sata pre
nego §to pokusate da uskladistite ulje.

Uklonite poklopac i korpu za przenje.

Koriste¢i levak, sipajte ulje iz zadnjeg ugla rezervoara kroz papirni filter ili Zi¢anu cediljku u posudu
za skladiStenje.

VAZNO: Rezervoar za ulje se ne uklanja iz friteze.

Da bi ponovo koristili ovo ulje, samo ga sipajte nazad u rezrvoar za ulje.

VAZNO: NE MESAJTE razlicita ulja ili novo i staro ulje.



PREDLOZENI VODIC I SAVETI ZA PRZENJE

FOOD COOKING TIME TEMP.

HRANA VREME KUVANJA TEMP.
POMFRIT 6-9min 190°C
RIBLJI STAPICI 3-6min 170°C
PILECI PRSTI 6-9min 190°C
KOMADI PILETINE 12-20min 150°C
PRZENE TIKVICE 3-6min 130°C
PRZENE PECURKE 4-6min 130°C
KOLUTOVI CRNOG LUKA 3-6min 130°C
KROFNE 3-6min 130°C
PECENE JABUKE 3-6min 130°C
SKAMPI 3-6min 130°C

PREDLOZEN VODIC PRZENJA

NAPOMENA: Navedena vremena spremanja hrane odnose se samo na priblizno vreme potrebno da se

isprzi jedna napola puna korpa. Tac¢no vreme moze se razlikovati zavisno od konkretne koli¢ine, licnih

preferenci pripremanja hrane, veli¢ine i debljine komada, itd. Generalno, koristite niza podesavanja za

delikatnu hranu (povrée, riba) i visa podeSavanja za smrznutu hranu, pomftit i piletinu.

SAVETI ZA PRZENJE

Za najbolje rezultate pripreme hrane, pratite ove korisne savete:

Da bi izbegli pojavu kondenzacije na prozoru za nadzor, utrljajte malo ulja za kuvanje na prozor.
NE MESAJTE razlicita ulja ili novo i staro ulje.

Redovno menjajte ulje. Uopsteno govoredi, ulje koje se koristi za przenje hrane sa proteinima,
kao $to su zivina, meso i riba, ne bi trebalo ponovo koristiti, a ako se ulje uglavnom Koristi za
przenje krompira i filtrira se nakon svake upotrebe, moze se koristiti 8 do 10 puta ali NEMOJTE
koristiti isto ulje duZe od 6 meseci.

Uvek zamenite kompletno ulje kada poéne da se peni prilikom zagrevanja, kada mu boja potamni,
uzeglog je mirisa ili ukusa, ili postane sirupasto.

Uverite se da je hrana koja se pece suva. Prevucite papirnim ubrusom ili ¢istom kuhinjskom
krpom preko hrane ako je potrebno.

Da bi se ravnomerno isprzili, komadi hrane moraju biti iste veli¢ine i debljine. Za deblje komade
treba vise vremena.



Ciscenje i cuvanje friteze
UPUTSTVA ZA CISCENJE

1.

4.

5.

Vodite racuna da friteza bude iskljucena, utikac izvucen iz uti¢nice i da se ohladila priblizno 4
sata.

Uklonite poklopac i korpu za przenje i operite u toploj vodi sa sapunicom. Dobro obrisite.
Odvojivi poklopac i korpa mogu se prati u masini za pranje sudova na najvisem stalku.

Operite fritezu unutra (ako se ulje ¢uva u posebnoj posudi) i spolja kapljicom sapuna na vlaznoj
krpi.

Uklonite sapun samo vlaznom krpom.

Dobro osusite suvom krpom ili papirnim ubrusom.

UPOZORENJE: NE POTAPAJTE fritezu u vodu. Ne stavljajte fritezu u masinu za sudove.
UPOZORENJE: NEMOJTE koristiti alkohol ili sredstva za ¢i§¢enje da o¢istite fritezu.
KAKO JE BEZBEDNO ODLOZITI

1.
2.
3.

Vodite rac¢una da friteza bude iskljucena, utikac izvucen iz uti¢nice, da je ohladena i Cista.
Cuvaijte korpu u fritezi i zatvorite poklopac.

Cuvajte fritezu na ravnoj, suvoj povriini okrenutu i nece biti opasna niti povrediti nekoga ili
ostetiti nesto.

Vodic za reSavanje problema

Resavanje problema
Ako vasa friteza ne radi:

1. Vidite da li je utika¢ ¢vrsto ukljucen u elektri¢nu uti¢nicu.

2. Proverite da li elektri¢na uticnica radi, iskljucite uredaj, proverite kutiju osiguraca ili kutiju
sigurnosnih prekidaca i zamenite osigura¢ ili resetujte prekida¢ prema potrebi, a zatim prikljudite
ponovo jedinicu.

3. Ako se problem ne resi, kontaktirajte Korisnicki servis.

EKOLOSKO ODLAGANJE

Dajte svoj doprinos ocuvanju zivotne sredine!
Postujte lokalne propise: odnesite elektri¢ne uredaje
koji se vise ne koriste u odgovarajuéi centar za prihvat
elektronskog otpada.
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Por favor, lea este folleto detenidamente antes de usarlo y guardelo para futuras

referencias.



SALVAGUARDIAS IMPORTANTES

Al usar aparatos eléctricos, siempre se deben seguir las precauciones basicas de seguridad,
incluidas las siguientes:

1. Lea todas las instrucciones.

2. No toque la superficie caliente. Utilice asas 0 pomos.

3. Para protegerse contra descargas eléctricas, no sumerja el cable, los enchufes o la
carcasa en agua u otro liquido.

4. Es necesaria una estrecha supervision cuando se utiliza cualquier aparato por o cerca de
los nifios.

5. Desenchufelo del toma de corriente cuando no esté en uso y antes de limpiarlo. Permita
que se enfrie antes de poner o quitar partes, y antes de limpiar el aparato.

6. No coloque el aparato sobre una superficie de trabajo blanda ni sobre un escritorio
cubierto con mantel, aseglrese de que el aparato esté funcionando sobre una superficie
rigida.

7. No opere ningun aparato con un cable o enchufe dafiado o después de que el aparato no
haya funcionado correctamente o se haya dafiado de alguna manera. Devuelva el aparato
al centro de servicio autorizado mas cercano para que lo examinen, reparen o ajusten.

8. El uso de accesorios no recomendados por el fabricante del aparato puede causar
lesiones.

9. No deje que el cable cuelgue del borde de la mesa o mostrador, ni que toque superficies
calientes.

10. No use este aparato cuando falte el depdsito de aceite, el aceite y otros materiales, o el
nivel del aceite no es suficiente.

11. No lo coloque sobre o cerca de gas o de un quemador eléctrico caliente, o sobre un
horno caliente.

12. Se debe tener mucho cuidado al mover la freidora que contiene aceite caliente.

13. Nunca conecte la freidora al suministro de electricidad sin antes colocar aceite en el
deposito de aceite.

14. El aceite en el depdsito de aceite estara ain caliente después de que se apague. Nunca
intente mover la freidora hasta que se haya enfriado completamente, levante el depdsito

de aceite con las asas.



15. Nunca llene en exceso la freidora con aceite. Rellene solo entre niveles minimo y
maximo, como se indica dentro del depdsito de aceite.

16. No agregue alimentos con cristales de hielo o si estd himedo al aceite caliente.

17. Este dispositivo no esta destinado a ser utilizado por personas (incluidos nifios) con
capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas, o por falta de experiencia y
conocimiento, a menos que hayan recibido supervision o instrucciones sobre el uso de los
dispositivos por parte de una persona responsable de su uso.

18. Los nifios deben ser supervisados para asegurarse de que no jueguen con el aparato.
19. El aparato no esta disefiado para ser operado por medio de un temporizador externo o
un sistema de control remoto separado.

20. Al terminar de freir, siempre levante la canasta y espere unos segundos para permitir
que la presion del vapor disminuya.

21. No use el aparato para otro uso que no sea el indicado.

22. No usar al aire libre.

23. Almacene el aparato en interiores para evitar fallas en los componentes electrénicos.
24. ADVERTENCIA: Se pueden producir quemaduras graves de aceite caliente si se
extrae una freidora de una encimera. No permita que el cable de alimentacion cuelgue del

borde de un mostrador donde los nifios puedan agarrarlo o enredarlo con el usuario.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

SOLO PARA USO DOMESTICO



DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Pop up desmontable
Ventana de visualizacion

Cubierta del filtro (no se
muestra)

Asa de cesta

Cesta de freir extraible
Reserva de aceite
Cuerpo fresco almuerzo

Boton de cierre de tapa
Luz indicadora de encendido

Luz indicadora de pronto
Bot6n de temperatura

Caracteristicas

LUZ INDICADORA DE ENCENDIDO

Esta luz se ilumina cuando la freidora est& encendida.

INDICADOR DE LUZ DE PRONTO

Esta luz se encenderd y apagara varias veces durante el calentamiento. Se apagara una vez que se alcance
la temperatura.

AJUSTE DE TEMPERATURA

Gire el selector de temperatura para seleccionar una temperatura de hasta 190 ° C. La temperatura se
puede ajustar en cualquier momento.

TAPA POP-UP CON VENTANA DE VISUALIZACION

La tapa de su freidora esta en una bisagra con resorte y convenientemente se "abre™ con solo tocar un
botén. Mantenga un ojo en su comida mientras se cocina mirando a través de la ventana de visualizacion
conveniente. La tapa también es desmontable y puede lavarse en el lavavajillas.

Cesta de freir de alambre

La cesta para freir de alambre extraible con mango fresco al tacto hace que sea fécil y seguro agregar y
quitar alimentos.

Antes de usar

Limpiar antes del primer uso



1. Retire todo el material de embalaje y cualquier etiqueta. Por favor, lea todas las instrucciones.

2. Quitar la cesta de freir y el mango dentro del aparato: presione el boton de liberacion de la tapa
para abrir la tapa emergente. Levante el asa y retire la cesta.

3. Incline la tapa hacia adelante y tire hacia arriba para retirarla. (Figura 1)

4. Lave el asa de la cesta, la tapa, la cesta de freir en agua caliente y jabonosa, y sequelos bien.
Puede lavar la tapa desmontable, la canasta y la manija en el lavaplatos en la rejilla superior.

5. Lave el interior y el exterior de la freidora con una gota de jabdn sobre un pafio himedo. Enjuague
con un pafio bien con un pafio seco o una toalla de papel antes de agregar el aceite.
ADVERTENCIA: NO ponga la freidora en el lavaplatos.

ADVERTENCIA: Todos los componentes deben estar completamente secos antes de llenar el
depdsito con aceite y usar.

ADVERTENCIA: se debe tener especial cuidado para garantizar que la tapa del filtro y la tapa
desmontables estén secas; de lo contrario, el vapor puede quedar atrapado peligrosamente dentro de
la freidora durante el uso.

MONTAJE Y LLENADO DEL RESERVORIO DE ACEITE

ADVERTENCIA: Nunca enchufe la freidora a la toma eléctrica mientras el depdsito de aceite esté
vacio.

1. Levante el asa y retire la cesta. (Fig.2)

2. Vierta el aceite de cocina en el deposito hasta que el nivel de aceite se encuentre entre las lineas
“MIN” Y “MAX” en el interior del depdsito de aceite. Para obtener los mejores resultados, mantenga el
aceite cerca del nivel "MAX". NO exceda el nivel "MAX". (Fig. 3)

NOTA: Use aceite vegetal mezclado, aceite de maiz puro o aceite de canola (colza). NO utilice aceite de
oliva, margarina, manteca de cerdo o goteos.

USO DE GRASA SOLIDA

ADVERTENCIA: NO SE RECOMIENDA colocar manteca sélida en el dep6sito de aceite o en la
cesta para freir.

Si usa manteca vegetal sélida, derritala primero en una sartén separada y vierta la grasa derretida en el
depdsito de aceite con mucho cuidado.

NOTA: Elimine lo previamente utilizado. Antes de volver a usar, acorte o endurezca la manteca vegetal
solida del depdsito de aceite y derrita en un recipiente aparte.

PRECAUCION: el intento de derretir la grasa solidificada en el depésito de aceite presenta el riesgo de
que la grasa fundida caliente salpique repentinamente desde abajo a través de la capa superior de grasa
aun sélida. Utilice unicamente el siguiente procedimiento.

[1 Asegurese de que la grasa esté a temperatura ambiente. Si la grasa estd muy fria, existe un mayor
riesgo de salpicaduras.

00 Con mucho cuidado hace unos agujeros en la grasa con un tenedor.

0 Asegurese de que la tapa esté bien cerrada.

[ Calente la grasa lentamente en la temperatura mas baja.

3. Inserte la cesta y baje la manija deslizando el boton hacia adelante. Cierre la tapa (Fig.4)



Fig.1

Usar la freidora

PRECALENTAR
PRECAUCION: NO deje la freidora desatendida mientras esté en funcionamiento.
IMPORTANTE: siempre use la freidora en una superficie plana y resistente al calor
1. Cierre la tapa.
2. Asegurese de que sus manos estén secas y enchufe la unidad a la toma eléctrica.
3. Ajuste el botdn de temperatura a la temperatura deseada. La luz indicadora de pronto se
encendera.
LLENE LA CESTA DE FREIDORA.
ADVERTENCIA: Utilice siempre la cesta para freir para freir los alimentos.
ADVERTENCIA: siempre retire y reemplace la cesta de freir con cuidado.
1. Presione el botdn de liberacion de la tapa para abrir la tapa.
2. NO llene la cesta de freir cuando esté sumergida en aceite. Sujete siempre la cesta por el asa fria.
3. Coloque los alimentos con cuidado en la cesta de freir. No llene demasiado. Para obtener
resultados 6ptimos y un tiempo de fritura mas corto, la canasta debe estar llena hasta la mitad.
NOTA: Para cocinar uniformemente, los trozos de comida deben ser del mismo tamafio y grosor. Las
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piezas mas gruesas tardaran mas en cocinarse.

IMPORTANTE: Asegurese de que los alimentos a freir estén secos. Frote la comida con una toalla
de papel o una toalla limpia si es necesario.

PRECAUCION: Al freir alimentos congelados, asegurese de limpiar el hielo de los alimentos antes
de colocarlos en la canasta. De lo contrario, la freidora puede desbordarse cuando los alimentos se
colocan en aceite.

ADVERTENCIA: retire la cesta de freir de la freidora cuando la llene, ya que el aceite salpicara y
causara quemaduras. Para los alimentos congelados, se recomienda que los alimentos no llenen mas
de 1/4 de la capacidad de la canasta.

PRECAUCION: El aceite esta muy caliente y puede causar lesiones graves.

FREIR LA COMIDA

PRECAUCION: El aceite esta muy caliente y puede causar lesiones graves.

1. Baje la cesta en el aceite caliente lentamente y con cuidado. Bajar la canasta demasiado rapido
puede hacer que el aceite se deshorde y salpique. NO deje caer la cesta en el aceite de cocina.

2. Cerre la tapa a freir.

NOTA: Es normal que el vapor escape a través de los lados de la tapa mientras se frie.
ADVERTENCIA: Evite de estar demasiado cerca de la freidora mientras esté cocinando.

3. Utilice la ventana de visualizacion para controlar la comida. Cuando la comida esté pronta, aléjese
de la unidad antes de abrir la tapa para permitir que escape el vapor caliente.

4. Levante la canasta del aceite y coléquela en el borde del depésito de aceite para permitir que la
comida se drene por un minuto.

5. Retire los alimentos de la cesta con pinzas o vertiendo los alimentos en un recipiente para servir o
en un plato cubierto con toallas de papel.

6. Repita el procedimiento para la comida restante.

7. Cuando haya terminado de usar su freidora, gire el control de temperatura en sentido contrario a
las agujas del reloj hasta el final para apagar la unidad.

8. Desenchufe la freidora de la toma de corriente de la pared y deje que se enfrie durante
aproximadamente 2 horas antes de intentar extraer el aceite o limpiar la freidora.

ADVERTENCIA: Nunca use el cable de alimentacion para apagar la freidora.

ADVERTENCIA: Nunca use su freidora para hervir agua.

ALMACENAR O REUTILIZAR ACEITE DE COCCION

NOTA: el aceite no se debe cambiar después de cada uso y se puede usar hasta que oscurezca o contenga
trozos de comida, como la masa o las migas de pan.

NOTA: No se recomienda almacenar o reutilizar el aceite que se utilizd para freir alimentos con
proteinas, como aves, carne y pescado. Cuando se usa aceite principalmente para freir papas y se filtra
después de cada uso, se puede usar de 8 a 10 veces, pero NO use el mismo aceite durante mas de 6
meses.

IMPORTANTE: Siempre reemplace el aceite tan pronto como empiece a formar espuma cuando se
caliente o cuando el color se vuelva oscuro, cuando tenga un olor o sabor rancio, 0 se convierta en
jarabe.

1. Asegurese de que la freidora esté apagada, desenchufada y se haya enfriado durante aproximadamente
4 horas antes de intentar almacenar aceite.



2. Retire la tapa emergente y la cesta de freir.

3. Vierta el aceite de la esquina con un embudo, posterior del depdsito a través de un filtro de papel o un
colador de alambre en un recipiente de almacenamiento.

IMPORTANTE: el dep6sito de aceite no se puede quitar de la freidora.

4. Para reutilizar este aceite, vierta de nuevo en el dep6sito de aceite.

IMPORTANTE: NO mezcle aceites diferentes o aceites nuevos y viejos juntos.

Sugerencias y consejos para freir

COMIDA TIEMPO DE COCINAR TEMPERATURA
Papas fritas 6-9 minutos 190°C
Filetes de pescado 3-6 minutos 170°C
Dedos de pollo 6-9 minutos 190°C
Pedazos de pollo 12-20 minutos 150°C
Calabacin frito 3 minutos 130°C
Champifiones fritos 4-6 minutos 130C
Anillos de cebolla 3-6 minutos 130°C
Rosquillas 3-6 minutos 130C
Beignets de manzana 3-6 minutos 130C
Camarones 3-6 minutos 130C

GUIADE FRITURA SUGERIDA

NOTA: Los tiempos y temperaturas de coccién anteriores solamente reflejan el tiempo aproximado
necesario para freir una canasta hasta la mitad. Los tiempos exactos pueden ser diferentes dependiendo
de la cantidad real, preferencias personales de cocina; el tamafio y grosor de las piezas, etc. en general,
utilice ajustes mas bajos para alimentos delicados (verduras, pescado) y ajustes mas altos para alimentos
congelados, papas fritas y pollo.

CONSEJOS PARA FREIR

Para obtener los mejores resultados de coccion, tome nota de estos consejos Utiles:
v Para evitar la acumulacion de condensacion en la ventana de visualizacion, frote un
poco de aceite de cocina en la ventana.
¥ NO mezcle aceites diferentes o aceites nuevos y viejos juntos.
7



¢ Siempre reemplace el aceite regularmente, en general, el aceite usado para freir
alimentos con proteinas, como las aves, la carne y el pescado, no debe reutilizarse,
cuando el aceite se usa principalmente para freir papas y se filtra después de cada uso, se
puede usar 8 a 10 veces, pero NO use el mismo aceite durante més de 6 meses.

¢ Aseglrese de que la comida que se va a freir esté seca, frGtela con una toalla de papel
o una toalla limpia si es necesario.

¢ Al freir alimentos congelados, deben ser del mismo tamafio y grosor, las piezas méas
gruesas tardaran mas en cocinarse.

Limpieza y almacenamiento de su freidora.

INSTRUCCION DE LIMPIEZA

1. Asegurese de que la freidora esté apagada, desenchufada y se haya enfriado durante aproximadamente
4 horas.

2. Retire la tapa y la cesta de freir con agua caliente y jabon y sequela bien. La tapa y la cesta
desmontables se pueden lavar en el lavaplatos en la rejilla superior.

3. Lave el interior (si se estd almacenando aceite en un recipiente separado) y fuera de la freidora con
una gota de jabon sobre un pafio himedo.

4. Enjuague con un pafio humedecido solo con agua.

5. Sequela bien con una toalla seca o de papel.

ADVERTENCIA: NO sumerja la freidora en agua. No ponga la freidora en el lavaplatos.
ADVERTENCIA: NO use alcohol ni otros soluciones quimicos de limpieza para limpiar la freidora.
COMO CONSERVAR CON SEGURIDAD

1. Asegurese de que su freidora esté apagada, desenchufada, enfriada y limpia.

2. Guarde la cesta dentro de la freidora y cierre la tapa.

3. Almacene su freidora en una superficie plana en un lugar seco y fresco que no se dafie 0 que sea
peligroso para cualquier persona o cosa.

Guia para resolver problemas

Solucion de problemas

Si su freidora no funciona, siga estas instrucciones:

1. Asegurese de que el enchufe esté bien enchufado en la toma eléctrica.

2. Asegurese de que la toma eléctrica funcione, desenchufe la unidad, revise la caja de fusibles o la
caja de interruptores y reemplace el fusible o reinicie el interruptor seglin sea necesario, luego
vuelva a enchufar la unidad.

