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IMPORTANT SAFEGUARDS

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

including the following:

1. Read all instructions.

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 taking off parts, and before cleaning the appliance.

6. 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.

7. 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.

8. The use of attachments not recommended by the appliance manufacturer may cause
injuries.

9. Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot surfaces.

10. Do not use this appliance when missing oil reservoir, oil and any other materials, or

the oil is not enough.

11. Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.

12. Extreme caution must be used when moving fryer containing hot oil.

13. Make sure handles are properly assembled to basket and locked in place. See detailed

assembly instructions.

14. Before use, always ensure that the oil reservoir is positioned correctly.

15. Never connect the fryer to the electricity supply without placing oil in the oil reservoir

first.



16.

17.

18.

19.
20.

21.
22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

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, lift the oil reservoir using the
handles.

Though the detachable oil reservoir can be completely immersed in water and clean, it
must be thoroughly dried before next use to prevent electric shock.

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.

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.

The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or a
separate remote-control system.

This appliance is intended to be used in household and similar applications such as:

— Staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;

— Farm houses;

— By clients in hotels, motels and other residential type environments;

— Bed and breakfast type environments.

Save these instructions.



PRODUCT DESCRIPTION

) Lid handle
Filter cover Deep fryer lid
Viewing window
Control panel e Oil reservoir
Frying basket
Frying basket handle
Housing handle
Housing \ N
Temperature  control
knob
Ready light
CONTROL PANEL

The Temperature Control knob

The temperature control knob turns the deep fryer on and sets the desired temperature for
frying.

The Power Light

The power light illuminates when the deep fryer is on.
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The Ready Light

The ready light will cycle on and off several times during frying. This indicates that the

temperature is thermostatically maintained.

USING FOR THE FIRST TIME

1.

Remove all the packaging materials, labels and/or stickers from the deep fryer.
WARNING: Do not plug in the deep fryer when the control panel is not installed in
the deep fryer body. Only plug in the deep fryer when the unit is fully assembled and
the heating element is immersed in oil.

WARNING: Do not immerse the control panel, cord or plug in water.

WARNING: This unit should not be used to boil water.

. Lift the control panel with heating element out of its slots by pulling it up from the

bottom with one hand while holding the body of the deep fryer with your other hand.

. Remove the oil reservoir from the body of the deep fryer.

. Wash the oil reservoir and the frying basket with hot water, a nonabrasive sponge, and

dishwashing liquid or other non-poisonous detergent. Dry thoroughly before use.
NOTE: The oil reservoir, frying basket, frying basket handle, permanent filter and the
lid can be washed in warm soap water.

WARNING: Do not immerse the control panel, power cord, or plugs into liquid of any
kind.

ASSEMBLING THE DEEP FRYER

1.
2.

Place the oil reservoir into the deep fryer housing.
Insert the guide edges on the control panel into the guide rails mounted on the metal
body (Fig.1).




3. Slide the guide edges down as far as they can go.
NOTE: The deep fryer has an automatic safety switch to ensure that the unit will not
operate unless the control panel has been inserted securely into the guide rails on the
body of the deep fryer.

4. Attach the fryer basket handle to the fryer basket by squeezing the handle bars together
and inserting them into the metal bracket on the basket. Make sure that the end of the
bars is inserted into the bracket holes. Lift the handle up to lock in place (Fig. 2).

bracket \

Ends of bars

Fig.2

USING THE DEEP FRYER

WARNING: Never plug in the deep fryer before filling the oil reservoir with oil. Always

make sure that the control panel is securely in place in the housing of the deep fryer and

that the heating element is inside the oil in the oil reservoir before plugging in.

1. Pour cooking oil into the oil reservoir making sure that it is between the “Min” and
“Max” filling lines in the oil container. Do not under fill or overfill. The oil levels
must be maintained between the minimum (2.5 liters) and the maximum levels (3.5
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liters) marked inside the oil container.

. You can use blended vegetable oil, corn oil, or canola oil. Do not use olive oil,

margarine, lard or drippings. Never mix old and new oil together or different oils and
fat.

. If you want to use solid fat, you must melt it firstly, the details refer to the section of

“TIPS FOR USING SOLID FAT”.

. Place the cover onto the deep fryer.

5. Insert the plug into the electrical wall outlet. The power light will illuminate.

10.
11.

12.

13.

CAUTION: Never plug in the control panel when it is not assembled to the fryer body.

Do not immerse the control panel, power cord or plug in water or any other liquid.

. Turn the temperature control knob to the desired temperature.
. The ready light will illuminate when the set temperature is reached.

. Do not fill the frying basket when it is immersed in the hot oil. Place the food in the

frying basket. Do not drop the food into the hot cooking oil. Do not overfill it and the
maximum load is 250g. For optimum results and shorter frying time, fry smaller
guantities.

WARNING: When frying frozen foods, remove the frying basket from the deep fryer
before filling because oil will spatter and cause burns.

CAUTION: When frying frozen foods such as French Fries, you should not exceed the
“Max” fill line on the fryer basket. Clean off any ice from frozen food prior to frying.
Failure to do so may cause fryer to overflow when food is placed in oil.

. Immerse the frying basket into the oil reservoir carefully so that you do not splash the

oil.

Replace the deep fryer lid on the deep fryer while it is frying.

When the cooking period is over, Turn the temperature control to the “OFF” position
and remove the plug from the electrical wall outlet.

Carefully remove the deep fryer lid lifting it up away from you to allow the steam to
escape before removing the lid completely. Keep your face away from the top of the
appliance to avoid burns caused by escaping steam.

Lift up the frying basket by the handle and place it on the oil container to allow the oil
6



to drain.

14. Once the oil has drained from the frying basket, the basket may be lifted off and the

food served or placed in a dish.

WARNING: Always let the deep fryer cool completely (approximately 2 hours)
before cleaning or storing. Never carry or move the appliance with hot oil inside.
CAUTION: The metal surfaces of the deep fryer become hot during use. Do not
touch the sides of the appliance while it is use.

FRYING TIPS

. Always use the frying basket to fry food.
. Always close the lid during frying. Replace the lid carefully.

. When the oil is pre-heated, the ready indicator light will come on indicating that the

desired temperature is reached.

. Slowly lower the frying basket into the hot oil. Lowering the frying basket too quickly

can result in the oil overflowing and splashing.

. It is normal for steam to escape through the sides of the lid while frying.
. Avoid standing too close to the deep fryer while it is working.
. Do not mix new and old oil together.

. Replace oil regularly. In general, oil will be tainted fast when frying food containing a

lot of 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 up to 8 to 10 times, but do not use the same

oil for more than 6 months.

. Always replace all oil as soon as it starts foaming when heated or when color becomes

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

10. Make sure that the food to be fried is dry. Remove loose ice from frozen food before

frying.

11. To cook evenly, pieces should be the same size and thickness. Thicker pieces will

take longer to cook.

12. The following cooking times reflect only the approximate time needed to fry one

basket 1/2 full. The exact time may be different depending on actual quantity,
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personal cooking preferences, size and thickness of pieces, etc.

TEMPERATURE SETTINGS

In general, use lower settings for delicate foods (vegetables, fish) and higher settings for

frozen foods, French Fries and chicken.

FOOD COOKING TIME TEMPERATURE
French fries 6-9 minutes 190°C
Fish fillets