3. Si el problema persiste, comunique el servicio autorizado.

DISPOSICION AMISTOSA EN EL MEDIO AMBIENTE

jUsted puede ayudar a proteger el medio ambiente!
Recuerde respetar las normativas locales: entregue
los equipos eléctricos que no funcionan a un centro
de eliminacion de residuos adecuado.
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Leia este folheto com atencdo antes de usar o aparelho e guarde-o para futuras

necessidades.



CONSELHOS IMPORTANTES

Ao utilizar aparelhos eléctricos, vérias precaucdes bésicas de seguranga devem ser seguidas, incluindo as
seguintes:

1. Leia todas as instrugdes antes de usar.

2. Nao toque na superficie quente. Use luvas ou pegas.

3. Para proteger contra choques elétricos, ndo mergulhe o fio, a ficha ou o reservatério em agua ou
outros liquidos.

4. E necesséaria uma supervisio atenta sempre que o aparelho é utilizado por criangas ou se encontra
perto delas.

5. Desligue da tomada sempre que ndo usar ou antes de limpar. Deixe o aparelho arrefecer antes de
colocar ou retirar pegas e antes de limpar.

6. Ndo coloque o aparelho sobre uma superficie escorregadia ou sobre um pano de mesa, verifique se o
aparelho se encontra sobre uma superficie sélida.

7. Né&o opere o aparelho se apresentar danos no cabo ou na ficha, apés o aparelho ter funcionado mal ou
ter sido danificado de alguma forma. Entregue o aparelho na assisténcia técnica autorizada mais préxima
para exame, reparo ou ajuste.

8. O uso de acessérios ndo recomendados pelo fabricante do aparelho pode causar ferimentos.

9. Né&o deixe o fio pendurado na borda da mesa ou do balcdo, nem tocar em superficies quentes.

10. Néo utilize este aparelho sem o reservatério de 6leo, sem Oleo alimentar ou com quantidade
insuficiente de 6leo.

11. Néo coloque o aparelho sobre (ou préximo) de um aquecedor a gas ou eléctrico bem como fornos
aquecidos.

12. Use de extremo cuidado ao mover a fritadeira sempre que contenha 6leo quente.

13. Nunca ligue a fritadeira a corrente sem colocar primeiro o 6leo no reservatorio.

14. O 6leo no reservatdrio permanecera quente mesmo apds ser desligado. Nunca tente mover a
fritadeira sem que esteja completamente fria.

15. Nunca encha a fritadeira com 6leo. Preencha apenas entre 0s niveis minimo e maximo, conforme
indicado no interior do reservatério de 6leo.

16. Né&o adicione alimentos com cristais de gelo ou demasiados himido no 6leo quente.

17. Este aparelho ndo se destina a ser utilizado por pessoas (incluindo criangas) com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou falta de experiéncia e conhecimento a menos que tenham recebido
supervisdo ou instrugdes relativas a utilizagdo dos aparelhos por uma pessoa responsavel pela sua
utilizacéo.

18. As criangas devem ser supervisionadas para garantir que ndo brincam com o aparelho.

19. Este aparelho ndo deve ser controlado através de um temporizador externo ou sistema de controle
remoto separado.

20. Ao finalizar a fritura levante sempre a cesta e espere alguns segundos para permitir que a pressao do
vapor diminua.

21. Ndo use o aparelho para outro fim que ndo seja o uso definido pelo fabricante.

22. Ndo use o aparelho ao ar livre.

23. Guarde o aparelho no interior de sua casa para evitar falhas nos componentes electrénicos.

24. ADVERTENCIA: Queimaduras graves de 6leo quente podem ser causadas ao retirar uma fritadeira
de uma bancada. N&o permita que o cabo de alimentacdo fique pendurado na borda de um balc&o, onde
possa ser agarrado por criangas ou enrolar-se no corpo de quem usa o aparelho.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES



EXCLUSIVO PARA USO DOMESTICO

DESCRICAO DO PRODUTO

Tampa pop-up destacavel
Janela

Tampa de filtro (nao visivel)
Pega do cesto

Cesta de fritura removivel
Reservatorio de 6leo
Estrutura de arrefecimento

Botéo de abertura da tampa
Luz indicadora de energia

Luz indicadora prontiddo
Mostrador de temperatura

Caracteristicas

LUZ INDICADORA DE ENERGIA

Esta luz acende quando a fritadeira esta ligada.

LUZ INDICADORA DE PRONTIDAO

Esta luz ird ligar e desligar varias vezes durante o aquecimento e desligard quando a temperatura for
atingida.

MOSTRADOR DE TEMPERATURA

Gire 0 botdo de temperatura para selecionar uma temperatura até 190C. A temperatura pode ser ajustada
a qualquer momento.

TAMPA POP-UP COM JANELA

A tampa da fritadeira esta ligada a uma dobradica activada por mola que abre convenientemente com um
simples toque de botdo. Acompanhe a cozedura da sua comida através da conveniente janela da tampa.
A tampa também é destacavel e lavavel na maquina.

CESTA DE FRITURA DE ARAME

A cesta de fritura removivel possui uma pega que torna facil e seguro adicionar ou remover alimentos.



Antes de usar

Limpar bem antes de usar pela primeira vez

1. Remova todo o material de embalagem e quaisquer adesivos. Leia todos 0s manuais.

2. A cesta de fritura e alga estdo dentro do aparelho. Pressione o botdo de abertura para abrir a tampa.
Levante a pega e retire o cesto.

3. Incline a tampa para a frente e puxe para cima para remové-la. (Figura 1)

4. Lave a alga da cesta, a tampa e a cesta de fritura em agua bem quente. Use dgua com sabdo e limpe
bem a seco. Pode lavar a tampa destacavel, cesta e alca na méaquina de lavar louga na prateleira superior.
5. Lave o interior e o exterior da fritadeira com um pouco de sabdo num pano hdmido. Enxague
completamente com um pano seco ou toalha de papel antes de adicionar 6leo.

ATENCAO: NAO coloque a fritadeira na maquina de lavar loica.

ADVERTENCIA: Todos os componentes devem estar completamente secos antes de encher o
reservatorio com 6leo e ligar.

ADVERTENCIA: Devem ser tomados cuidados especiais para garantir que a tampa do filtro removivel
e a tampa estdo secas, caso contrario o vapor pode ficar perigosamente preso dentro da fritadeira durante
0 Uso.

MONTAGEM E ENCHIMENTO DO RESERVATORIO DE OLEO

AVISO: Nunca ligue a fritadeira na tomada elétrica enquanto o reservatério de 6leo estiver vazio.

1. Levante a pega e retire o cesto. (Fig 2)

2. Deite 6leo no reservatorio até que o nivel de 6leo esteja entre as linhas “MIN” e “MAX” no interior
do reservatério de 6leo. Para melhores resultados, mantenha o 6leo perto do nivel “MAX”. NAO exceda
o nivel "MAX". (Fig.3)

NOTA: Use dleo vegetal misturado, 6leo de milho puro ou 6leo de canola (colza). NAO use azeite,
margarina ou banha.

USO DE GORDURA SOLIDA

ADVERTENCIA: NAO E RECOMENDAVEL colocar gordura sélida no reservatorio de 6leo ou
na cesta de fritura.

Se usar gordura vegetal solida, derreta-a primeiro numa panela separada e despeje a gordura derretida
no reservatorio de 6leo com muito cuidado.

NOTA: Remova o 6leo usado anteriormente. Oleo coalhado ou endurecido do reservatério e derreta-o
numa panela separada antes de reutilizar.

ATENCAO: A tentativa de derreter gordura solida no reservatorio de 6leo apresenta risco de a
gordura derretida quente ser repentinamente pulverizada através da camada superior de gordura ainda
solida. Use apenas o seguinte procedimento.

o Certifique-se de que a gordura esta a temperatura ambiente. Se a gordura estiver muito fria,
existe um risco maior de salpicos.
e  Cuidadosamente, faca alguns furos na gordura com um garfo.
o Certifique-se de que a tampa esta bem fechada.
e Aqueca a gordura lentamente na temperatura mais baixa.
3. Insira a cesta e baixe a alavanca deslizando o bot&o para frente. Feche a tampa (fig.4)



Fig.3
Usar sua fritadeira

PRE-AQUECIMENTO

CUIDADO: NAO deixe a fritadeira sem supervisio enquanto estiver em operagéo.

IMPORTANTE: Use sempre a fritadeira numa superficie plana e resistente ao calor

1. Feche a tampa.

2. Certifique-se de que suas maos estdo secas e ligue a unidade na tomada elétrica.

3. Ajuste o botdo de temperatura para a temperatura desejada. A luz indicadora de prontiddo acende-se.

ENCHER A CESTA DA FRIGIDEIRA

ADVERTENCIA: Use sempre a cesta da frigideira para fritar os alimentos.

ATENCAO: remova e substitua a cesta de fritura com cuidado.

1. Pressione o bot&o de abertura da tampa para abrir a tampa.

2. NAO encha a frigideira quando estiver imersa em 6leo. Segure sempre a cesta pela alca.

3. Coloque cuidadosamente os alimentos na cesta de fritura e sem transbordar. Para melhores resultados
e menor tempo de fritura, a cesta deve estar apenas pela metade.

NOTA: Para cozinhar uniformemente, os pedacgos de comida devem ter 0 mesmo tamanho e espessura.
Pegas mais grossas demoram mais a cozinhar.

IMPORTANTE: Certifique-se de que os alimentos a serem fritos estdo secos. Se necessario, seque 0s
alimentos com uma toalha de papel ou um pano apropriado e limpo.

CUIDADO: Ao fritar congelados, derreta e limpe todo o gelo dos alimentos antes de coloca-los na cesta.
Se tal ndo for feito, a fritadeira podera transbordar quando os alimentos forem colocados no 6leo.
AVISO: Retire a frigideira da fritadeira quando estiver a encher pois o 6leo ird salpicar e causar
queimaduras. Para alimentos congelados, recomenda-se que os alimentos ndo ocupem mais que 1/4 da
capacidade da cesta.



FRITAR ALIMENTOS

CUIDADO: Oleo muito quente pode causar ferimentos graves.

1. Baixe a cesta do 6leo aquecido lentamente e com cuidado. Baixar o cesto muito rapidamente pode
resultar em transbordo e salpico do 6leo. NAO deixe cair o cesto de forma abrupta no éleo.

2. Feche a tampa para fritar.

NOTA: E normal que algum vapor escape pelas laterais da tampa durante a fritura.

AVISO: Evite ficar muito perto da fritadeira enquanto estiver a cozinhar.

3. Use a janela para monitorar a sua comida. Quando a comida estiver pronta, afaste-se da fritadeira
antes de abrir a tampa e permitir a saida do vapor quente.

4. Retire a cesta do 6leo e prenda-a na borda do reservatorio de 6leo para permitir que a comida escorra
por um minuto.

5. Retire os alimentos do cesto com uma pinga ou colocando-0s num recipiente para servir ou num prato
coberto com toalhas de papel.

6. Repita o procedimento para a restante comida.

7. Quando terminar de usar a fritadeira, gire o botdo de temperatura no sentido anti-horario até o fim
para desliga-lo.

8. Desligue a fritadeira da tomada e deixe arrefecer durante aproximadamente 2 horas antes de tentar
remover o 6leo ou limpar a fritadeira.

AVISO: Nunca use o cabo de alimentacao para desligar a fritadeira.

AVISO: Nunca use a fritadeira para ferver agua.

CONSERVAQAO ou REUTILIZA(}AO DE OLEO DE COZIMENTO

OBSERVACAO: 0 6leo ndo tem que ser trocado apés cada uso e pode ser reutilizado até que escureca
ou apresente pedacos de alimentos.

NOTA: Néao é recomendado armazenar ou reutilizar 6leo que foi usado para fritar alimentos com
proteinas, como aves, carnes e peixes. Quando o éleo é usado principalmente para fritar batatas e é
filtrado apds cada uso, ele pode ser usado 8 a 10 vezes, mas NAO use 0 mesmo 6leo por mais de 6
meses.

IMPORTANTE: Substitua sempre o dleo assim que este comegar a formar espuma ao aquecer ou
quando a cor escurecer, apresentar um odor e sabor rangoso ou se tornar Xaroposo.

1. Certifique-se de que a fritadeira esta desligada e arrefecida durante aproximadamente 4 horas antes de
tentar armazenar o dleo.

2. Remova a tampa e a cesta da fritura.

3. Usando um funil, despeje o dleo do canto traseiro do reservatério através de um filtro de papel ou
filtro de arame num recipiente de armazenamento.

IMPORTANTE: O reservatério de 6leo néo é removivel da fritadeira.

4. Para reutilizar este dleo, volte a colocé-lo no reservatorio de dleo.

IMPORTANTE: NAO misture 6leos de diferentes tipos nem cozinhe com 6leo novo e velho juntos.



Sugestdo de Frituras - Guia e Dicas

ALIMENTO TEMPO DE TEMP.
COZEDURA

BATAS FRITAS 6-9min 190°C
FILETES DE PEIXE 3-6min 170°C
TIRAS DE FRANGO 6-9min 190°C
PEDACOS DE FRANGO 12-20min 150°C
ZUCCHINI FRITO 3-6min 130°C
COGUMELOS FRITOS 4-6min 130°C
RODELAS DE CEBOLA 3-6min 130°C
DONUTS 3-6min 130°C
BEIGNETS DE MACA 3-6min 130°C
CAMAROES 3-6min 130°C

GUIADE FRITURAS SUGERIDAS

NOTA: Os tempos e temperaturas de cozimento acima refletem apenas o tempo aproximado necessario
para fritar uma cesta com metade da sua capacidade. Os tempos exatos podem ser diferentes dependendo
da quantidade de alimentos colocada, preferéncias pessoais de cozimento, tamanho e espessura das pegas,
etc. Em geral, use configuragBes mais baixas para alimentos delicados (legumes, peixe) e configuragdes
superiores para alimentos congelados, batatas fritas e frango.

DICAS DE FRITURA

Para melhores resultados, tome nota destas dicas Uteis:

Esfregue um pouco de dleo de cozinha para evitar acumular condensagdo na janela da fritadeira.
NAO misture 6leos diferentes ou use 6leo novo e velho juntos.

Substitua o 6leo regularmente. Em geral, 6leo usado para fritar alimentos com proteinas, como
frango, carne e peixe, ndo deve ser reutilizado. Quando o 6leo é usado principalmente para fritar
batatas e é filtrado ap6s cada uso, ele pode ser usado entre 8 a 10 vezes, mas NAO use 0 mesmo
6leo por mais de 6 meses.

Substitua o 6leo sempre que este comece a formar espuma, ou quando aquecido apresente uma
cor escura, um cheiro e sabor rangoso ou se torna xaroposo.

Certifique-se de que o alimento a ser frito esta seco. Se necessario passe uma toalha de papel ou
um pano apropriado no alimento.

Ao fritar alimentos congelados, estes devem ser do mesmo tamanho e espessura. Pecas
demasiado grossas levardo mais tempo a cozinhar.

Limpar e guardar a sua fritadeira

INSTRUGCAO DE LIMPEZA

1. Certifique-se de que a fritadeira esta desligada, inclusive da ficha durante aproximadamente 4
horas.

2. Remova a tampa e a cesta de fritura, lave em agua quente e sabéo e seque bem. A tampa e o cesto
removiveis podem ser lavados na maquina de lavar loica na prateleira superior.

3. Lave o interior (cologue o dleo armazenado num recipiente separado) e exterior da fritadeira com
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um pouco de sabdo num pano Umido.

4. Enxague com um pano humedecido apenas em agua.

5. Seque bem com uma toalha papel.

ATENCAO: NAO mergulhe a fritadeira em 4gua. N&o coloque a fritadeira na maquina de lavar loica.
AVISO: NAO utilize alcodl ou detergentes agressivos para lavar a fritadeira.

COMO CONSERVAR EM SEGURANCA

1. Certifique-se de que sua fritadeira esta desligada, inclusive da ficha bem como arrefecida e limpa.

2. Guarde a cesta dentro da fritadeira e feche a tampa.

3. Guarde a fritadeira numa superficie plana e num local fresco e seco, sem danifica-la e sem representar
nenhum riscos para pessoas ou outros objectos.

Guia de resolucdo de problemas

Resolugado de problemas

Se a sua fritadeira ndo funcionar, siga as seguintes instrucoes:

1. Certifique-se de que a ficha esta bem ligada a tomada elétrica.

2. Certifique-se de que a tomada elétrica esta a funcionar, desligue a unidade, verifique a caixa de
fusiveis ou o disjuntor e substitua o fusivel ou reconfigure o disjuntor conforme necessario. De seguida,
ligue novamente a fritadeira.

3. Se o problema persistir, entre em contato com o Atendimento ao cliente.

ELIMINACAO AMIGA DO AMBIENTE

\Vocé pode ajudar a proteger 0 meio ambiente!
Lembre-se de respeitar as regulamentacGes locais:
entregue o equipamento elétrico que ja ndo funciona
num centro apropriado de reciclagem de residuos.



VOX

ELECTRONICS

OAHIMEX XPHZHZ
FT - 5318

AwPaote TPOGEKTIKA QVTO TO EYYELPIOLO TPV T YPNOT TOL TPOIOVTOC Kt

KPOTAOTE TO Y0 LEAAOVTIKT OvOpOpd.



YHMANTIKEX ATAXDAAIXEIX

9.

[pwv amd ™ ypRon TG NAEKTPIKNG CLCKEVNG TPEMEL TAVTA VO akoAovOeite TiG emdpeveg Booikég
TpoPLAGEELS, cvumepiAapfavopévay Tmv eENg:

1. AwBdote dleg T1g 0dnyies.

2. Mnyv ayyilete v Kowt empavele. XpnoLpomomote Tig AaPEG 1) To KOLUTLAL.

3. o va mpoctatevteite and niextponinéio, pnv Pubilete 1o kaAmddio, To focpata M To TEPIPANUA
oe vepo 1 GAAo vYpO.

4. H otevi] mapakorovbnon eivar omapaitntn OTav omoladfmOTE GUOKELY| YPNOLUOTOIEITOL OTTO
noudid 1 Kovtd 6g atd.

5. AmocvvdéoTte TNV GLGKELY 0o TV Tpila OTa dev TN ypNoLonoteite Kot Tpv amd Tov Kobapiopd.
Aopnote ™V va Kpudoel mpv v amobnkevoete N Pydrete eaptinata Kot mpv kabopicete ™
GUGKELT.

6. Mnv tomofeteite TN GLOKELN GE WOAOKY EMPAVELD EPYOCIOG T ETPAVEIDL €PYOCIOG TOL
koddmteton pe tpanelopdvtiro, Pefaimbeite 6TL 1 GLOKELY AEITOVPYEL OE AKOUTTY ETPAVELD.

7. Mnv ypnowpomoteite kopion cvokevn pe @Bappévo koakddo 1 Poopa 1 a@od 1 GLOKELT
dvohettovpyicel M| €xel vmootel (nuib pe omotovdnmote tpodmo. Emctpéyte ™ ocvokevr oty
TANGLESTEPT EEOVGLOS0TNIEVT VINPESTO EELTNPETNONG Vit EEETAOT), ETOKELN 1| TPOGAPULOYY.

8. H yprion e&optnpdtmv mov dev CUVIGTOVTIOL OO TOV KOTOOKELAGTH TNG GUOKELNG UTOPEl val
TPOKAAEGEL TPAVULOTIOHOVG.

9. Mnv agnvete 10 kKoA®O0 Vo Kpepdel Tave amd e kpn evog tpamellov 1 petpnt) M (eotn
EMQPAVELQL.

10. Mnyv ypnoiponoteite avth T cvokevn Otav Aginetl to doyeio Aadov, To Aadt kot GAAX VAIKA 1) TO
AGdL dev etvor opKeTO.

11. Mnv tomobeteite mavm 1 KovTd o€ aéplo N NAEKTPIKO Kavotipa 1 o€ Oeppovopevo eovpvo.Katd
™ petraxivnon g eprtélog mov TEPEYEL KOVTO AGSL, TPETEL VOL YPNOLLOTTOLELTE EEUPETIKT TPOGOYN.
[oté unv cvvdéete ™ eprréla pe v TPoPodocio pedIOTOS YWPIG v TorobeTeiceTe TPOTA AASL GTN
de&apevn Aadov.

To Addt ot defopevi) Aodov Oa eivow axdpo Ceotd petd v amevepyomoinon. Iloté unv
mpoomabeite Vo HETAKIVNGETE T OPTEle GOG UEXPL VO KPUAGEL EVIEAMS, GNKAOOTE TN Oe&apevi
L0300 PN CIHOTOLDVTOG TIG AaPEC.

[oté unv 1o mapakdvere pe 10 AGdt. ToumAnpoote poévo peta&h Tov EAGYIGTOL KOl TOV HEYIGTOV
EMTEOOV, OTOG AVOUPEPETOL GTO EGMTEPIKO TNG de&apevig Aadiov.

Mnv mpocbétete TpoOPLULA [LE KPLOTAAAOVS TThryoL 1 €dv etvar Bpeypévo 6To KavTd AddL.

Avt 1 ovokevr] dev mpoopiletar ywn ypron amd dropa (cvpmepilapfovopévov modidv) pe
HEWWUEVEG COUOTIKEG, aobnnplakég 1 dtavonTikég wavotteg 1 EAAEIYN EUmEPiOG KL YVDOOTG,
€KTOG €0V TOVG éyel dolel emomteior 1 0dMyieg oyeTIKG pe TN ¥PNON TOV GLOKELOV OO GTONO
VevBLVO Yo TV ACPAAELR TOVG.

Ta modid Oa mpénet va emPAémovton yio va BePorwbeite 6TL dev mailovv e T GLOKELT.

H ocvokevn dev mpénet vo ypnoipomoteiton e EmTEPIKO YPOVOSIOKOTTT 1) CUGTNL

TNAEXEPIOLOD.

A@o0 0AOKANPOOETE TO TNYAVIGLO, CTIKOGTE TAVTA TO KaAGO Kot mepiuévete AMya devtepolenta yio
VO APNGETE VO TEGEL 1) TEGT TOV OTHOV.

Mn xpNGLLOTOLEITE TN GLGKELT Yol GAAN XPTOT EKTOG OO TNV TPOPAETOUEVT.

10. Mn yxpnoylonoteite o€ £EMTEPIKOVG YDOPOVG.
11. AToBnkevoTE TN OCULCKELT OE E0MTEPIKO YMPO YO VO OMOTPEYETE TV C{NULd MAEKTPOVIK®V



eEapudtov.

12. TPOEIAOIIOIHXH: Mnopei va tpokAnBodv cofopd eykavpato omd kavtd Aadt and ) eprréla
7oL TpaPiéTar amd Tov ThyKo. Mnv emTpénete 610 KaAMOO TPOPOSOGIOG VL KPEUETOL TAV® 0T TNV
axpn evog petpnTn 6mov pmopet vo apmaydel amd Ta Toudid 1 va epumAakel oto TS YPNOTN.

KPATHXETE AYTEX TIX OAHTI'IEX I'TA MEAAONTIKH ANA®OPA.

OIKOI'ENEIAKH XPHXH MONO
AIXTA ANTAAAAKTIKQN

ATOGTOUEVO KATAKL

TTapabvpo mpoPoing
Kéivppo iktpov (dev paivetar)
Aapn karabiod

A@apodpevo kakddt yo o
myavicpo

Ae&opevi Aodtov

Cool odpo yo o yebpo

Kovuni amelevbépmong
KOADPUOTOG
Evdewtikn Avyvia Aettovpyiog

"Etotpo evdektikn Avyvio
Kovuni Oeppokpoaciog

XapoKTnploTiKd

ENAEIKTIKH AYXNIA AEITOYPI'TAX

Avt 1 Avyvia avaPet 6tav n epitélo givat evepyomompuévn.

ENAEIKTIKH AYXNIA QEPMOKPAXIAX

Avt 1 Aoyvio avafer ko offvel apketég popég katd ) Oéppavon. Ba ofnoel poig emtevydei n
Oeppokpacio.

PYOGMIZH OEPMOKPAXIAYX

T'vpiote Tov emhoyéa Beppokpaciog yio va emdééete o Ogppokpaocio péxpt 190 ° C. H Beppoxpoocio
pmopei vo. puOoTel ava mhoa oTryun.

POP-UP kamdxi pe tapadupo tpofoiig

To kamdxt otn eprréla oog eivar o€ pa apBpwon pe gratiplo Kot folikd "okdel" emdvo pe Eva matnpa
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&vog kovpumiod. Kottdére 1o poyntd cog evd poyeipevet kortalovtog to foikd mapdbuvpo mpoPoing. To
KOTTAKL €ival ETiGNG OTOCTOUEVO Kot TAEVETOL GTO TAVVTIPLO TLAT@V.

KAAAQGI TITANIZMATOZX

To agatpodpevo KaAGOL cuppdTivov Tnyavicpotog pe dpocepn AaPr apig Kavel ac@ai] Kot EO0KOAN TV
TPOGONKN KOl AQAIPEST) TV TPOPIH®V.

Ipw ™ xpnon

KoBapiopog

1. 1. Apaupéote OAa To LAIKG GUCKELAGING KOt To. GVTOKOAANTA. AloBdoTe OAEG TIG 0dNYiES.
2. To koAGOL kou ™ AaPn ot0 €omTEPKO TG ovokevhc. Ilatiote to kovumi amelevbipmang
KOTTOKLOD Y10 VO AVOIEETE TO OMOCTMUEVO KAAVLLO. ENKOOTE TN AaP1] Kot apatpEoTte T0 KOAGOL.
3. Teipete 10 KOmAKL TPOG T EUTPOG Kot TpaPiETe TPOG Ta TAVE Yl va. To aparpéoete (Zynua 1)
4. TIdvete ™ AaPr tov kahadiod, 1o kandkl, 1o Tydvt og (e0TO GAMOVVOVEPO Kol OKOLTIGTE KAAG,
N Umopeite vo TAVVETE TO OMOCTAOUEVO KATAKL, TO kKaAdOL kot T Aafr} 6T0 TALVTIPLO TATOV GTO
EMAV® PaL.
5. TIMOvete 10 ecmTEPKd KOt TO EEMTEPIKO TNG PPITECAG LE pit OTOYOVOL GATOLVIOD GE Eva VYPO Tavi.
Hemldvete kol pe éva mavi pe £va ateyvo mavi 1 xopronetoéta nplv tpochécete Addt.
TTIPOEIAOITOIHXEH: MHN tomofeteite ) @pitéla 610 TALVTIPLO TATOV.
I[MPOXOXH: OLla ta €opTiata TPETEL VAL GTEYVADGOVY EVIEAMG TPV YEUIOETE TN de&oplevi| pe Adot
KOIL (PT|GLULOTOLDVTOG.
I[MPOXOXH: Ilpénetl va mpocéyete HOTE TO OPUPOVUEVO KAAVUUO TOV QIATPOV KOl TO KOMAKL Vol
givan 6TeyVa. aAMdG 0 atudg pmopel va ToydgvTel emkivovva péca ot eprtéla Kotd ™ xpron.

YXYNAPMOAOTHXH KAI TAHPQXH THX AEEAMENHX AAAIOY

MMPOXOXH: IToté punv cvvdéete T eprtélo oty mpila evd 1 defapevn Aadov givar ddeta.

1. Avaonkdote ) Aofn kot apopéote To KaAdd (swova 2)

2. Pi&te M4 payepépatog ot de€apevn péypt n otdbun Aadov va Bpioketar petaé&d TV Ypoppdv
"MIN" ko1 "MAX" ot0 ecmtepkd g defopevig Aadtod. o koldtepa amoteléopata, d10TNPHOTE TO
AGdt kovtd oto eminedo "MAX". MHN vrepPaivete o eninedo "MAX". (Zy. 3)

SHMEIQXH: Xpnoomomote ovapepelypévo Qutikd €lato M kabapd Addt koiapmokiov. MHN
xpnoLonoteite ehatdrado, papyapivn, Aopdif otéyTes.

XPHXH XTEPEOY AIIIOYX

MNPOXOXH : Aev ocvvictdtor vo tomobeteite oteped Almn ot deopevry Aadov 1 oto KoAdOt
TNyovicHoToG.

Ed&v ypnoilonoieite oteped QPUTIKO AmOG, MMOTE TO TPOTA 6 EEYOPLOTO TNYAVL Kot piETe TOAD
TPOGEKTIKG TO M@UEVO AiTog ot de&opevi| Aad1oD.

XHMEIQXH: A@oipéote 10 MTOg mOV XpNGUOTOWONKE TPOTYOLUEVOS omd 1 dedopevi) Aodov Kot
M®oTE TO 68 EEYOPIOTO TNYAVL TPV EMAVAYPNOLUOTOINOEL.

[MPOXOXH: H mpoondbeio éNg tov otepgomomupévov Aimovg otn defopeviy Aadod mapovotdlel tov
kivduvo Beppod typatog Aimovg mov Eupvikd ektofevetol amd kdto péce amd TO OKOWUN OTEPED
AVOTEPO GTPOHA ATovg. XpNoyonomote Hovo v akodiovdn dwadikascio.

[ BeBowwOeite 611 0 Aimog eivan o Beppokpacia dmpatiov. Edv 1o Almog eivon moAd kpvo, vrapyet
peyavtepog kivouvog ektoEELOTG.

0 IMpooektikd KAVETE OPIGUEVEG TPVTEG OTO ATOG e VL TPOVVL.

U Bepawwbeite 61t T0 Komdxt givor KaAd KAEGTO.

[J Oeppavete T0 AMmog apyd o yonAdtepn puoon Oeprokpaciogc.

TomoBetote TO KAAGOL KO YapnAdoTe TN AaP1) cOpovTag To KOVUTE TPog Ta eumpog. KAeiote To Komdxkt

(Ew. 4)
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MMPOGEPMANXIH

MHOPOXOXH: MHN agroete ) @pitéla yopig emtipnon katd tn Asitovpyio.

XHMANTIKO: Xpnouponoteite ndvto ) @pirélo oe enimedn, avhekticn otn Oeppotmto emiveta

1. K\eiote t0 Komdkt.

2. Befawwbeite 01t T ¥épia cog ivar oTeYVA Kot GLVIEGTE TN povada oty Tpilo.

3. PvOuiote tov emtoyéa Beppokpaciog oty embountn Oeppokpacio. H evdewtikn Avyvia étoiun Oo
avayet.

TEMIZTE TO KAAA®I THTANIZEMATOZX

ITPOEIAOITOIHEH: Xpnoiponoteite mdvto to KoAGOL Tyavicpatog yio tydviopo.
MTPOEIAOIIOIHEH: A@otpéoTte Kot AVTIKOTOOTOTE TPOGEKTIKG TO KOAGOL.

1. ITotiote o KOoLUTE ameleLOEPOONG KATOKLOD Yio Vo, 0VOIEETE TO KOTAKL.

2. MHN yepilete 1o kardbr myavicpotog 6tav eivar Pubicpévo oto Aadt. Kpatote mévta to kaAdo
and ™ dpocepn Aafn aens.

3. TomoBetfiote MPOoEKTIKG TO PaYNTO 670 KaAGOL g Tnyovicpatoc. MH yepilete vrepforkd. o
Bértiota amoteléopato kot pKpOTEPO YPOVO TNyavicpatos, to kaAddr mpémet vo givor povo pcd
YEUATO.

YHMEIQXH: Tw vo poysipéyete oLotOHOpPO, TO KOUUATIOL TOV TPOPIN®mV TPEMEL VoL £X0VV TO 1510
péyebog ko mayog. Ta moaydtepa Koppdtio o YpelocTOVY TEPIGGOTEPO YPOVO Y10 VOL LLOYELPEYOLV.
YHMANTIKO: BefoiwOeite 61t ta tpoéoua mov Oa tyavicpéva givar oteyva. Balete to gayntd pe
xopromeTcéta 1 Kabapr| TETGETA, OV YPELOCTEL

MMPOXZOXH: Otav tyavilete kateyvypéva TpodQuLe, epovtiote vo kobapicete omoodnmote Tiyo and
T0 Payntd mpwv TomobeTnoeTe TO KaAGOL. Xe avtifetn mepintwon, n eprtéla punopel va vepyelicel Otav
Ta Tpd@o tomobetBodv oe Aadt.



[MPOXOXH: Agapéote to kohddt mnyoavicpatog and ™ oprtélo O6tav yepilete kabmg 10 Addt Oa
ekto&evbel ko Oa mpokarécetl eykadpata. Mo ta kateyvypéve TPOEILN, GUVIGTATOL 1) TANPOCY TOV
Tpoginmv va unv vepfoivel to 1/4 g yopntikdTag Tov KaAadov.

THI'ANIZMA

MPOXOXH: To Addt etvat moAD (eoTd Kot UTOpEl Vo TPOKAAEGEL GOBAPO TPOVHATIOHO.

1. XaunAdote apyd Kol TpocekTikd 10 kahddr oto (eotd A4St Edv younidoete ypriyopa to korddt,
pumopei vo. mpokAnOei vmepyeidon kot extdEevon Aadiov. MHN yepilete 10 kaAGOL 610 AddL
HLOYELPELLOTOG,

2. K\etote o komaxt yiol To Tyavicpo.

YHMEIQXH: Eivor ¢uciodoyikd o atpdg vo, Spebysl omd TG TAELPEG TOL KOTOKIOD KOTd TO
TIYOVIGULAL.

MMPOEIAOIIOIHEH: Amogbyete vo otékeote mOAD Kovid otn ¢prtéle Kotd Tn OdpKews Tov
HLOYELPELLOTOG,

3. Xpnowomomote 10 mapdbupo mpoPfoing yio va mapakorovdnoete o poyntd cag. Otav to Qayntod
eivan oo, amopapuvieite Ayo mpv avoifete To KAmAKL Yo vo amo@OyeTe To (E0TO aTpO.

4. Avoonkmote 10 kKoAGOL and o AGSL KoL TO AYKIOTPOOTE GTO GKpo Tng osapevig Aadod yuo va
EMTPEYETE TN PO TOL A0V Yot VoL AETTO.

5. Apaipéote to Qayntd and to kardbt gite pe Aofideg eite piyvoviag to Qayntd o éva doxeio mov
oepPipetar 1) o€ pol TAGKO TOV KOADTTETOL [IE YOPTOTMETCETEG.

6. Emavalafete ) Swadikacio yio To vmoA0mo poynto.

7. Otav telewboete T ypnon g opuilag oag, meplotpéyte tov emhoyéo  Oeppokpaciog
apLeTEPOSTPOPO. LEYPL VO GPRTCETE TN GLOKELT.

8. Anoovvdéote T eprrélo and v mpila Kot aRoTe TV YHEN Y10 TEPITOV 2 MPES TPLV EMYELPTGETE VO
apap£ceTe To AAdL 1 va kabapicete tn pprtéla.

[MPOEIAOIIOIHZH: Mn ypnoylonoteite moté T0 KoAM®OO TPOPOSOGIOG Yl VO OEVEPYOTOMCETE TN
oprrela.

MMPOEIAOITOIHEH: TToté punv ypnoyonoteite ™ eprréla v vo. fpdoete vepo.

AITOYHKEYZXZH KAI EHANAXPHXH TOY AAAIOY

ZHMETI QZH: To M4t dev givor amapaitnto vo alhdydel petd and kabe yprion ko umopel va
ypnoomombel PéyPig OTOL GKOTEWLAGEL 1] VITAPYOLV UIKPA KOLUATIOL ayNTOD HEGO GE OVTO, OTIMG
yiyovia yopo0.

YHMEIQXH: Agv cuviotdtor 1 amobnikevon 1 emavoypnoiporoinon ehoiov mov xpnoporomdnke yuo
V0L TNYOVIGTOVV ToL TPOPLUE HE TPOTEIVES, OTWG TO TOVAEPIKA, TO KpEog Kat To Wapta. Otav To Addt
¥pNoyonoteital Kupimg yio tydvicpo ToTdtag Kot GTpapetatl petd and kabe yprion pmopel va
xpnotpomomBei 8 £wg 10 popég, oAré AEN ypnoipomoteite to {610 A4St yuo meplocdTeEPo amd 6
pveg.

YHMANTIKO: Na avtikafiotdte mévto to Aadt polg opyioet va oynpatiCel appd o6tav Oeppaivetor 1
ATV TO YPAOUA YIVEL GKOTEWVO, OTAV £XEL OPYIOHEVT] OGHT 1) YEVON N YIVETOL GLPOTL.

1. Befawmbeite 611 | @prréla ivar omevepyomompévn, amocuvoedepév Kat £XEL KPLAOGEL Yo Tepinov 4
mpeg Tpwv Tpoonadncete va amobnkedoete AAdt.

2. Apa1péote To 0vadvOpEVO KGRV Kot To KaAdOt tnyaviopotog.

3. XpnoomoudvTog pa xodvr, pi&te 1o Addt amd v micm yovia g defapevng HEGHD GIATPOL YaPTIOD
1 @ilTpov cupudtmv ce £va doyeio amodnkevong.

YHMANTIKO: H de&opevi Aadio0 dev umopei va aporpedet and ) eprrélo.
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4. o vo. rovaypnoonotoete avtd to Aadt, pi&te Eava ot de&apevi Aadov.
YHMANTIKO: MH avaperyviete poli Stapopetikd Aadta 1) vEo Kot maAotd Addt.

IIpotetvopevog 0061y6G TNyavicpnoTog Kol Gupovisg

®ATHTO XPONOX GEPMOKPAZXIA
[TATATEX 6-9 Aemtd 190°C
OIAETA YAPIOY 3-6 Aemtd 170°C
KOTOMITOYKITZEX 6-9 Aemtdl 190°C
KOTOIIOYAO 12-20 \entd. 150°C
KOAOKY®AKIA 3-6 Aemtd 130°C
MANITAPIA 4-6 Aemtd 130°C
POAEAES KPEMMYAIOY 3-6 Aemtd 130°C
NTONATE 3-6 Aemtd 130°C
TAPIAEZ 3-6 Aemtd 130°C
TTATATEX 3-6 Aemtd 130°C

MNPOTEINOMENOX OAHI'OX THITANIZMATOX

XHMEIQZH: O ypoévor paysipépatog kot ot Oeppokpacieg mov mpooavapépnkay avikorontpilovy
pHovo Tov Katd TPOoGEYYLoT XpOVO TOV OALTELTOL Y10 VAL TNYAVIGTOOV £va KoAdOL oto ied. Ot akpifeig
¥POVOL UTOPEL VOl SLPEPOVY AVAAOYOL LLE TNV TPOLYLOTIKT TOGOTNTA, TIG TPOCMTIKES TPOTIUNGELS
Hoyelp€RaTos. To HEyedog Kot To ThX0G TMV TERAYIMV KAT. YEVIKA, YPTCYLOTOGTE YOUNAOTEPES
puOpiceis yio ta Aemtd tpdeua (Aoyovikd, yapio) Kot vynAdTEPES PLOUIGELS Y10 KATEWYVYHEVOL
TPOPULAL, TATATEG THYUVNTEG KoL KOTOTIOVAO.

YXYMBOYAEX THTANIEMATOX

T KoAOTEpA OMOTEAEGHATO LOYELPELOTOC, CNUELDCTE QVTEG TG YPTOLUES GLLBOVAES:

0 T'o va amo@byete T dnpovpyio CLUTVKVOUATOV 6T0 Topdbvpo TPoPfong, TpiyTe Alyo Addt
payelpépotog oto mapabupo.

[ MHN avaptyvoete dtapopeticd Adadia 1 véo Kot mokotd Addt.

[J No avTIKOTOGTCETE TAKTIKG TO AGdL, YEVIKE, TO AL TOV XPNCLUOTOLELTAL Y10, TNYAVIGLO. TPOPDV
e TPMTEIVES, OMMG TOL TOVAEPIKA, TO KPEOG KOLL TOL WAPLAL, OEV TPEMEL VOL EXAVAYPTCLLOTTOLETAL, OTOV
70 AGSL XPNOUOTOLEITOL KVUPIMG Y10t TNYAVIGHO TMV TATATMOV KOl GIATPAPETOL HETA and kabe ypnon,
pmopei vo. ypnoiponmomndei 8 £wg 10 popég aArd AEN ypnopomoteite to id10 AGdt yio teptocdTEPO
oo 6 punve.

U Na avtikoBiotdre mévtote 6A0 t0 Addt kabdg apyilel o appog dtav Oeppaivetat, 4Tav 0 YpdLo
Yivetal 6KOTeWO, OTav £XEL OPYIOULEVT OoUN 1] Yebon 1) yiveTal olpomL.

[ Bepawmbeite 6t o tpd@iLa mov Ho Tnyavicpéva eivar oteyvd, BodTupo e YoptoneTcéTa 1 kabopn
TMETGETA, AV YPECTEL.



0 Otav 1o TNyavilete kateyuypéva Tpogiua, 0o mpémet vo. xovv 1o 1610 péyebog kau mhyog, Ta yovipd
KoppATIo Ba YPELGTOVV TTEPIGGOTEPO YPOVO Y10l VOL LLOYELPEYOV.

Kafapropdg kan amwodijkevon g eprtélag

OAHT'IEX KAGAPIEMOY
1. BeBawwbeite 011 ppriéla eivar amevepyomompévn, anocvvoedel Kot yoyetor yua nepinov 4 dpec.
2. Apaipéote o Kokt Kot To KaAdOL nyovicpatog kot mAdvete o (eotd 60movvovePO Kot GKOVTTIGTE
koAd. To amoondpevo kamdkt Kot to kKaAddt propovv va Thvhodv 6To TAVVINPLO TATOV 6TO ENAVEO
paL.
3. IMAdvete T0 eomteptcd (av To Aadt amobnkedeton og Eexmwprotd doyeio) kot £€w amd T eprtéla pe o
GTaYOVO GATOLVIOD Gg VoL LYPO TTaVi.
4. Eem\dvete pe évo mavi povo pe vepo.
5. Zxovmiote KAAG Pe GTEYVI 1| XOPTOTETGETA.
TMMPOEIAOITOIHXH: MHN Bvbilete ™ pprtélo oto vepd. Mnyv tonobeteite ™ @piréla oto TAvvtiplo
TITOV.
IMTPOEIAOITIOIHXH: MHN ypnoyonoteite owvdmvevpa 1 dtoldpore kabapiopov yua va kabapicete
opreéla.
I1QX NA THN ATIOOGHKEYZETE ME AZOAAEIA
1. BeBowwbeite 6t M pprréla eivar amevepyomompévn, £xet anocvvdebel, yoybetl ko kabopiotet.
2. Amobnkevote to KoAdOL péca otn eprtélo kot KAEIOTE TO KATAKL.
3. dukaéte T eprTéla Gag e P eTImEIN EMPAVELN OE £va dpocepd Enpd Kokt Kot dev Bo vooTel
{nuié 1 Oa givon emkivduvn yio kavévay 1 oTdNToTE GAAO.

0onyég emilvong Tpofinuarwv
0dnyég emidvong mpoPfrnpatov

Eav 1 pprtéla oag dev Aettovpyei, axolovdfote awtég Tig 0dnyieg:

1. Befawwbeite 011 T0 @1g givar kKaAd cuvdedepévo oty mpila.

2. Befowwbeite 611 1 Tpila Aettovpyel, amocuvdiote T povada, eLEyETE To KIBOTIO AsPoAEdY 1| TO
KIPAOTIO TOV S1KOTTN KOl OVTIKOTOGTHOTE TV ACPAAELN 1] ETOVUPEPETE TOV SLOKOTTN OTOG Eival
OOPAITNTO KO, GTI) GUVEYELD, GUVOEGTE TN LOVAda AV

3. Edv 1o npoPAnpa mapopével, emtkowvaviote pe v Eumnpémon Iekatdv.

HEPAITEPQ ATAGEXH ITEPIBAAAONTOZXZ AIXTA ANTAAAAKTIKOQN

Mmnopeite va Pondfcete omv mpoctacio. Tov
neppdirovroc!

Mnyv Egyvate vo thpeite Tovg TOTKOVS KOVOVIGHLOVG:
TopadMOTE TO U €veEPYO MAEKTPIKO €EOMMGUO OF
£va katdAnio k€vtpo d160song anofANT@v.
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ELECTRONICS
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NAVODILA ZA UPORABO
FT - 5318

Pred uporabo pozorno preberite navodila in jih shranite za poznejSo uporabo.



POMEMBNI VARNOSTNI NAPOTKI

N

10.

11
12.
13.
14.

15.

16.
17.

18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.

Pri uporabi elektri¢nih aparatov, je potrebno slediti osnovne varnostne ukrepe, med katerimi so:
Preberite navodila v celoti.

Ne dotikajte se vro¢ih povrsin. Uporabljajte rocaje ali gumbe.

Da ne bi prislo do elektriénega udara, ne potapljajte napajalnega kabla, vtikaca ali ohi§ja aparata v
vodo ali druge tekocine.

Kadar aparat uporabljate v blizini otrok, je potrebna posebna pozornost.

Pred ¢iS€enjem oz. po uporabi aparata, ga izklopite iz elektri¢ne vti¢nice. Pustite, da se ohladi preden
zaCnete odstranjevati sestavne dele oz. preden zaénete s ¢is¢enjem.

Aparata ne postavljajte na mehko podlago ali mizo pokrito s prtom, prepricajte se, da je aparat
postavljen na trdno podlago.

.V primeru poskodbe napajalnega kabla ali vtica oz. kakrSnekoli okvare ali poskodbe aparata,

nemudoma prekinite z uporabo. Napravo odnesite v najblizji pooblaSceni servis na pregled in
popravilo.

. Uporaba dodatne opreme, ki ni priporoéena od strani proizvajalca, lahko privede do telesnih

poskodb.

Ne dovolite, da napajalni kabel visi ez rob mize oz. pulta in ne dovolite, da se dotika vroc¢ih povrsin.
Ne uporabljajte aparata brez posode za olje, brez olja ali drugih sestavin oz. z manjSo koli¢ino olja
od predvidene.

Ne postavljajte aparat na ali v blizino vrocega elektri¢nega ali plinskega grelca oz. peci.

Pri premikanju friteze, v kateri se nahaja vrelo olje, morate biti izjemno previdni.

Friteze nikoli ne prikljucujte na elektri¢no napajanje brez olja v posodi za olje.

Olje v posodi ostane vrelo po izklopu aparata. Nikoli ne poskuSajte premikati friteze preden se
popolnoma ne ohladi, dvignite posodo za olje z roCicami.

Nikoli ne napolnite friteze s preveliko koli¢ino olja. Vedno napolnite posodo tako, da se raven olja
nahaja med oznakama za najvecjo in najmanj$o dovoljeno raven na notranjosti posode.

V vrelo olje ne dodajajte mokrih zivil oz. zamrznjenih zivil.

Aparat ni namenjen uporabi od strani oseb (vklju¢no z otroci) z zmanjSanimi telesnimi, zaznavnimi
ali umskimi sposobnostmi, pomanjkanjem izkuSenj ali znanja, razen pod nadzorom osebe, ki je
odgovorna za njihovo varnost.

Otroke je potrebno nadzorovati, da se ne bi igrali z aparatom.

Aparat ni namenjen uporabi z zunanjim ¢asovnikom ali lo¢enim sistemom za daljinsko upravljanje.
Po koncanem cvrenju, vedno dvignite kosarico in pocakajte nekaj sekund, da parni tlak pade.
Aparata ne uporabljajte razen za predvidene namene.

Aparata ne uporabljajte na odprtem prostoru.

Aparat hranite v zaprtem prostoru, da ne bi prislo do poskodb elektronskih delov.

POZOR: Padec friteze z delovne povrsine lahko povzro¢i hude opekline. Ne dovolite, da napajalni
kabel visi ¢ez rob delovne povrsine, kjer bi ga lahko dosegli otroci oz. bi bil v napoto pri uporabi.

SHRANITE TA NAVODILA

IZKLJUCNO ZA UPORABO V GOSPODINJSTVU



OPIS IZDELKA

Odstranljiv odskoéni pokrov
Okno za opazovanje

Filter pokrov (ni prikazan)

Rocaj kosarice

Odstranljiva kosarica za cvrenje
Posoda za olje
Ohisje hladno na dotik

Gumb za sprosc¢anje pokrova

Indikator vklopa
Indikator pripravljenosti

Gumb za uravnavanje

INDIKATOR VKLOPA

Indikator vklopa se prizge, kadar je friteza vkljucena.

INDIKATOR PRIPRAVLJENOSTI

Indikator pripravljenosti se bo prizigal in ugasal veckrat med cvrenjem. Kadar temperatura doseze
nastavljeno, se indikator ugasne.

GUMB ZA URAVNAVANJE TEMPERATURE

Nastavite temperature do 190°C. Nastavitev lahko spremenite kadarkoli.

ODSKOCNI POKROV Z OKNOM ZA OPAZOVANJE

Pokrov vase friteze ima tecaj z vzmetjo, in priroéno odsko¢i na pritisk gumba. Hrano lahko opazujete
med cvrenjem skozi okno na pokrovu. Pokrov lahko odstranite in pomijete v stroju za pomivanje
posode.

ZICNATA KOSARICA ZA CVRENJE

Odstranljiva zi¢nata koSarica za cvrenje s toplotno izoliranim ro¢ajem omogoca varno in enostavno
odstranjevanje hrane iz friteze.

Pred uporabo

Odstranite vso embalazo in nalepnice oz. oznake. Preberite vso prilozeno literaturo.

Cis¢enje pred prvo uporabo
1.
2. Kosarica in rocaj sta v posodi za olje. Pritisnite gumb za spro$¢anje pokrova za odpiranje
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odskoénega pokrova. Primite za ro¢aj in dvignite kosarico iz posode za olje.

3. Nagnite pokrov naprej in povlecite navzgor, da bi ga odstranili. (Slika 1)

4. Pomijte rocaj, pokrov, kosarico s toplo milnico ter popolnoma posusite. Prav tako lahko vse nasteto
pomijete v pomivalnem stroju, na zgornji kosari.

5. Odistite zunanjost in notranjost friteze z vlazno krpo. Temeljito posusite s suho krpo pred dodajanjem
olja.
POZOR: Friteze NE vstavljajte v pomivalni stroj.
POZOR: Vsi deli morajo biti popolnoma suhi pred polnjenjem posode z oljem i uporabo aparata.
POZOR: Posebej pozorni morate biti, da popolnoma posusite odstranljiv filter in pokrov, drugace
lahko pride do nevarnega zadrzevanja pare znotraj friteze.

SESTAVLJANJE IN POLNJENJE POSODE ZA OLJE

POZOR:
Nikoli ne prikljudujte friteze na elektri¢no napajanje pred polnjenjem posode z oljem.
1. Primite ro¢aj in odstranite koSarico. (Slika 2)
2. Dodajte
3. Dodajte dovolj olja v posodo za olje, tako da se raven nahaja med oznakama “Min” in “Max” na
posodi. Za najboljse rezultate dodajte olje do blizu oznake “MAX”. NE dodajajte ¢ez oznako
“MAX”. (Slika 3)
OPOMBA: Lahko uporabite me$ano rastlinsko olje, koruzno olje ali repi¢no olje. NE uporabljajte
olivnega olja, margarina, svinjske masti ali soka od pecenja.
UPORABA MASCOBE V TRDNEM STANJU
POZOR: NI PRIPOROCENO dodajati mastobo v trdnem stanju v posodo za olje ali v kogarico.
Ce uporabljate ma3&obo v trdnem stanju jo najprej stopite v lodeni posodi i pazljivo dodajte v posodo
za olje.
OPOMBA: Predhodno uporabljena rastlinska mascoba, ki se je strdila v posodi za olje, mora biti
odstranjena in segreta v lo¢eni posodi pred ponovno uporabo.
POZOR: Ce poskusite segreti strjeno mas¢obo v posodi za olje, obstaja nevarnost, da bo vrela
mascoba nenadoma brizgnila odspodaj skozi zgornji strjeni del masc¢obe. Uporabljajte le naslednji
postopek
® Preverite, ali je ma3oba segreta na sobno temperaturo. Ce je zelo hladna, obstaja vedja
nevarnost Skropljenja.
® 7 vilico previdno preluknjajte masc¢obo na ve¢ mestih.
® Preverite ali ste dobro zaprli pokrov.
® Pocasi segrevajte mascobo na najnizji nastavitvi temperature.

SL.1




Slika 3 Slika 4

Uporaba friteze

PREDHODNO SEGREVANJE

POZOR: NIKOLI ne puscajte friteze, da obratuje brez nadzora.

POMEMBNO: Fritezo vedno uporabljajte na trdni, na vro¢ino odporni podlagi.

1. Zaprite pokrov.

2. Pazite, da imate suhe roke in vkljucite aparat v elektri¢no vticnico.

3. Nastavite gumb za uravnavanje temperature na zeleno raven. Prizgal se bo indikator pripravljenosti.

DODAJTE ZIVILA V KOSARICO
POZOR: Za cvrenje zivil vedno uporabljajte koSarico.
POZOR: Vedno bodite pozorni pri vstavljanju in odstranjevanju kosarice.

1. Pritisnite gumb za sproscanje pokrova in odprite pokrov.

2. NE dodajajte zivil v kosarico kadar je potopljena v olje. Vedno primite za toplotno izolirani rocaj
kosarice.

3. Pazljivo dodajte zivila v koSarico. NE dodajajte ¢ezmerno koli¢ino zivil. Za najboljSe rezultate in
hitrej$e cvrenje napolnite kosarico do polovice.
OPOMBA: Za enakomerno cvrenje, bi morali kosi zivil biti podobne velikosti in debeline. Debelejsi
kosi zivil bodo potrebovali ve¢ ¢asa za cvrenje.
POMEMBNO: Prepricajte se, da so zivila, ki jih nameravate cvreti suha. Posusite Zivila s
servietami, ¢e je to potrebno.
POZOR: Ce nameravate cvreti zamrznjeno hrano, Odstranite delce ledu z zamrznjenih Zivil pred
cvrenjem. V nasprotnem primeru lahko pride do prelivanja vrelega olja kadar koSarico z Zivili
vstavite v fritezo.
POZOR: Pred dodajanjem zivil odstranite koSarico iz friteze, saj dodajanje neposredno v vrelo olje
lahko povzro¢i $kropljenje vrelega olja in opekline. Pri zamrznjeni hrani, priporo¢amo, da ne polnite
vec kot V4 kosarice.

CVRENJE

POZOR: Vrelo olje je izjemno nevarno in lahko povzroci hude telesne poSkodbe.
1. Vstavite kosarico z zivili v vrelo olje pocasi in previdno. Prehitro vstavljanje lahko povzroci
prelivanje in $kropljenje vrelega olja. Kosarice z zivili NIKOLI ne spus¢ajte naglo vrelo olje.
2. Zaprite pokrov, da bi se cvrenje zacelo.
OPOMBA: Normalno je, ¢e para uhaja s strani pokrova med cvrenjem.
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POZOR: Ne stojte prevec blizu friteze medtem med cvrenjem.
Skozi okence spremljajte cvrenje. Kadar je hrana ocvrta, stopita korak nazaj od friteze pred
odpiranjem pokrova, da ne bi bili izpostavljeni vreli pari.
Odstranite kosarico iz olja in jo namestite na kavelj na robu posode z oljem, tako da se hrana odcedi.
Odstranite hrano iz koSarice, bodisi s prijemalkami ali pa izsujte hrano v posodo ali kroznik pokrit s
salvetami.
Ponovite postopek s preostalo hrano.
Kadar koncate z uporabo friteze, obrnite gumb za temperaturo v nasprotni smeri urinega kazalca, do
konca, da bi ugasnili aparat.
Izkljudite fritezo iz elektiréne vti¢nice in pustite da se ohladi priblizno dve uri preden odstranite olje
oz. Cistite fritezo.
POZOR: Nikoli ne ugasajte friteze tako, da izvlecete napajalni kabel iz vti¢nice.
POZOR: Nikoli ne uporabljajte friteze za segrevanje vode.

SHRANJEVANJE IN PONOVNA UPORABA OLJA ZA CVRTJE

OPOMBA: Olje ni potrebno menjati po vsakem cvrenju in se lahko uporablja dokler ne potemni oz.

dokler ne postane zasi¢eno z delci hrane.

OPOMBA: Ni priporocljivo ponovno uporabljati ali shranjevati olje uporabljeno za cvrenje zivil, ki

vsebuje veliko proteinov (npr. perutnina, meso, riba). Kadar cvrete pretezno krompir in olje filtrirate
po vsakem cvrenju, lahko isto olje uporabite od 8 do 10 krat, vendar NE uporabljajte istega olja dlje
od 6 mesecev.

POMEMBNO: Kadar pri segrevanju olje zacne peniti oz. potemni ali ima zarek vonj oz. sladkast okus,

1

2.
3.

ga obvezno menjajte.
Prepricajte se da je friteza izkljucena, odklopljena iz elektricne vti¢nice in se je hladila vsaj 4 ure
preden shranite olje.
Odstranite odsko¢ni pokrov in kosarico.
Z uporabo lijaka pretocite olje iz posode za olje skozi papirni ali Zi¢ni filter in ga shranite v posodo
za shranjevanje.
POMEMBNO: Posodo za olje ni mogoce odstraniti iz friteze.
Kadar zelite ponovno uporabiti olje, da dodajte v posodo za olje.
POMEMBNO: NE ne mesajte razli¢ne vrste olja in rabljeno ter sveze olje.



Priporocila in namigi za cvretje

HRANA CAS CVRENJA TEMPERATURA
POMFRIT 6-9min 190°C
RIBJI FILETI 3-6min 170°C
PISCANCIJI KROKETI 6-9min 190°C
PISCANEC V KOSIH 12-20min 150°C
BUCKE 3-6min 130°C
GOBE 4-6min 130°C
CEBULA 3-6min 130°C
KROFI 3-6min 130°C
JABOLKA 3-6min 130°C
KOZICE 3-6min 130°C

VODIC ZA CVRETJE

OPOMBA: Spodaj navedeni ¢asi cvrenja so samo priblizne vrednosti za cvrenje polovi¢no napolnjene
kosarice. Tocen Cas cvrenja je odvisen od dejanske kolicine zivil, osebnega okusa, velikosti in debeline
kosov itd. Na splosno uporabljajte nizje temperature za obcutljivo hrano (zelenjava, riba) in visje za
zamrznjena Zivila, pomfrit in perutnino.

NASVETI ZA CVRENJE

Za najbolj$e rezultate upostevajte naslednje nasvete:

Da ne bi prislo do nabiranja kondenzata na okencu pokrova, vtrite malce olja na notranjo stran
okenca.

NE mesajte razli¢ne vrste olja in rabljeno ter sveze olje.

Redno menjajte olje. Na splosno se olje hitro onesnazi pri cvrenju zivil, ki vsebuje veliko
proteinov (npr. perutnina, meso, riba). Kadar cvrete pretezno krompir in olje filtrirate po vsakem
cvrenju, lahko isto olje uporabite od 8 do 10 krat, vendar NE uporabljajte istega olja dlje od 6
mesecev.

Kadar pri segrevanju olje zane peniti 0z. potemni ali ima Zarek vonj oz. sladkast okus, ga
obvezno menjajte.

Preverite da so zivila suha pred dodajanjem, Ce je potrebno jih posusite s salveto.

Pri cvrenju zamrznjene hrane, kosi morajo biti enake velikosti in debeline, saj se debelejsi kosi
dlje cvrejo.

CiScenje in shranjevanje vase friteze
NAVODILA ZA CISCENJE

1.
2.

Pred c¢iS¢enjem mora friteza biti izkljucena iz elektri¢ne vtic¢nice in se hladiti pribl. 4 ure.
Pokrov in kosarico lahko pomijete s toplo ter posusite, lahko pa ju pomijete tudi v zgornji kosari
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4.
5.

pomivalnega stroja.

Ocistite notranjost friteze (e ste shranili olje v loCeni posodi) in zunanjost z vlazno krpo in
manjSo koli¢ino mila.

Pobrisite z vlazno krpo brez mila.

Pustite, da se povsem posusi ali temeljito pobriSite s papirnato brisaco.

POZOR: NE potapljajte friteze v vodo. Ne vstavljajte friteze v pomivalni stroj.
POZOR: NE ne uporabljajte alkohola ali razred¢ilca za ¢isCenje friteze.
KAKO VARNO SPRAVITI FRITEZO

1.
2.
3.

Prepricajte se da je friteza izkljucena, odklopljena iz elektri¢ne vti¢nice, hladna in Cista.
Vstavite koSarico v fritezo in zaprite pokrov.

Shranite fritezo na ravno povrs§ino v suhem in svezem prostoru, postavljeno tako, da ne bo
nobenemu v napoto, da ne je ne bi kdo prevrnil ali poskodoval oz. da ne bi predstavljala
nevarnost za kogarkoli.

VODIC ZA ODPRAVLJANJE TEZAV

Odpravljanje tezav
Ce vasa friteza ne deluje, sledite spodnja navodila:

1
2.

Preverite ali je vti¢ dobro vtaknjen v elektricno vti¢nico.

Preverite ali je elektri¢na vti¢nica delujoca, odklopite aparat, preverite omarico z varovalkami in
ponastavite ali zamenjajte varovalko, ¢e je potrebno, ter poskusite znova.

Ce aparat tudi po teh korakih ne deluje, stopite v stik s sluzbo za podporo uporabnikom.

OKOLJU PRIJAZNO ODLAGANJE ODPADKOV

Pomagajte zascititi okolje!

Prosimo upostevajte veljavne predpise:

Odsluzeno elektronsko opremo odnesite na ustrezno
zbirno mesto ali v center za recikliranje.
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Pazljivo procitajte korisnicke upute i sacuvajte ih za buduéu upotrebu.



VAZNE BEZBJEDONOSNE UPUTE

Prilikom koristenja elektri¢nih uredaja, neophodno je ispratiti osnovne mjere bezbjednosti, ukljucujuéi i
sljedece:

1. Proditajte cijele upute.

2. Ne dodirujte vrelu povrsinu. Koristite ruc¢ke i rukohvate.

3. Da bi se zastitili od strujnog udara, ne potapajte kabel, utikace ili kuciste u vodu ili drugu tekucinu.

4. Neophodan je budan nadzor kada uredaj koriste djeca ili se koristi u blizini djece.

5. Kada se ne koristi i prije ¢is¢enja, izvucite kabel iz napajanja. Prije bilo kakvog skidanja ili
montiranja dijelova, i prije ¢is¢enja, morate pustiti uredaj da se ohladi.

6. Ne stavljajte uredaj na meku radnu povrsinu ili stol pokriven stolnjakom, vodite ra¢una da uredaj
koristite na tvrdoj radnoj povrsini.

7. Nije dozvoljeno koristenje uredaja ukoliko je doslo do ostecenja kabla ili utikaca ili poremecaja u radu
uredaja, ili je na bilo koji nacin uredaj ostecen. Odnesite uredaj u najblizi servis na pregled, popravku
ili podesavanje.

8. Uporaba dodataka koje nije preporucio proizvoda¢ moze prouzrokovati ozljede.
9. Kabel za napajanje ne smije se ostaviti da visi preko ruba stola ili radne povrSine, ili da dodiruje
vruée povrsine.

10. Nemojte Koristiti ovaj uredaj kada mu nedostaje rezervoar za ulje, ulje ili bilo koji drugi materijal, ili
kada nema dovoljno ulja.

11. Ne stavljajte uredaj na ili blizu zagrijane plinskog ili elektriénog Stednjaka ili u zagrijanu pecnicu.

12. Neophodan je maksimalan oprez kada se pomjera friteza koja sadrzi vrelo ulje.

13. Nikada ne povezujte fritezu sa izvorom elektri¢énog napajanja, a da prethodno ne stavite ulje u rezervoar
sa uljem.

14. Ulje u rezervoaru sa uljem je jo$ uvijek vrelo kada se uredaj iskljuci. Nikada ne pokusavajte da
pomijerite fritezu dok se potpuno ne ohladi, podignite rezervoar za ulje koriste¢i rucke.

15. Nikada ne prepunjujte fritezu uljem. Napunite samo izmedju maksimalne i minimalne razine kao §to
je navedeno unutar rezervoara sa uljem.

16. Nemojte dodavati hranu sa kristalima leda ili hranu koja je vlazna u vrelo ulje.

17. Ovaj uredaj nije namijenjen uporabi od strane osoba (uklju¢uju¢i djecu) sa smanjenim fizi¢kim,

senzornim ili mentalnim sposobnostima, kao ni od strane osoba sa nedovoljnim iskustvom i znanjem,



osim ako im nije dodijeljen nadzor ili instrukcije koje se ti¢u uporabe uredaja od strane osobe
odgovorne za njihovu bezbjednost.

18. Djeca moraju biti pod nadzorom da se ne bi igrala sa uredajem.

19. Uredaj nije namijenjen za uporabu preko daljinskog tajmera ili odvojenog sustava daljinskog
upravljanja.

20. Nakon zavr$etka prZenja, uvijek podignite korpu i saekajte nekoliko sekundi da se smanji pritisak
pare.

21. Ne koristite uredaj za bilo koju vrstu uporabe osim one za koju je namijenjen.

22. Ne koristite uredaj napolju.

23. Cuvajte uredaj unutra da biste sprijecili kvar elektriénih dijelova.

24. UPOZORENUJE: Ozbiljne opekotine od ulja mogu nastati kada se friteza povuce sa radne povrsine.
Vodite racuna da kabel za napajanje ne visi preko ruba radne povrsine gdje ga mogu dohvatiti djeca
ili gdje se moze upetljati sa korisnikom.

OPIS PROIZVODA

Odvojivi poklopac
Prozor za nadzor

Poklopac filtra (nije prikazan)

Rucica korpe

Odvojiva korpa za przenje :
Rezervoar za ulje
Rashladni dio

Gumb za otpustanje poklopca
Indikator napajanja

Indikator spremnosti
Regulator temperature




Karakteristike

INDIKATOR NAPAJANJA
Lampica svijetli kada je friteza ukljuéena.
INDIKATOR SPREMNOSTI

Ova lampica se ukljuéuje i isklju¢uje nekoliko puta tjekom zagrijevanja. Iskljucuje se kada se dostigne
Zeljena temperatura.

REGULATOR ZA 1ZBOR TEMPERATURE

Okrenite regulator temperature da odaberete temperaturu do 190°C. Temperatura se moze prilagoditi u bilo
kom trenutku.

POKLOPAC SAPROZOROM ZANADZOR

Poklopac vase friteze nalazi se na opruznoj $arci i jednostavno se ,,otvara“ jednim dodirom gumba. Pazite
na hranu dok se kuva gledajuci kroz prikladan prozor za nadzor.

ZICANA KORPA ZA PRZENJE

Uklonjiva Zi¢ana korpa za przenje sa hladnom dodirnom ru¢kom omogucava bezbjedno dodavanje i
uklanjanje hrane.

Prije uporabe

Ocistite prije prve uporabe

1. Uklonite cjelokupno pakiranje i sve etikete i naljepnice. Progitajte cijel upute.

2. Korpa za przenje i rucka nalaze se u uredaju. Pritisnite gumb za oslobadanje poklopca. Podignite
ru¢ku i uklonite korpu.

3. Nagnite poklopac naprijed i povucite da ga izvucete. (SI.1)

4. Operite rucku korpe, poklopac, korpu za przenje u vrucoj vodi sa sapunicom i dobro obrisite dok
nije potpuno suho. Mozete oprati odvojivi poklopac, rucku i korpu u perilici posuda na gornjem
stalku.

5. Operite fritezu unutra i spolja sa jednom kapi sapuna na vlaznoj krpi. Dobro isperite tkaninom ili
papirnim ubrusom prije dodavanja ulja.

UPOZORENJE: NIKAKO NE STAVLJAJTE fritezu u perilic u posuda.

UPOZORENUJE: Svi dijelovi friteze moraju biti potpuno suhi prije nego $to napunite rezervoar uljem
i koristite je.

UPOZORENJE: Obratite posebnu paznju da odvojivi poklopac filtera i poklopac friteze budu suhi;
u suprotnom, dolazi do opasnosti da para bude zarobljena unutar friteze prije uporabe.

SKLAPANJE | PUNJENJE REZERVOARA SAULJEM

UPOZORENJE: Nikada ne ukljucujte fritezu u elektri¢nu uti¢nicu kada je rezervoar za ulje prazan.
1. Podignite rucku i uklonite korpu.(SI.2)
2. Sipajte ulje za kuhanje u rezervoar za ulje dok razina ulja nije izmedu "MIN" i "MAX" crtica
unutar rezervoara za ulje. Za najbolje rezultate neka ulje bude blizu "MAX" crtice. NE
PRELAZITE "MAX" razinu. (SI.3)
NAPOMENA: Koristite mijesano biljno ulje, ¢isto kukuruzno ulje ili ulje kanole (uljane repice).
NEMOJTE Koristiti maslinovo ulje, margarin, mast ili sok od pecenja.

KORISTENJE CVRSTE MASNOCE
UPOZORENJE: NE PREPORUCUIJE SE stavljanje ¢vrste masnoée u rezervoar sa uljem ili u korpu
za przenje.
Ako koristite ¢vrstu biljnu masnoc€u, prvo je otopite u posebnoj Serpi ili tavi, a onda vrlo pazljivo
sipajte otopljenu masnocéu u rezervoar sa uljem.
NAPOMENA: Prethodno koristenu ¢vrstu biljnu masnocu, koja se zgrusala i stvrdnula u rezervoaru
za ulje, treba ukloniti iz rezervoara za ulje i otopiti u odvojenoj tavi ili Serpi prije ponovne uporabe.
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OPREZ: Ako pokusate da rastopite stvrdnutu masnocu u rezervoaru za ulje, postoji opasnost da naglo
rastopljena masnoca prsne odozdo kroz ¢vrsti gornji sloj masti. Koristite samo sljede¢u proceduru.
® Provjerite da li je mast zagrijana na sobnoj temperaturi. Ako je mast veoma hladna, veéi je rizik
od prskanja.

® Vilicom paZzljivo napravite par rupa u masti.
® Provjerite da je poklopac uvijek ¢vrsto zatvoren.
® | agano zagrijevajte mast na najnizoj temperaturi.
3. Ubacite korpu i spustite ru¢ku pomijeranjem gumba unaprijed. Zatvorite poklopac. (Sl.4)

Koristenje friteze

PRETHODNO ZAGRIJEVANJE
OPREZ: NE OSTAVLJAJTE bez nadzora dok je u funkciji.
VAZNO: Uvijek koristite fritezu na ravnoj povrsini otpornoj na toplinu.
1. Zatvorite poklopac
2. Uyjerite se da su vam ruke suhe i prikljucite uredaj u elektriénu uti¢nicu.
3. Podesite regulator temperature na Zeljenu temperaturu. Indikator spremnosti ¢e se ukljuditi.
NAPUNITE KORPU ZA PRZENJE
UPOZORENJE: Uvijek koristite korpu za przenje hrane.
UPOZORENJE: Uvijek pazljivo uklonite i zamijenite korpu za przenje.
1. Pritisnite gumb za oslobadjanje poklopca da bi otvorili poklopac.
NE PUNITE korpu za przenje kada je uronjena u ulje. Uvijek drzite korpu za hladnu dodirnu rucku.
3. Pazljivo stavite hranu u korpu za przenje. NE PREPUNJUJTE. Za optimalne rezultate i krace vrijeme
przenja, korpa treba da je napola puna.
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NAPOMENA: Da bi se ravhomjerno isprzila, komadi hrane moraju biti iste veli¢ine i debljine. Za
deblje komade treba vise vremena.
VAZNO: Uvjerite se da je hrana koja se pece suha. Prevucite papirnim ubrusom ili ¢istom kuhinjskom
krpom preko hrane ako je potrebno.
OPREZ: Prilikom przenja smrznute hrane obavezno odistite led iz hrane prije nego $to ga stavite u korpu.

Ako to ne ucinite, moze doc¢i do prelivanja friteze kada se hrana stavi u ulje.

UPOZORENUJE: Uklonite korpu za przenje iz friteze prilikom punjenja jer ¢e ulje prskati na sve strane i
moze izazvati opekotine. Za zamrznutu hranu, preporucuje se da hrana ne popuni vise od 1/4 kapaciteta
korpe.

PRZENJE HRANE

OPREZ: Ulje je vrelo i moze izazvati ozbiljne ozljede.
1. Polako i pazljivo spustite korpu u zagrijano ulje. Prebrzo spustanje korpe moze dovesti do prelivanja
i prskanja ulja. NEMOJTE naglo ispustiti korpu u ulje za kuvanje.
2. Zatvorite poklopac prije przenja.
NAPOMENA: Normalno je da para izlazi sa strane friteze tjekom prZenja.
UPOZORENUJE: lIzbjegavajte da stojite blizu friteze dok je u funkciji.
Koristite prozor za nadzor hrane. Kada je hrana gotova, odmaknite se od uredaja prije otvaranja
poklopca kako bi se omogucilo da vruca para izade.
4. Podignite korpu iz ulja i zakacite je na ivicu rezervoara za ulje da biste omogucili da se hrana ocijedi
na minut.
5. Uklonite hranu iz korpe bilo hvataljkama ili prebacivanjem hrane u posudu za serviranje ili na tanjur
prekriven papirnim ubrusima.
6. Ponovite postupak za preostalu hranu.
7. Kada zavrsite sa uporabom friteze, okrenite regulator za temperaturu suprotno od smjera kazaljke na
satu da biste iskljucili uredaj.

w

8. Iskljucite fritezu iz zidne uti¢nice i omogucite hladenje od oko 2 sata prije nego §to pokusate da
uklonite ulje ili ocistite fritezu.
UPOZORENJE: Nikada ne koristite kabel za napajanje da biste iskljuéili fritezu.
UPOZORENJE: Nikada ne koristite fritezu za kuvanje vode.

SKLADIRANJE ILI PONOVNA UPORABA ULJA ZA KUHANJE

NAPOMENA: Ulje ne mora da se mijenja nakon svake uporabe i moze se koristiti dok ne potamni, dok
nema ostataka hrane u njemu kao $to su tijesto ili mrvice.

NAPOMENA: Ne preporucuje se skladiranje ili ponovna uporaba ulja koje se koristi za przenje hrane
koja sadrzi dosta proteina, kao §to je zivinsko meso, meso ili riba. Kada se ulje koristi uglavhom za
przenje krompira i filtrira se nakon svake uporabe, moZe se Koristiti 8 do 10 puta, ali NE KORISTITE

isto ulje duZe od 6 mjeseci.
VAZNO: Uvijek zamijenite ulje &im po¢ne da se stvara pjena ili kada mu boja potamni, kada je uzeglog
okusa ili mirisa, ili kada postane sirupasto.
1. Vodite rac¢una da friteza bude iskljugena, utika¢ izvuden iz uti¢nice i da se ohladila priblizno 4 sata
prije nego $to pokusate da uskladirate ulje.



2.

Uklonite poklopac i korpu za przenje.

3. Koristedi lijevak, sipajte ulje iz straznjeg kuta rezervoara kroz papirni filtar ili zi¢anu cijediljku u

posudu za skladiranje.
VAZNO: Rezervoar za ulje se ne uklanja iz friteze.

4. Da bi ponovo Koristili ovo ulje, samo ga sipajte nazad u rezrvoar za ulje.

VAZNO: NE MIJESAJTE razli¢ita ulja ili novo i staro ulje.

PREDLOZENI VODIC I SAVJETI ZA PRZENJE

HRANA VRIJEME KUHANJA TEMP.
POMFRIT 6-9min 190°C
RIBLIJI STAPICI 3-6min 170°C
PILECI PRSTI 6-9min 190°C
KOMADI PILETINE 12-20min 150°C
PRZENE TIKVICE 3-6min 130°C
PRZENE GLJIVE 4-6min 130°C
KOLUTOVI CRNOG LUKA 3-6min 130°C
KROFNE 3-6min 130°C
PECENE JABUKE 3-6min 130°C
SKAMPI 3-6min 130°C

PREDLOZEN VODIC PRZENJA

NAPOMENA: Navedena vremena spremanja hrane odnose se samo na priblizno vrijeme potrebno da se

isprZi jedna napola puna korpa. Ta¢no vrijeme moZe se razlikovati zavisno od konkretne koli¢ine,

licnih preferenci pripremanja hrane, veli¢ine i debljine komada, itd. Generalno, koristite niza

podesavanja za delikatnu hranu (povrde, riba) i visa podesavanja za smrznutu hranu, pomfrit i piletinu.

SAVJETI ZA PRZENJE

Za najbolje rezultate pripreme hrane, pratite ove korisne savjete:
® Da biste izbjegli pojavu kondenzacije na prozoru za nadzor, utrljajte malo ulja za kuhanje na

prozor.

NE MIJESAJTE razligita ulja ili novo i staro ulje.
Redovito mijenjajte ulje. Uopéeno govoredi, ulje koje se koristi za przenje hrane sa proteinima,
kao $to su zivina, meso i riba, ne bi trebalo ponovo koristiti, a ako se ulje uglavnom Koristi za
przenje krompira i filtrira se nakon svake uporabe, moze se koristiti 8 do 10 puta ali NEMOJTE

koristiti isto ulje duZe od 6 mjeseci.

Uvijek zamijenite kompletno ulje kada po¢ne da se pjeni prilikom zagrijevanja, kada mu boja
potamni, uZeglog je mirisa ili okusa, ili postane sirupasto.
Uvijerite se da je hrana koja se pece suha. Prevucite papirnim ubrusom ili ¢istom kuhinjskom
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krpom preko hrane ako je potrebno.
® Da bi se ravhomjerno isprzili, komadi hrane moraju biti iste veli¢ine i debljine. Za deblje komade
treba vise vremena.

CiSéenje i Cuvanje friteze

UPUTE ZA CISCENJE

1. Vodite racuna da friteza bude iskljucena, utika¢ izvucen iz uti¢nice i da se ohladila priblizno 4
sata.

2. Uklonite poklopac i korpu za przenje i operite u toploj vodi sa sapunicom. Dobro obriSite.
Odvojivi poklopac i korpa mogu se prati u perilici posuda na najvisem stalku.

3. Operite fritezu unutra (ako se ulje ¢uva u posebnoj posudi) i spolja kapljicom sapuna na vlaznoj
krpi.

4. Uklonite sapun samo vlaznom krpom.

5. Dobro osusite suhom krpom ili papirnim ubrusom.

UPOZORENJE: NE POTAPAJTE fritezu u vodu. Ne stavljajte fritezu u perilicu posuda.

UPOZORENJE: NEMOJTE Kkoristiti alkohol ili sredstva za ¢iS¢enje da o€istite fritezu.

KAKO JE BEZBJEDNO ODLOZITI

1. Vodite racuna da friteza bude iskljucena, utika¢ izvucen iz uticnice, da je ohladena i Cista.

2. Cuvajte korpu u fritezi i zatvorite poklopac.

3. Cuvajte fritezu na ravnoj, suhoj povrini okrenutu i nee biti opasna niti ozljediti nekoga ili
ostetiti nesto.

Vodi¢ za rjeSavanje problema

Rjesavanje problema

Ako vasa friteza ne radi:

1. Vidite da li je utika¢ évrsto ukljucen u elektri¢nu uti¢nicu.

2. Provjerite da li elektri¢na uti¢nica radi, iskljucite uredaj, provjerite kutiju osiguraca ili kutiju
sigurnosnih prekidaca i zamijenite osigurad ili resetirajte prekida¢ prema potrebi, a zatim
prikljucite ponovo jedinicu.

3. Ako se problem ne rijesi, kontaktirajte Korisni¢ki servis.

EKOLOSKO ODLAGANJE
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VAZNA BEZBJEDONOSNA UPUTSTVA

Prilikom kori$¢enja elektriénih uredaja, neophodno je ispratiti osnovne mjere bezbjednosti, ukljuujuéi

is
1.
2
3.

8.
9.
po
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11.

12.

13.

14.

15.

16.
17.

ljedece:

Procitajte sva uputstva.

. Ne dodirujte vrelu povrsinu. Koristite dr$ke i rukohvate.

Da bi se zastitili od strujnog udara, ne potapajte kabl, utikace ili kuéiste u vodu ili drugu te¢nost.

. Neophodan je budan nadzor kada uredaj koriste djeca ili se koristi u blizini djece.

. Kada se ne koristi i prije ¢is¢enja, izvucite kabl iz napajanja. Prije bilo kakvog skidanja ili montiranja

dijelova, i prije ¢is¢enja, morate pustiti uredaj da se ohladi.

. Ne stavljajte uredaj na meku radnu povrsinu ili sto pokriven stolnjakom, vodite ra¢una da uredaj koristite

na tvrdoj radnoj povrsini.

. Nije dozvoljeno kori$¢enje uredaja ukoliko je doslo do oSteéenja kabla ili utikaca ili poremecaja u radu

uredaja, ili je na bilo koji nacin uredaj ostecen. Odnesite uredaj u najblizi servis na pregled, popravku
ili podesavanje.

Upotreba dodataka koje nije preporucio proizvoda¢ moze prouzrokovati povrede.
Kabl za napajanje ne smije se ostaviti da visi preko ivice stola ili radne povrsine, ili da dodiruje vruce
vrine.

. Nemojte koristiti ovaj uredaj kada mu nedostaje rezervoar za ulje, ulje ili bilo koji drugi materijal, ili
kada nema dovoljno ulja.

Ne stavljajte uredaj na ili blizu zagrijane gasne ili elektri¢ne pe¢i ili u zagrijanu rernu.

Neophodan je maksimalan oprez kada se pomjera friteza koja sadrzi vrelo ulje.

Nikada ne povezujte fritezu sa izvorom elektri¢nog napajanja, a da prethodno ne stavite ulje u rezervoar
sa uljem.

Ulje u rezervoaru sa uljem je jo§ uvijek vrelo kada se uredaj isklju¢i. Nikada ne pokuSavajte da
pomijerite fritezu dok se potpuno ne ohladi, podignite rezervoar za ulje koriste¢i drske.

Nikada ne prepunjujte fritezu uljem. Napunite samo izmedju maksimalnog i minimalnog nivoa kao §to
je navedeno unutar rezervoara sa uljem.

Nemojte dodavati hranu sa kristalima leda ili hranu koja je vlazna u vrelo ulje.

Ovaj uredaj nije namijenjen upotrebi od strane osoba (ukljuéujuéi djecu) sa smanjenim fizi¢kim,

senzornim ili mentalnim sposobnostima, kao ni od strane osoba sa nedovoljnim iskustvom i znanjem,



osim ako im nije dodijeljen nadzor ili instrukcije koje se ti¢u upotrebe uredaja od strane osobe
odgovorne za njihovu bezbjednost.

18. Djeca moraju biti pod nadzorom da se ne bi igrala sa uredajem.

19. Uredaj nije namijenjen za upotrebu preko daljinskog tajmera ili odvojenog sistema daljinskog
upravljanja.

20. Nakon zavrSetka przenja, uvijek podignite korpu i saekajte nekoliko sekundi da se smanji pritisak
pare.

21. Ne koristite uredaj za bilo koju vrstu upotrebe osim one za koju je namijenjen.

22. Ne koristite uredaj napolju.

23. Cuvajte uredaj unutra da biste sprijecili kvar elektri¢nih dijelova.

24. UPOZORENUJE: Ozbiljne opekotine od ulja mogu nastati kada se friteza povuce sa radne povrsine.
Vodite ra¢una da kabl za napajanje ne visi preko ivice radne povrsine gdje ga mogu dohvatiti djeca ili
gdje se moze upetljati sa korisnikom.

OPIS PROIZVODA

Odvojivi poklopac
Prozor za nadzor

Poklopac filtera (nije prikazan)

Rucica korpe

Odvojiva korpa za przenje :
Rezervoar za ulje
Rashladni dio

Dugme za otpustanje poklopca
Indikator napajanja

Indikator spremnosti
Regulator temperature




Karakteristike

INDIKATOR NAPAJANJA

Lampica svijetli kada je friteza ukljuéena.

INDIKATOR SPREMNOSTI

Ova lampica se ukljuéuje i isklju¢uje nekoliko puta tokom zagrijevanja. Iskljucuje se kada se dostigne
zeljena temperatura.

REGULATOR ZA 1ZBOR TEMPERATURE

Okrenite regulator temperature da odaberete temperaturu do 190°C. Temperatura se moze prilagoditi u bilo
kom trenutku.

POKLOPAC SA PROZOROM ZANADZOR

Poklopac vase friteze nalazi se na opruznoj $arci i jednostavno se ,,otvara“ jednim dodirom dugmeta. Pazite
na hranu dok se kuva gledajuci kroz prikladan prozor za nadzor.

ZICANA KORPA ZA PRZENJE

Uklonjiva Zi¢ana korpa za przenje sa hladnom dodirnom ru¢kom omogucéava bezbjedno dodavanije i
uklanjanje hrane.

Prije upotrebe

Ocistite prije prve upotrebe

1. Uklonite cjelokupno pakovanje i sve etikete i naljepnice. Proditajte sva uputstva.

2. Korpa za przenje i dr§ka nalaze se u uredaju. Pritisnite dugme za oslobadanje poklopca. Podignite
drsku i uklonite korpu.

3. Nagnite poklopac naprijed i povucite da ga izvudete. (SI.1)

4. Operite drsku korpe, poklopac, korpu za prZenje u vrucoj vodi sa sapunicom i dobro obriSite dok nije
potpuno suvo. Mozete oprati odvojivi poklopac, drsku i korpu U masini za pranje sudova na gornjem
stalku.

5. Operite fritezu unutra i spolja sa jednom kapi sapuna na vlaznoj krpi. Dobro isperite tkaninom ili
papirnim ubrusom prije dodavanja ulja.

UPOZORENJE: NIKAKO NE STAVLJAJTE fritezu u maSinu za pranje sudova.
UPOZORENJE: Svi dijelovi friteze moraju biti potpuno suvi prije nego §to napunite rezervoar uljem
i koristite je.

UPOZORENJE: Obratite posebnu paznju da odvojivi poklopac filtera i poklopac friteze budu suvi;
u suprotnom, dolazi do opasnosti da para bude zarobljena unutar friteze prije upotrebe.

SKLAPANJE | PUNJENJE REZERVOARA SAULJEM

UPOZORENJE: Nikada ne ukljucujte fritezu u elektri¢nu uti¢nicu kada je rezervoar za ulje prazan.

1. Podignite drsku i uklonite korpu.(SI.2)

2. Sipajte ulje za kuvanje u rezervoar za ulje dok nivo ulja nije izmedu "MIN" i "MAX" crtica unutar
rezervoara za ulje. Za najbolje rezultate neka ulje bude blizu "MAX" crtice. NE PRELAZITE
"MAX" nivo. (SI.3)

NAPOMENA: Koristite mijesano biljno ulje, ¢isto kukuruzno ulje ili ulje kanole (uljane repice).
NEMOJTE Koristiti maslinovo ulje, margarin, mast ili sok od peéenja.

KORISCENJE CVRSTE MASNOCE
UPOZORENJE: NE PREPORUCUIJE SE stavljanje ¢vrste masnoée u rezervoar sa uljem ili u korpu
za przenje.
Ako koristite ¢vrstu biljnu masnoc€u, prvo je otopite u posebnoj Serpi ili tavi, a onda vrlo pazljivo
sipajte otopljenu masnocéu u rezervoar sa uljem.
NAPOMENA: Prethodno koriséenu ¢vrstu biljnu masnocu, koja se zgrusala i stvrdnula u rezervoaru
za ulje, treba ukloniti iz rezervoara za ulje i otopiti u odvojenoj tavi ili Serpi prije ponovne upotrebe.
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OPREZ: Ako pokusate da rastopite stvrdnutu masnocu u rezervoaru za ulje, postoji opasnost da naglo
rastopljena masnoca prsne odozdo kroz ¢vrsti gornji sloj masti. Koristite samo sljede¢u proceduru.
® Provjerite da li je mast zagrijana na sobnoj temperaturi. Ako je mast veoma hladna, veéi je rizik
od prskanja.

® Viljuskom paZzljivo napravite par rupa u masti.
® Provjerite da je poklopac uvijek ¢vrsto zatvoren.
® | agano zagrijevajte mast na najnizoj temperaturi.
3. Ubacite korpu i spustite ru¢ku pomijeranjem dugmeta unaprijed. Zatvorite poklopac. (Sl.4)

SI.3 Sl4

Koris¢enje friteze

PRETHODNO ZAGRIJEVANJE
OPREZ: NE OSTAVLJAJTE bez nadzora dok je u funkciji.
VAZNO: Uvijek koristite fritezu na ravnoj povrsini otpornoj na toplotu.
1. Zatvorite poklopac
2. Uyjerite se da su vam ruke suve i prikljucite uredaj u elektriénu uti¢nicu.
3. Podesite regulator temperature na zeljenu temperaturu. Indikator spremnosti ¢e se ukljuditi.
NAPUNITE KORPU ZA PRZENJE
UPOZORENJE: Uvijek koristite korpu za przenje hrane.
UPOZORENJE: Uvijek pazljivo uklonite i zamijenite korpu za przenje.
1. Pritisnite dugme za oslobadjanje poklopca da bi otvorili poklopac.
NE PUNITE korpu za przenje kada je uronjena u ulje. Uvijek drzite korpu za hladnu dodirnu rucku.
3. Pazljivo stavite hranu u korpu za przenje. NE PREPUNJUJTE. Za optimalne rezultate i krace vrijeme
przenja, korpa treba da je napola puna.
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NAPOMENA: Da bi se ravhomjerno isprzila, komadi hrane moraju biti iste veli¢ine i debljine. Za
deblje komade treba vise vremena.
VAZNO: Uvjerite se da je hrana koja se pece suva. Prevucite papirnim ubrusom ili &istom kuhinjskom
krpom preko hrane ako je potrebno.
OPREZ: Prilikom przenja smrznute hrane obavezno ogistite led iz hrane prije nego $to ga stavite u korpu.

Ako to ne ucinite, moze doci do prelivanja friteze kada se hrana stavi u ulje.

UPOZORENJE: Uklonite korpu za przenje iz friteze prilikom punjenja jer ¢e ulje prskati na sve strane i
moze izazvati opekotine. Za zamrznutu hranu, preporucuje se da hrana ne popuni vise od 1/4 kapaciteta
korpe.

PRZENJE HRANE

OPREZ: Ulje je vrelo i moze izazvati ozbiljne povrede.
1. Polako i pazljivo spustite korpu u zagrijano ulje. Prebrzo spustanje korpe moze dovesti do prelivanja
i prskanja ulja. NEMOJTE naglo ispustiti korpu u ulje za kuvanje.
2. Zatvorite poklopac prije przenja.
NAPOMENA: Normalno je da para izlazi sa strane friteze tokom prZenja.
UPOZORENJE: Izbjegavajte da stojite blizu friteze dok je u funkciji.
Koristite prozor za nadzor hrane. Kada je hrana gotova, odmaknite se od uredaja prije otvaranja
poklopca kako bi se omogucilo da vruca para izade.
4. Podignite korpu iz ulja i zakacite je na ivicu rezervoara za ulje da biste omogucili da se hrana ocijedi
na minut.
5. Uklonite hranu iz korpe bilo hvataljkama ili prebacivanjem hrane u posudu za serviranje ili na tanjir
prekriven papirnim ubrusima.
6. Ponovite postupak za preostalu hranu.
7. Kada zavrsite sa upotrebom friteze, okrenite regulator za temperaturu suprotno od smjera kazaljke na
satu da biste iskljucili ureda;.
8. Iskljucite fritezu iz zidne uti¢nice i omogucite hladenje od oko 2 sata prije nego §to pokusate da
uklonite ulje ili ocistite fritezu.
UPOZORENJE: Nikada ne koristite kabl za napajanje da biste isklju¢ili fritezu.
UPOZORENJE: Nikada ne koristite fritezu za kuvanje vode.

w

SKLADISTENJE ILI PONOVNA UPOTREBA ULJA ZA KUVANJE

NAPOMENA: Ulje ne mora da se mijenja nakon svake upotrebe i moze se koristiti dok ne potamni, dok
nema ostataka hrane u njemu kao $to su tijesto ili mrvice.

NAPOMENA: Ne preporucuje se skladistenje ili ponovna upotreba ulja koje se koristi za przenje hrane
koja sadrzi dosta proteina, kao §to je zivinsko meso, meso ili riba. Kada se ulje koristi uglavhom za
przenje krompira i filtrira se nakon svake upotrebe, moze se koristiti 8 do 10 puta, ali NE KORISTITE

isto ulje duZe od 6 mjeseci.
VAZNO: Uvijek zamijenite ulje &im po¢ne da se stvara pjena ili kada mu boja potamni, kada je uzeglog
ukusa ili mirisa, ili kada postane sirupasto.
1. Vodite racuna da friteza bude iskljugena, utika¢ izvuden iz uti¢nice i da se ohladila priblizno 4 sata
prije nego $to pokusate da uskladistite ulje.



2.
3.

Uklonite poklopac i korpu za przenje.
Koristeci lijevak, sipajte ulje iz zadnjeg ugla rezervoara kroz papirni filter ili zi¢anu cijediljku

u posudu za skladiStenje.

4.

VAZNO: Rezervoar za ulje se ne uklanja iz friteze.
Da bi ponovo koristili ovo ulje, samo ga sipajte nazad u rezrvoar za ulje.

VAZNO: NE MIJESAJTE razligita ulja ili novo i staro ulje.

PREDLOZENI VODIC I SAVJETI ZA PRZENJE

HRANA VRIJEME KUVANJA TEMP.
POMFRIT 6-9min 190°C
RIBLIJI STAPICI 3-6min 170°C
PILECI PRSTI 6-9min 190°C
KOMADI PILETINE 12-20min 150°C
PRZENE TIKVICE 3-6min 130°C
PRZENE GLJIVE 4-6min 130°C
KOLUTOVI CRNOG LUKA 3-6min 130°C
KROFNE 3-6min 130°C
PECENE JABUKE 3-6min 130°C
SKAMPI 3-6min 130°C

PREDLOZEN VODIC PRZENJA

NAPOMENA: Navedena vremena spremanja hrane odnose se samo na priblizno vrijeme potrebno da se

isprZi jedna napola puna korpa. Ta¢no vrijeme moZe se razlikovati zavisno od konkretne koli¢ine,

licnih preferenci pripremanja hrane, veli¢ine i debljine komada, itd. Generalno, koristite niza

podesavanja za delikatnu hranu (povrde, riba) i visa podesavanja za smrznutu hranu, pomfrit i piletinu.

SAVJETI ZA PRZENJE

Za najbolje rezultate pripreme hrane, pratite ove korisne savjete:

Da biste izbjegli pojavu kondenzacije na prozoru za nadzor, utrljajte malo ulja za kuvanje na
prozor.

NE MIJESAJTE razligita ulja ili novo i staro ulje.

Redovno mijenjajte ulje. Uopsteno govoreéi, ulje koje se koristi za prZenje hrane sa proteinima,
kao $to su zivina, meso i riba, ne bi trebalo ponovo koristiti, a ako se ulje uglavnom Koristi za
przenje krompira i filtrira se nakon svake upotrebe, moze se koristiti 8 do 10 puta ali NEMOJTE
koristiti isto ulje duZe od 6 mjeseci.

Uvijek zamijenite kompletno ulje kada po¢ne da se pjeni prilikom zagrijevanja, kada mu boja
potamni, uZeglog je mirisa ili ukusa, ili postane sirupasto.

Uvjerite se da je hrana koja se pece suva. Prevucite papirnim ubrusom ili ¢istom kuhinjskom
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krpom preko hrane ako je potrebno.
® Da bi se ravnhomjerno isprzili, komadi hrane moraju biti iste veli¢ine i debljine. Za deblje komade
treba vise vremena.

Ciscéenje i Cuvanje friteze

UPUTSTVA ZA CISCENJE
1. Vodite racuna da friteza bude iskljucena, utika¢ izvucen iz uti¢nice i da se ohladila priblizno 4
sata.

2. Uklonite poklopac i korpu za przenje i operite u toploj vodi sa sapunicom. Dobro obrisite.
Odvojivi poklopac i korpa mogu se prati u masini za pranje sudova na najvisem stalku.

3. Operite fritezu unutra (ako se ulje ¢uva u posebnoj posudi) i spolja kapljicom sapuna na vlaznoj
krpi.

4. Uklonite sapun samo vlaznom krpom.

5. Dobro osusite suvom krpom ili papirnim ubrusom.

UPOZORENJE: NE POTAPAJTE fritezu u vodu. Ne stavljajte fritezu u masinu za sudove.

UPOZORENJE: NEMOJTE Kkoristiti alkohol ili sredstva za ¢iS¢enje da o€istite fritezu.

KAKO JE BEZBJEDNO ODLOZITI

1. Vodite ra¢una da friteza bude iskljucena, utikac izvucen iz uti¢nice, da je ohladena i Cista.

2. Cuvajte korpu u fritezi i zatvorite poklopac.

3. Cuvajte fritezu na ravnoj, suvoj povr$ini okrenutu i nece biti opasna niti povrediti nekoga ili
ostetiti nesto.

Vodi¢ za rjeSavanje problema

Rjesavanje problema

Ako vasa friteza ne radi:

1. Vidite da li je utika¢ ¢vrsto ukljucen u elektricnu uti¢nicu.

2. Provjerite da li elektri¢na uti¢nica radi, iskljucite uredaj, provjerite kutiju osiguraca ili kutiju
sigurnosnih prekidaca i zamijenite osigurac ili resetujte prekida¢ prema potrebi, a zatim
prikljucite ponovo jedinicu.

3. Ako se problem ne rijesi, kontaktirajte Korisni¢ki servis.

EKOLOSKO ODLAGANJE

Dajte svoj doprinos o¢uvanju zivotne sredine!
Postujte lokalne propise: odnesite elektri¢ne uredaje
koji se vi$e ne koriste u odgovarajuci centar za prihvat
elektronskog otpada.
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KOPUCHWNYKO YTIATCTBO
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TeMenHO poOUYNTAjTE TO OBOj IPUPAYHHK MPEJ Ja ja KOPUCTUTE PpUTe3aTa u

3a4yBajTe ro 3a MOHaTaMoIITHa pedepeHIia



BAKHU BE3BE/JTHOCHU ITPEAYIIPETYBAIbA

Kora kopucrere eneKTpHYHU ypeid, OCHOBHH MEPKHU Ha MPETIa3IuBOCT Tpeda Ja ce 3eMaT BO MpeBH,
BKJIy4yBaj ' CIEIHHTE:

1
2.
3.

10.
11.
12.
13.
14.
15.

16.
17.

18.
19.

20.
21
22.
23.

24.

[pounTajTe rM CUTE HHCTPYKLUH TIPex ynoTpeda.

He nomupajte ru sxxenikure noBpumuu. Kopucrere ru paukure.

3a J1a ce 3alITHTHTE O €IEKTPUYEH IIOK HE MOTOIYBajTe ro KabeloT, MPUKIIYYOKOT 3a CTpYja, WIH
KyKHUILITETO BO BOAA MJIU JPYTH TEUHOCTH.

bnu3ok Hax30p € HEOMXO/EeH Kora ypenoT ce KOPUCTH OJf CTpaHa MM BO OJIM3MHA Ha Jena.
Hckiyuere ro ypenor ox cTpyja Impei CKIaaupame Wi YucTeme. Jlo3Boiere ypenoT ia ce onaau
npeJ a 10/iaBaTe WK OTCTPaHyBaTe JeNOBH, U IIPU YUCTEHE Ha YPEIOT.

He ro mocraByBajTe ypenoT Ha MeKa IOBpILIMHA MJIM HA Maca IOKpHeHa co yapiuad, ocurypere ce
JieKa ypenoT paboTH Ha IIBPCTa MOBPLINHA.

He xopucrere HHKAakKoB ypej CO OLITETEH Kaben WM NPUKIYYOK 3a CTpyja MIM OTKAKO YpenoT
3100Me Ae(eKT, WIM ¢ OLITeTeH Ha OMIO KakoB HauyuH. Bparere ro ypemoT BO HajONHUCKUOT
aBTOPU3MPAH CEPBUC LIEHTAp 3a MPOBEpPKa, MOMPaBKa WK MIPUIArOAyBambe.

Vrorpebara Ha JI0faTOIM KOM HE Ce MpEernopavyaHyd Of MPOM3BOAUTENIOT HA YPEIOT MOXKE Jia IOBE/e
JI0 TIOBPE/IH.

He nosBonyBajte kabenoT Ja BUCH OJf Maca WIIH NOBPIIMHATA HA KOja € IOCTaBeH YpEenoT, WX Ja ce
JIOTHPA [0 HKEIIKH TOBPLIMHH.

He ro xopucrere ypenor 0e3 Macio BO pe3epBoapoT, Macio MM APYTH MaTepHjajd, WK ako HUBOTO
Ha Macjio He € JIOBOJIHO.

He nocraByBajre ro OJIMCKy J10 rac, e1eKTPUYHU NE€YKH, WK BO pepHa.

Mopa z1a ce BHUMaBa MHOTY KOTa ce IoMecTyBa (h)puTe3a ITO COAPAKHU TOILIO MACIIO.

Hukoram He oBp3yBajTe ja pputesara co cTpyja ce 10/1eKa He CTaBeTe Maclo BO PE3EPBOAPOT.
Macnoto Bo pe3epBoapoT ke OHje ceyIlTe TOIUIO OTKaKo ypenoT ke Omne mckimydeH. Huxoram nHe
mpoOyBajTe 1a ja moMecTyBare Baiiara hpurte3a g0aeKa He ce [eTOCHO ONaIu.

Huxoram He ja mpemnosiHyBajTe co Macio ¢purezata. [lonHere camo momery MHHHUMAIHOTO H
MaKCHMAaJIHOTO HUBO, KaKo IITO € HaBEAECHO BO BHATPEIIHOCTA HA PE3epBOApOT 3a MAacIIO.

He craBajTe xpaHa co J€€HHN KPUCTAIIU, UM aKO € MOKPa BO TOILIOTO MaclIo.

OBoj ypen He € HaMeHeT 3a yrmorpeba OJf CTpaHa Ha JiMna (BKIY4yBajKH M Jela) cO HaMaleHH
(U3MYKH, CEH30PHH WM MEHTAJIHU CHOCOOHOCTH MIIM CO HEJOCTaTOK HAa MCKYCTBO M 3HACHE, OCBEH
aKo THE ce 0] HaJ30p WM MMaaT JOOMEHO MHCTPYKIMU 32 KOPHCTEHE Ha ypeloT OJ CTpaHa Ha
JIUIIE OATOBOPHO 3a HUBHATa 6e30eHOCT.

Jlenara Tpeba a Oujar 1noj HaJ30p 3a Jla THE HE CH UTPaat co ypeuoT.

VYpenor He € HAMEHET Ja ce ynoTpedyBa cO HaABOPEIIHH TajMEPH WM TOCEOHU CUCTEMH 32
JIAJICYNHCKA KOHTPOJIA.

Kora ke 3aBpuInTe CO rOTBEHETO, CEKOTall TIOAUIHETE ja KOpIaTa M MMOYeKajTe HEKOJIKY CeKYHIHU 3a
J1a 103BOJIETE Jla ce 0CI000M Tapeara.

He xopuctere ro ypenoT 3a LieJid Ha/IBOp O] HeroBara HaMeHeTa (PyHKIHja.

He xopucreTte ro ypenor Ha OTBOPEHO.

UyBajTe ro ypemoT BO 3aTBOPEH INPOCTOp 3a Ja C€ CIPEYd OLITETYBalke Ha EIEKTPOHCKHTE
KOMIIOHEHTH.

NPEAYHNPEAYBAIBE: Cepuo3Hn H3ropeHHOM Of TOIUIO Macio MOXXE Ja pe3yJITHpaaT Of
HpeBpTyBame Ha (pureszara oj MOBpIIMHATA HAa Koja € nocraBeHa. He no3BoiyBajre kabenoT 3a
HAIlOjyBame Jja BUCH 0] pabOT Ha Macara, KaJe LITO MOXe Ja o IOBJIeYaT Jela WK Ja ce 3aIeTka
€O KOPHCHHKOT.



3AYYBAJTE I'l OBUE UHCTPYKIIUH
HAMEHET 3A YIIOTPEBA CAMO BO JOMAKHUHCTBA

OIINC HA MTPOAYKTOT

OTCTpaHJ’II/IB Kamnak

ITposopers Ha HabsbyTyBambe

IMokpueka 3a dunrep (He €

NPHKAKAHA)

Pauxka 3a kopnara

OtcrpannuBa Kopra
PesepBoap 3a macio

Jlagan nen

Komue 3a ocnoboyBatme Ha
Karakor

MHuaukarop 3a akTHBHOCT

DyHKUNH

CBETJIOCEH UHAUKATOP 3A AKTUBHOCT

OBaa CBETHJIKA Ce BKIIy4yBa KOra ypeaoT paboTu.

CBETJOCEH MHIUKATOP 3A CIPEMHOCT

OBaa CBETHIIKA ke Ce BKIydyBa M MCKIIydyBa 1oieka paboru ypenor. Ke ce uckiyuu kora u3GpaHara
TeMIepaTypa e IOCTUTHATA.

NOTEHIIUOMETAP 3A TEMIIEPATYPA

3aBprere ro MOTEHIMOMETAPOT 3a Aa u3bepere Temmeparypa go 190°C. Temmeparypara MoxeTe 1a ja
[IOCTaBYBaTe CO CEKOE BpEMeE.

OTCTPAHJINB KAIIAK CO ITPO30OP 3A HABJbY1YBAIGE

Kamakor Ha ¢puresara mma mapka co NPYKHHA W HOTOIHO ce “OTBapa” CO MPHUTHCKAWmE Ha KOITYe.
HaGspynyBajre rO TpOIECOT HAa MpXKEHEe KOPUCTEJKM TO MPO30pOT 3a HabspyayBame. Kamakor e
OTCTpaHJIMB U 0e30eJHO MOXKETE J1a FO MHUETE BO MAIlIMHA 33 CaJI0BH.

ZKNUYEHA KOPIIA 3A ITIPKEILE

JKuvanara kopria 3a IPXKEHE CO JIajiHa pavka € MOrojiHa 3a JEeCHO J0JaBamke U O/[3eMarbe Ha XpaHa.



Ipen ymorpeda

Hcuncrere ro ypeaor npexa ynorpeda

1

OtcTpaHeTe ro LEIUOT MaTepujal 3a MaKyBamke, HAICITHUNY W/uin Harnucy. [IpodnTtajre ro neiaoro
YIarcTBo.

Kopnara 3a mpxeme U paukara ce ypenoT. IIpuTHCHETe ro KOM4eTo 3a OTBOPamke Ha KarlakoT.
[Nopuruere ja paukara U OTCTpaHETe ja KOpIara.

Hasasere ro KamakoT Harpej ¥ IoBjedyere o 3a aa ro orcrpanure. (Fig.1)

H3mujTe ja paukata Ha KOIIHMIIATA, KAINAKOT, KOIIHUIIATA 3a IPKEeHe BO TOIUIA CallyHEeCTa Boja U
n30pHIIeTe TO TEMENHO, MM MOXETe KaIllaKoT, KopIiaTa M padkara ja I'M M3MHeTe BO MallHaTa 3a
MHEHE Ca/I0OBH Ha TOpPHATA PelIeTKa.

W3mujre ja BHaTpelIHaTa W HaJABOpEIIHATA CTpaHa Ha (puUTe3arTa CO Kalka calyH Ha BJIaKHa KpIia.
HcrulakHeTe TeMeIHO co CyBa KpIla MIIM XapTHeHa Kpria npej 1a J01aeTe Maco.
NPEAYNPEAYBAIE: HEMOJTE na ja craBare ¢puTe3aTa BO MAIIMHA 32 Nepeme.
NPEAYHNPEJAYBAIE: Cute KOMIIOHEHTH MOpa Jja OMIaT KOMIUIETHO CYBH MPEJ Ja TO HAMOIHHUTE
pe3epBOapoT Co Maclio M Jia 3all0YHETe CO yIoTpeoa.

NPEAYINPENYBAIBE: Tpeba na ce Boau noceGHa rpixka 3a 1a ce OCUrypa jJeka KarakoT 3a
OTCTpaHyBame Ha (PUITEPOT M KANAKOT Ce CyBH; HHAKY Iapeara MOXKe J1a CTaHe OIacHO 3apo0eHa BO
(puresara 3a Bpeme Ha ynorpebdara.

COCTABYBAILE U TOJTHEILE HA PE3EPBOAPOT 3A MACJIO

NPEAYINPEJAYBAIE: Hukoram ro ja moBp3yBajTe co cIpyja ¢puTe3ara JOKOIKY Pe3epBOapOT 3a

MacJo € MpaseH.

1. Tloauruere ja paykara u orcTpanere ja kopmara. (Fig.2)

2. CraBere ro MacloOTO 3a IOTBEEHE BO PE3EPBOAPOT 3a MACIO, YBEpyBajKU Jicka Toa € IIOMery
JauHUUTE 3a nosHewe "MuH" u "Make'" Bo pe3epBoapoT 3a Macio. 3a HajaoOpu pesynTary,
4yBajTe 0 HEBOTO Ha Macio Ommsy mo “MAX”. HE HAJIMUHYBAJTE ro “MAX” HuBorto.
(Fig.3)

3ABEJIEHIKA: Kopucrere MemaHO pacTUTEIHO Macjo, YUCTO MAacjo O MYEHKa WIH Macjio Of
kaHona (penka). HE ynorpedyBajre MacinHOBO Maciio, MaprapiH, MacT MM MacJICHH KarKu.

YIIOTPEBA HA TBPIM MACTHU

NPEAYNPEAYBAIbE: HE E IPEIIOPAYJIMBO na ce ctaBu IBPCTH MacTH BO PE3E€PBOAPOT 3a
MacIo WIN BO KOLIHUIIA 32 MPKEHE.
AKo KOpUCTeTe LBPCTH 3€JICHYYKOBH Macila, NPBO CTOIETe I'M BO MoceOeH caj, a MOToa MHOTY
BHHMMATEIIHO UCTYpETe ja CTONEHAaTa MacT BO Pe3epBOapoT 3a Macllo.
3ABEJIEHIKA: TIperxonHo KOPHCTEHOTO CTBPIAHATO MACIO OJl 3€JIEHYYK, KOe € CTBPJIHATO BO
pe3epBoapoT 3a Macio Tpeba ja ce OTCTPAaHHU OJ PE3epPBOAPOT 3a MAciO M Jia C€ CTOIH BO MOceOeH
caJi peJ MOBTOPHO J1a C€ KOPHCTH.
BHUMAHHUE: Axko ce obuere /ia ja TOMKMTE 3aBPCTEHATa MACT BO PE3EPBOAPOT 3a MACIIO, TOCTON
PH3HK OJ] TOILIO CTOIIEHA MACT OJIeJJHALI JIa C€ paclpcKa 0f03/0J1a IPEKY TBPJMOT CJIOj HA MACHOTHH.
Kopucrere ja camo cineqHaBa npouenypa.
® QOcurypere ce ieka MAaCHOTHHTE C€ Ha COOHa TeMImeparypa. AKO MACHOTHUTE C€ JIaJHH, TOTall
TTOCTOU TIOTOJIEM PU3HUK Off TPCKAmE.
® Kopucrejku BUIbYIIKa, BHUMATEIHO HAIIPABETEe IYMUHba BO MACJIOTO.
® Ocurypere ce JieKa Karakor e 100po.
® [Joneka 3arpeBajTe ' MaCTUTE Ha HACKA TEMIIepaTypa.
3. IlocraBere ja xopmara ¥ CIyIITETE ja padykara cO JIM3rambe Ha KOMYETO HANpex. 3aTBOpeTe ro
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kamakor. (Fig.4)

Kopucreme Ha ppurezara

MNPETXO/HO 3AI'PEBAILE

BHUMAHME: HE JA OCTABAJTE ¢putesara 6e3 Hanzop gonexa paboTH.

BAJKHO: Cexorair KoprcTeTe ja ppuTe3ara Ha paMHa He 3aIajinBa MOBPIIHHA.

1. 3arBopere ro Kamakxor.

2. Co cyBu pale BKIy4eTe IO IPHKIYIOKOT BO MITEKEPOT.

3. 3aBprere To KOITYETO Ha TeMIIepaTypa. MIHAUKaTopoT 3a CIIPEMHOCT Ke ce BKIIYH.

HATIOJIHETE JA KOPIIATA 3A IPXKEILE
NPEAYNPEAYBAIBE: Cexoramn KopucTeTe ja Kopriara 3a HpKeme.

HOPEAYHNPEAYBAIBE: Cekoramr BHHMATEIHO OTCTPaHyBajTe M 3aMCHYB3jTe ja Koprmara 3a
HpKEHe.

1. IlpuTHCHETE ro KOI4eTo 3a 0Cl1000yBake Ha KAallakoT 3a J1a 'O OTBOPUTE.

2. HEMOJTE JIA JA nonHuTe KOpIara 3a P Keibe JIoJeKa ¢ HOToIeHa Bo Maciio. Cekoranr Ipxere ja
KOpIIaTa 3a paukara Koja € JajHa Ha JOIup.

3. CraBajre ja xpaHara BHHMareiaHo Bo kopmara 3a npxeme. HEMOJTE na ja mpenonmysare. 3a
OIITUMAJIHU PE3YNITAaTH U IIOKPATKO BpeMe Ha IpiKeme, Koprara Tpeda 1a Ouje 1ojHa 10 Hoa.
3ABEJIEHIKA: 3a na rorBute paMHOMEPHO, Iapuuibarta XpaHa Tpeda Jla Oujar McTa rojieMuHa
nebenvHa. Ha nogebenure mapunmba nM e IOTPEeOHO OO0 BpeMe 3a 1a Ce 3TOTBaT.

BAYKHO: Ocurypere ce neka XxpaHara LITO cakaTe Jia ja IpUrorsure e cysa. IlocraBeTe ja XpaHara
Ha XapTHja WK ra3a ako uMa rmnorpeoa.

BHUMAHME: Kora mpxure 3amMp3HaTa XpaHa OCHTYpeTe ce JeKa Ha XpaHaTa HeMa JIeICHU
KPUCTaJIU IIpeJl JIa ja CTAaBUTE BO Koprara. AKO HE TO CTOPUTE T0a MOXeE Ja J10j1e 10 MPeJIeBambe UIN
IpcKame Kora ke ja CTaBHTE XpaHaTa BO puTe3ara.
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NPEAYHNPEAYBAIBE: Orcrpanere ja koprara o ¢puTesara JozeKa ja MoIHUTE OUAEJKH MOXE Ja
J0jie 10 TIPCKambe M J1a Mpen3BUKa H3TOPEHHUIH. 3a 3aMp3HaTa XpaHa, IPernopavyaHo ¢ Koprara aa ce
oJIHM 110 1/4.

HNPKEBLE XPAHA

BHUMAHHUE: Macoto € MHOTY JKEIIIKO U MOXE J1a IPEAN3BHKA CEPHO3HH MOBPEH.

1. Tloneka ¥ BHMMAaTeIHO CHYIITAjTE ja KOpIara BO MacjoTo. Bo ciydaj Ha mpeOp30 CIyIITambe MOXKe
J1a 10j/ie 10 TpelieBambe Wik npckame Ha Maciioto. HE JA ucnyinrajre koprmara BO MaciioTo.

2. 3arBopere To KalakoT JoJeKa Mp)KUTe.
3ABEJIEHIKA: HopmaiHO € BO TEKOT Ha IPKEHETO O] CTPAHUTE Ha KallakoT J1a M3JIeryBa mapea.
NPEAYHNPEAYBAIBE: W36ernere aa croute mpeMHOry OJIHMCKY 10 yPeIOT Ao[eKa paboTH.
3. Kopucrere ro mpo3opor 3a aa ja HaOspynyBare xpanara. Kora XxpaHara € roroBa, BHUMATEIHO
OTCTpaHeTe o KarakoT Ha (pHuTe3aTa, KpeBajku ro MojajieKy oj Bac, 3a 1a J03BOJMTE Hapeara Ja
u3Je3e Ipej LEeI0CHO a IO OTCTPaHHUTE KAllakoT.
4. TlomurHere ja Kopmara HaJ MacjoTO U 3aKayeTe ja Ha CTpaHara OKOJIy MHHYTA 3a J[a JI03BOJIUTE Jia ce
HCLeH MACIIOTO.

5. OrtcrpaHere ja XxpaHara 0] KOpIiara cO ITOMOII Ha LITHIIKA, WK MPEBPTYBajKU ja XpaHaTa BO cal 3a
CEepBHUPAbE WK YMHHMja TOKPHEHA CO XapTHEHA KpIIa.

6. Ilorapajre ja mpoluenypara 3a OCTaTOKOT OJl XpaHaTa.

7. Kora ke 3aBpmmTe co ynorpeba Ha (puTe3ara, 3aBpTETE Io KOMUYETO 33 TEMIIeparypa BO CIIPOTHBHA
HACOKa O CTPEJIKMTE Ha YACOBHHMKOT JI0 Kpaj 3a Ja T0 UCKIIyYeTe ypenoT.

8. Hckiydere ro ypemoT O CTpyja M MOYeKajTe OKoly 2 yaca mpej Ja ce o0uieTe 1a ro OTCTpaHeTe
MacJI0TO WJIM Jia ja yucrere (puresara.
NPEAYINPEAYBAIbE: Huxoram He ro kopucreTe KabeinoT 3a cTpyja 3a Ja ja HCKIY4dTe
¢bpuresara.
NPEAYINPEJAYBAILE: Hukoramr He ja kopucreTe Bamata (puTesa 3a BpHEHE Ha BOJA.

CRKIIAJUPAILE NJIN IIOBTOPHA YIIOTPEBA HA MACJIO 3A JAJJEILE

3ABEJIEHIKA: MacnoTo He Mopa J1a ce MEHyBa I10 CeKoja yrnoTpeda 1 MOXKe J1a ce KOPUCTH JI0fieKa He
CTaHe TeMHO WJIM HEe MMa JCJIOBH OJI XpaHa BO HEro, KaKo IITO Ce TeCTO MM TPOLIKH Off Je0.
3ABEJIELIKA: He e npenopawinBo 1a ce 9yBa MM MTOBTOPHO KOPUCTH MAaciio KOTra Ke ce MPXKH XpaHa
KOja COZIPXKH MHOTY IPOTEHHH (KaKo >KMBHHA, Meco WiH puba). Kora Macioro riiaBHO ce KOPHUCTH 3a
MpXKee KOMIUPH U ce QUITpHUpa 1Mo cekoja ymorpeda, moxke 1a ce kopuct 8 1o 10 maru, HO cemax
HE TO KOPHUCTETE HCTOTO MACIIO HOJOIro o 6 Mecelu.
BAYKHO: Cekorai 3aMeHeTe To LeJI0TO MacJIo BEJHAlI LITOM II0YHE Jja [IPaBM MeHa Kora ke ce 3arpee
WM Kora 0ojata ke craHe TeMHa, WM KOra MMa MUPHC HJIM BKYC WIIM K€ CTaHe BO BUJI HA CHPYIIL.
1. Ocurypere ce nexa (putesara € HCKIIyueHa, HE € IIPUKITyYeHa BO CTPYyja U MAcJIOTO C€ UMa U3JIaJICHO
okoily 4 yaca npej 1a ro CKJaJgupare.
2. OrcrpaHere ro KalakoT U KopIara.
3. Kopucrejku nHKa, HCTypeTe TO MacjoTO Of 3aIHHOT aroil Ol Pe3epBOapoT MpeKy GuiTep 3a XxapTHja
WM )KUYCeHA [eIKa BO KOHTEJHEep 3a CKIIaupabe.
BAYKHO: Pe3epBoapor 3a Macio He € OTCTpaHiIuB o1 (hputesara.
4. 3a 1a ro NOBTOPHO KOPUCTETE MACIIOTO, BPATETE IO Ha3ajl BO Pe3epBOapoT.
BAKHO: HEMOJTE na memiare pa3nuyHy Macja Wil CTapo U HOBO Macio.



IIpenopayaH BoaAMY 3a NP3KeH€ U COBETH

XPAHA BPEME HA T'OTBEILE TEMIL.
[TOM®PHUT 6-9 MumH. 190 °C
PUBHU OGUJIETH 3-6 MuH. 170°C
[MWJIELLIKY [TIPCTU 6-9 MuH. 190 °C
[WJIELLIKY [TAPYMHA 12-10 mum. 150 °C
MP)XEHU TUKBUYKU 3-6 MuH. 130°C
[IP)KEHU [TIEYYPKU 4-6 MuH. 130°C
KPOMU/] 3-6 MuH. 130°C
KPO®HU 3-6 muH. 130 °C
JABOJIKOBH ITUTHU 3-6 MuH. 130°C
PAKUMIHA 3-6 MHH. 130°C

MNPUPAYHUK U COBETHU 3A IPXKEILE

3ABEJIEHIKA: Cnennure BpeMumba Ha TOTBEH-E 0J]pa3yBaaT caMo MPUOIMKHOTO BpeMe MOTPEOHO 3a

Hp>Kebe Ha elHa MOJIOBUHA T10JIHA Kopra. TouHOTO BpeMe Moxe 1a OK/ie pa3IMyHO BO 3aBUCHOCT O]
KOJIMYMHATA, JINYHUTE [TapaMEeTPH 33 TOTBEHE, TOJIEMUHATa U ic0eIMHaTa Ha Tapyumara. Bo npuHnum,
KOPHCTETE MOHICKU TEMITEpaTypH 3a JieJIMKaTHa XpaHa (3eJIeHYyK, prda) ¥ HOBHUCOKH 32 3aMp3HaTa
XpaHa, TOM(PUT ¥ MHIICIIKO.

COBETH 3A ITP)XKEILE

33 HajZIO6pI/I peE3ynTaT BO IT'OTBCHHETO, 3a0€eJIe)KEeTe TH OBHE KOPHUCHHU COBETHU:

3a j1a u30erueTe KOHACH3alMja Ha IIPO30POT, IIPEeMavKajTe ro CO MaJIKy Macjo 3a FOTBEHE.

HE wmelnajre pa3iMyHy Maclia Wik CTapy ¥ HOBH Macya 3ae/iHo.

MeHyBajTe T0 MacioTo perynapHo. Hajuecto, MacioTo Ke ce 3araam 3a KpaTko BpeMe Kora
Ip’KeTe BO HEr0 BUCOKO NMPOTEHHCKA XpaHa (Kako KMBHHA, Meco U puda). Kora macnoro ce
KOPHUCTH HCKITYYHBO 32 IP)KEEHE Ha KOMITMPHU U ce GHITPHpa IOCIIe CeKoja yrmoTpeda, Moxe 1a ce
kopucti 8 10 10 natu, Ho HEMOJTE 51a ro KOpucTuTe HCTOTO MAaclIo MOA0Jr0 0/ 6 MECeLH.
Cexorati 3aMeHeTe T'0 IIeJIOTO MacJIo BeHAI [ITOM IIOYHE Ja IIPaBH MeHa Kora Ke ce 3arpee WiH
Kora 0ojaTa ke cTaHe TeMHa, UM Kora UIMa MUPHC WM BKYC HJIM Ke CTaHe BO B Ha CUDYII.
Ocurypere ce Jeka XpaHara IITO cakaTe Ja ja npkure e cyBa. OTCTpaHeTe To JISIOT O
3aMp3HaTaTa XpaHa Ipej PXKewe.

Kora npurotByBare 3aMp3Hara XpaHa 3a Jia FOTBUTE paMHOMEPHO, apurbara Tpeda 1a Ounar co
ucra rojemuHa u aedenuna. [logedenure napunma ke Tpeda Mmogoiro a ce roTsar.
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Yucreme u cKiIaaupame Ha BamaTa ppure3a

HUHCTPYKI MU 3A YUCTEE

1. Ocwurypere ce neka ppure3aTa € HCKIy4eHa, JeKa He € IPUKIYYeHa BO CTpYja U Ce MMa U3JIaIeHO
okoiry 4 Jaca.

2. OtcTpaHeTe T KalnakoT ¥ KopIiaTta U CTaBeTe I'M BO TOILIA CallyHEeCTa BOJA, 1I0TOA UCYLIETEe '
TemenHo. Kanmakor Moxe J1a ce MUe BO MalllHa 3a CaJI0BU Ha TOpHATa pelleTKa.

3. U3mujrTe ja BHATPEIIHOCT (aKO MAcIOTO ce YyBa BO APYT KOHTEjHEP) U OJ] HaiBOp dpHTe3aTa co
KaIKa CcallyH U BJIa)KHa KpIa.

4. VcnnakHeTe co TKaCHMHA HATOIIEHA CaMo BO BOJA.

5. MHcymiere TeMenHO CO TKaGHMHA MJIM XapTHEHA Kpria.

MNPEAYIPEAYBAILE: HE JA noronysajre ¢ppuresara Bo Boga. He ja craBajre Gppuresara Bo

MalliHa 33 CaI0BH.

NPEAYINPEAYBAIBE: HE koprucrere ajakoxoi Win Cpe/cTBa 3a YUCTeHE Ha GppuTe3ara.

KAKO JA CE CKJIAAUPA BE3BEJTHO

1. Ocurypere ce aeka BamaTa ¢ppuTe3a a HCKIy4eHa, U3Ja/ICHa U YUCTa.

2. Ckiagupajre ja koprara Bo puTesata U 3aTBOPETE IO KarakoT.

3. Cxmaaupajte ja Bamara (gpuresa Ha JaJHO U CyBO MECTO M Ha paMHa IOBPLIKMHA, KaJie LITO He
MOJe JIECHO Jia ce OyTHE M OIUTETH WM Ja TIOBPEAN HEKOTO.

I[Ipupaynuk 3a pemiaBame nNpoodJeMu

PemaBame npo6aeMu
Ako Bamata ¢puresa rpecraHe aa paboTH, CIeETe T'M CICAHUBE HHCTPYKIIUH:
1. Ocurypere ce neka IPUKIYYOKOT 32 CTpyja € Z0OPO IPUKIIYYEH BO MTEKEPOT.
2. Ocurypere ce JieKa ITEKEepOT paboTH, HCKITy4eTe TO YPEIoT, PeceTnpajTe ro MpeKHHyBauoOT HITH
3aMEHETe TO OCHT'YPYBAdOT, TOTOA IPHKITYIETe TO YPEHIOT MOBTOPHO.
3. AKO He MOJKeTe CaMH Jia TO PelInTe Mpo0IeMOT, KOHTAKTUPAJTE TO LICHTapOT 3a yCIyra Ha
KOPHCHHIIH.

EKOJIOHIKO OTCTPAHYBAIGE

MoskeTe 1a MOMOTHETE BO 3alTHUTATa Ha XMBOTHATA
cpeanHa!

Be MonuMe 3amoMHeTe 13 TH MOYUTYBATE JIOKATHHUTE
perynaruBu: npenageTre ' HEUCIPaBHHUTE
CJIICKTPUYHM yPEAM BO COOIBETEH LEHTap 3a
OTCTpaHyBambe Ha OTIAJIOT.



VOX

ELECTRONICS

UDHEZIM PER PERDORIM
FT - 5318

Lexoni kété udhézim me kujdes para pérdorimit dhe ruane pér pérdorim té métejmeé.
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UDHEZIME TE RENDESISHME TE SIGURISE

Gjaté pérdorimit té pajisjeve elektrike, éshté domosdoshme gé té ndigni masat themelore té sigurisé,
duke pérfshiré si né vazhdim:

Lexoni té gjitha udhézimet.

Mos e prekni sipérfagen e nxehté. Pérdorni mbajtéset.

Pér t’u mbrojtur nga goditja elektrike, mos e futni prizén ose shtépizén né ujé ose né ndonjé 1&ng tjetér.
Nevojitet mbikéqyrje e vazhdueshme nése pajisjen e pérdorin fémijét ose nése pérgatitet né aférsi té
fémijéve.

Nése nuk jeni duke e pérdorur pajisjen, para pastrimit higeni kabllin nga rryma. Para ¢do hegje ose
montimi té pjeséve, duhet ta lini pajisjen gé té ftohet.

Mos e lini pajisjen né sipérfage té buté té punés ose mbi tavoliné té mbuluar me mbulesg, béni kujdes
qé pajisjen ta pérdorni né sipérfaqge té forté pune.

Nuk lejohet pérdorimi i pajisjes nése éshté démtuar kablli ose priza ose nése pajisja éshté crregulluar,
ose éshté démtuar né ¢farédo ményre. Pajisjen dérgone né servisin mé té afért pér verifikim, riparim
ose montim.

Pérdorimi i shtojcave té cilat nuk i ka rekomanduar prodhuesi mund té shkaktojné Iéendime.

Kabllin pér furnizim nuk guxoni ta lini gé té varet nga tehu i tavolinés ose sipérfagja e punés, ose té
preké sipérfaget e ngrohta.

Mos e pérdorni kété pajisje nése i mungon rezervoari i vajit ose ¢farédo materiali tjetér, ose kur nuk
ka vaj té mjaftueshém.

Mos e lini pajisjen né ose afér stufés elektrike ose me gaz ose né furré té ngrohur.

Nevojitet kujdes maksimal nése e lévizni fritezén e cila pérmban vaj té ngrohur.

Asnjéheré mos e lidhni fritezén me burim té energjisé elektrike, para se té vendosni vajin né rezervuarin
e vajit.

Vaji né rezervuar éshté ende i ngrohté kur té shkyqet pajisja. Asnjéheré mos e lévizni fritezén deri sa
té ftohet térésisht, ngriteni rezervuarin pér vaj duke e pérdorur dorezén.

Asnjéheré mos e stérmbushni fritezén me vaj. Mbusheni vetém nivelin maksimal dhe minimal si¢ éshté
shénuar brenda rezervuarit me vaj.

Mos e shtoni ushgimin me kristale té akullit ose té ushqgimit qé éshté i lagur né vaj té nxehté.

Kjo pajisje nuk éshté e dedikuar pér pérdorim nga personat (duke pérfshiré fémijét) me aftési té
zvogéluara fizike, shgisore ose mendore, si dhe nga ana e personave me njohuri dhe pérvoja té
pamjaftueshme, pérveg nése kané mbikéqyrje ose instruksione té cilat kané té béjné me pérdorimin e
pajisjes nga ana e personave pérgjegjés pér siguriné e tyre.

Fémijét duhet té jené nén mbikéqyrje gé té mos luajné me pajisjen.

Mos e pérdorni pajisjen me ané té tajmerit té jashtém ose ndonjé sistemi pér menaxhim nga largé.
Pas pérdorimit té férgimit, gjithmoné higeni kapakun dhe pritni disa sekonda gé té zvogélohet presioni
i avullit.

Mos e pérdorni pajisjen pér carédo lloji té pérdorimit pérvec pér até gé éshté e dedikuar.

Mos e pérdorni pajisjen né ambient té jashtém.

Ruane pajisjen brenda pér té parandaluar prishjen e pjeséve elektrike.

VEREJTJE: Mund té shkaktohen djegie serioze nga vaji kur friteza térhiget nga sipérfagja e punés.
Béni kujdes gé kablli pér furnizim té mos lévaret nga tehu i sipérfages sé punés ku mund ta arrijné
fémijét ose ku mund ta térheqin pérdoruesit.

RUANE KETE UDHEZIM

VETEM PER PERDORIM SHTEPIAK



PERSHRKIMI | PAJISJES

Kapaku i ndashém
Dritarja pér verifikim

Kapaku i filterit (nuk éshté
treguar)

Doreza e shportés
Shporta e ndashme pér férgim

Pjesa ftohése

Butoni pér lirimin e kapakut
Indikatori i furnizimit me rrymé

Indikatori i gatishmérisé
Rregulluesi i temperaturés

Karakteristikat

INDIKATORI | ENERGJISE ELEKTRIKE

Llamba ndricon kur friteza éshté e kycur.

INDIKATORI | GATISHMERISE

Kjo llambé kycet dhe shkyqet disa heré gjaté ngrohjes. Shkyget kur té arrihet temperatura e déshiruar.
RREGULLATORI PER PERZGJEDHJEN E TEMPERATURES

Sillni rregullatorin e temperaturés gé té pérzgjidhni temperaturén deri mé 190°C. Temperatura mund té
rregullohet né cdo moment.

KAPAKU ME DRITAREN PER MBIKEQYRJE

Kapaku i fritezés tuaj gjendet né menteshén e spirales dhe ,,hapet“né ményreé té thjeshté me njé prekje té
butonit. Béni kujdes pér ushqgimin deri sa té zihet deri sa té shikojé népérmjet dritares sé mbikéqyrjes.
SHPORTAE TELIT PER FERGIM

Shporta e telit gé higet pér férgim me dorezé té ftohté mundéson gé ushgimi té shtphet dhe té largohet né
ményreé té sigurté.



PARA PERDORIMT

Pastrone para pérdorimit

1
2.

Largoni téré paketimin dhe té gjitha etiketat dhe ngjitéset. Lexoni té gjitha udhézimet.

Shporta pér férgim dhe mbajtésja gjenden né pajisje. Shtypni butonin pér té liruar kapakun. Ngritni
dorezén dhe largoni shportén.

Térhigni kapakun pérpara dhe nxirreni jashté. (fot.1)

Lane mbajtésen e shportés, kapakun pér férgim né ujé té ngrohté& me sapun dhe fshine miré deri sa té
thahet térésisht. Mund ta lani kapakun e ndashém, dorezén dhe shportén né makinén pér larjen e enéve
né mbajtésen e epérme.

Lane fritezén jashté dhe brenda me njé piké sapuni né leckén e lagur. Lane miré pélhurén ose leckén e
letrés para shtojcés sé vajit.

VEREJTJE: KURRSESI MOS E LINI fritezén né enélarése

VEREJTJE: Té gjitha pjesét e fritezés duhet té jené térésisht té thata para se t& mbushni rezervuarin
me vaj dhe para se ta pérdorni.

VEREJTJE: Béni kujdes té posacém qgé pjesa e ndashme e kapakut té filterit dhe kapaku i fritezés té
jené té thata; né té kundértén, vjen deri te rreziku gé avulli t¢ mbyllet brenda fritezés para
pérdorimit.

MONTIMI DHE MBUSHJA E REZERVUARIT ME VAJ

VEREJTJE: Asnjéheré mos e shkyqni fritezén né prizé kur rezervuari pér vaj éshté i zbrazét.

1. Ngriteni mbajtésen dhe largoni shportén.(fot.2)

2. Derdheni vajin pér zierje né rezervuarin pér vaj deri sa niveli i vajit té jeté né mes t& "MIN" dhe
"MAX" viza brenda rezervuarit pér vaj. Pér rezultate mé té mira vaji duhet té jeté afér vizés "MAX".
MOS E TEJKALONI nivelin "MAX". (fot.3)

VEREJTJE: Pérdorni vaj té pérzier bimor, vaj té pastér misri ose vaj té rrepés. MOS pérdorni vaj
bimor, margariné ose dhjam.

PERDORIMI | YNDYRNAVE TE NGURTA

VEREJTJE: NUK REKOMANDOHET vendosja e yndyrnave té forta né rezervuarin me vaj ose né
shportén pér férgim.
Nése pérdorni yndyré té forté bimore, sé pari shkrine yndyrén né fultere ose tenxhere té posacme,
pastaj me shumé kujdes derdheni yndyrén e shkriré né rezervuarin me vaj.
VEREJTJE: Yndyrén e ngurté té pérdorur paraprakisht, e cila éshté ngurtésuar dhe forcuar né
rezervuarin pér vaj, duhet hequr nga rezervuari pér vaj dhe té shkrihet né fultere ose né tenxhere para
pérdorimit té sérishém.
KUJDES: Nése provoni gé té shkrini yndyrén e ngurtésuar né rezervuarin pér vaj, ekziston rreziku gé
yndyra e shkriré shpejté té pélcasé né epérsi népérmjet shtresés sé epérmé té forté. Pérdorni vetém
procedurén né vazhdim:

® Kontrolloni nése yndyra e ngrohur né temperaturén e dnomés. Nése yndyra éshté shumé e ftohtg,

ekziston rreziku mé i madh nga pélcitja.

® Me piru, me kujdes béni ca vrima né yndyré.

® Kontrolloni nése kapaku éshté gjithmoné i pérforcuuar miré.

® Me kujdes ngroni yndyrén né temperaturén mé té ulét.

3. Vendosni shportén dhe Iéshoni dorezén duke e lévizur butonin te para. Mbylleni kapakun. (fot.4)



Fo.2

Fo.3 Fo.4
Pérdorimi i fritezés

NGROHJA PARAPRAKE

KUJDES: MOS e lini pa mbikéqyrje deri sa éshté né funksion.

ME RENDESI: Gjithmoné pérdorni fritezén né sipérfage té rrafshét, rezistente ndaj nxehtésisé.

1. Mbylleni kapakun

2. Pérkujdesuni gé duart ti keni gjithnjé té terura dhe ngjiteni pajisjen né prizé elektrike.

3. Rregulloni temperaturén né nxehtésiné e duhur. Indikatori i gatishmérisé do té shkyqget.

MBUSHNI SHPORTEN PER FERGIM
VEREJTJE: Gjithmong pérdorni shportén pér férgimin e ushgimit.
VEREJTJE: Gjithmongé me kujdes largoni dhe ndérroni shportén pér férgim.

1. Shtypni butonin pér lirimin e kapakut pér té hapur kapakun.

2. MOS E MBUSHNI shportén pér férgimkur té jeté e future né vaj. Gjithmoné kapeni shportén pér
dorezén e ftohté.

3. Vendosni me kujdes ushgimin né shportén pér férgim.

4. MOS E STERMBUSHNI. Pér rezultate optimale dhe kohé mé t& shkurtér té férgimit, shporta duhet
té jeté e mbushur deri né gjysmé.
VEREJTJE: Né ményré gé té férgohen njésoj, copat e ushgimit duhet t& jené t& madhésisé dhe
trashséisé sé njéjté. Pér copat mé t& médha nevojitet mé shumé kohé.

ME RENDESI: Pérkujdesuni gé ushqimi i cili piget té jeté i thaté. Kaloni me lecké té letrés ose me lecké

kuzhine népér ushqim, nése éshté e nevojshme.

KUJDES: Gjaté férgimit té ushgimit té ngriré, patjetér duhet té pastroni akullin nga ushgimi para se t’i

vendosni né shporté. Nése nuk e béni kété, mund té vijé deri te derdhja nga friteza, kur té vendoset ushgimi

né vaj.

VEREJTJE: Largoni shportén pér férgim nga friteza gjaté mbushjes sepse vaji do t& spérkaté né té gjitha

4



anét dhe mund té shkaktojé djegie. Pér ushgimin e ngriré, rekomandohet gé ushgimi most é tejkalojé mé
shumé se 1/4 e kapacitetit té shportés.

FERGIMI | USHQIMIT

VEREJTJE: Vaji éshté i ngrohté dhe mund té shkaktojé léndime serioze.

1. Ngadalé dhe me kujdes Iéshoni shportén né vaj té nxehté. Vendosja e shportés me shpejtési mund té
shkaktojé derdhjen dhe spérkatjen e vajit. MOS e I&shoni me shpejtési shportén né vajin pér zierje.

2. Mbylleni kapakun para férgimit.

VEREJTJE: Eshté normale gé avulli té dalé né anét e fritezés gjaté férgimit.

VEREJTJE: Mos géndroni afér fritezés deri sa éshté né funksion.

Pérdorni dritaren pér mbikéqyrjen e ushqimit. Kur té jeté pérgatitur ushgimi, para hapjes sé kapakut

largohuni gé té dalé avulli i nxehté.

4. Ngriteni shportén nga vaji dhe vendoseni né skajin e rezervuarit pér vaj pér t& mundésuar gé ushgimi
té kullohet pér njé minuté.

5. Largoni ushgimin nga shporta me kapése ose duke e vendosur ushgimin né enén pér servirje ose né
pjaté té mbuluar me lecke letre.

6. Pérséritni veprimin me ushgimin e mbetur.

7. Kur té pérfundoni me pérdorimin e fritezés, silleni rregullatorin e temperaturés né anén e kundért nga
akrepat e orés pér té shkyqur pajisjen.

8. Shkygeni fritezén nga priza e murit dhe mundésoni ftohejn rreth 2 oré para se té provoni té higni vajin
ose té pastroni fritezén.
VEREJTJE: Asnjéheré mos e pérdorni kabllin pér furnizim pér t& shkyqur fritezén.
VEREJTJE: Asnjéheré mos e pérdorni fritezén pér zierjen e ujit.

w

RUAJTJA OSE PERDORIMI | SERISHEM | VAJIT PER ZIERJE

VEREJTJE: Vaji nuk duhet t& ndérrohet pas ¢do pérdorimi dhe mund té pérdoret deri sa té errésohet, deri
sa nuk ka mbeturina té ushgimit né té, sic jané brumi ose grimcat.

VEREJTJE: Nuk rekomandohet ruajtja ose pérdorimi i sérishém i vajit qé pérdoret pér férgimin e
ushgimit qé pérmban mjaft proteina, sic éshté mishi i pulés, mishi i gjedhit ose peshku. Kur té pérdoret
vaji kryesisht pér férgimin e patateve dhe filtrohet pas cdo pérdorimi, mund té pérdoret 8 deri 10 heré,

por MOS E PERDORNI vajin e njéjté mé gjaté se 6 muaj.

ME RENDESI: Gjithmoné ndérroni vajin deri sa té fillojé qé t& krijohet shkuma ose kur té errésohet
ngjyra, kur té keté shije ose eré té djegur, ose kur té béhet si shurup.

1. Béni kujdes qé friteza té jeté e shkyqur, kablli i hequr nga prize dhe té jeté ftohur 4 oré para se té
vendosni vajin pér ruajtje.

2. Largoni kapakun dhe shportén pér férgim.

3. Duke e pérdorur levén, hidheni vajin nga kéndi i prapmé i rezervuarit népér filter té letrés ose népér
kullonjése té telit né enén pér ruajtje.
ME RENDESI: Rezervuari pér vaj nuk higet nga friteza.

4. Pér té pérdorur vajin pérséri, vetém lidheni né rezervuarin pér vaj.
ME RENDESI: MOS PERZIENI Vajra t& ndryshme ose vajin e vjetér dhe té ri.



UDHEZUESI | REKOMANDUAR DHE KESHILLA PER FERGIM

USHQIMI KOHA E TEMPERATURA
PERGATITJES

POMFRIT 6-9min 190°C
FILE PESHKU 3-6min 170°C
GISHTERINJ PULE 6-9min 190°C
COPA MISHI TE PULES 12-20min 150°C
KUNGULLESHKA TE 3-6min 130°C
FERGUARA

KERPUDHA TE 4-6min 130°C
FERGUARA

RRATHE QEPE 3-6min 130°C
KRAFNE 3-6min 130°C
MOLLE TE PJEKURA 3-6min 130°C
POMFRIT 3-6min 130°C

UDHEZUESI | REKOMANDUAR | FERGIMIT

VEREJTJE: Kohét e dhéna té pérgatitjes sé ushgimit kané té b&jné vetém me kohén e pérafért gé té
férgohet njé shporté e mbushur deri né gjysmé. Koha e sakté mund té dallohet varésisht nga sasia
konkrete, preferencat personale té pérgatitjes sé ushqgimit, madhésia dhe trashésia e copave, etj. Né
pérgjithési, pérdorni temperature mé té uléta pér ushgim delikat (perime, peshk) dhe temperature mé

té larta pér ushgim té ngriré, pomfrit dhe mish pule.
KESHILLA PER FERGIM

Pér rezultate mé té mira té pérgatitjes sé ushqgimit, ndigni kéto késhilla té réndésishme:

® Pér té shmangur paragitjen e kondenzimit né dritaren pér mbikéqyrje, férkoni pak vaj pér zierje né
dritare.

® MOS PERZIENI vajra té ndryshme ose vajin e ri dhe té vjetér.

® Ndérroni vajin rregullisht. Théné né pérgjithési, vaji i cili pérdoret pér férgimin e ushgimit me
proteina, sic éshté mishi i pulés, mishi i peshkut nuk duhet té pérdoret pérséri, kurse nése vaji
pérdoret kryesisht pér férgimin e patateve dhe filtrohet pas cdo pérdorimi, mund té pérdoret 8 deri
10 heré por MOS pérdorni vajin e njéjté mé gjaté se 6 muaj.

® Gjithmoné ndérroni vajin komplet kur té fillojé t& shkumohet gjaté ngrohjes, kur té errésohet
ngjyra, kur té marré eré ose shije djegie ose kur té béhet si shurup.



® Pékujdesuni q€ ushqimi i cili piget té jeté i thaté. Kaloni me lecké t€ letrés ose me lecké té pastér

népér ushim nése &shté e nevojshme.

® Né ményré gé té piget njésoj, copat e ushgimit duhet té kené madhési dhe trashési té njéjté. Pér copét
e trasha nevojitet mé shumé kohé.

Pastrimi dhe ruajtja e fritezés
UDHEZIME PER PASTRIM

1.

4.

5

Béni kujdes gé friteza té jeté e shkyqur, kablli té jeté i hequr nga prize dhe té ftohet aférsisht 4
oré.

Largoni kapakun dhe shportén pér férgim dhe lane né ujé té ngrohté me sapun. Fshine miré..
Kapaku i ndashém dhe shporta mund té lahen né enélarése né mbajtésen mé té larté.

Lani fritezné pérbrenda (nése vaji ruhet né ené té posacme) dhe né anén e jashtme me njé piké
sapuni dhe me lecké té lagur.

Largoni sapunin vetém me leckeé té lagur.

Thane miré me lecké té thaté ose me lecké letre.

VEREJTJE: MOS E LAGNI fritezén me ujé. Mos e lini fritezén né enélarés.
VEREJTJE:MOS pérdorni alkool ose mjete pér pastrim gé té pastroni fritezén.
S| TE RUHET NE MENYRE TE SIGURTE

1.
2.
3.

Béni kujdes qé friteza té jeté e shkyqur, kablli i hequr nga priza, friteza e ftohur dhe e pastruar.
Ruani shportén né fritezé dhe mbylleni kapakun.

Ruani fritezén né siprfage té rrafshét, té thaté, té kthyer mbrapsht dhe nuk do té jeté e rrezikshme
dhe nuk do té 1éndojé diké ose nuk do té& démtojé digka.

Udhézuesi pér zgjidhjen e problemeve

Zgjidhja e problemeve
Nése friteza juaj nuk punon:

1
2.

Shikoni nése kablli éshté future né prizé elektrike.

Kontrolloni nése priza elektrike punon, shkygeni pajisjen, kontrolloni kutiné e siguresés ose
kutiné e ndérprerésve té sigurisé dhe ndérroni siguresat ose rivendosni ndérprerésin sipas nevojeés,
pastaj kygeni njésiné pérséri.

Nése problemi nuk zgjidhet, kontaktoni Servisin e pérdoruesit.

DEPONIMI EKOLOGJIK

Jepni kontributin tuaj pér ruajtjen e ambientit jetésor!
Respektoni rregullat lokale: dérgoni pajisjet elektrike
té cilat mé nuk i pérdorni né gendrén e duhur pér
pranimin e mbeturinave elektrike.
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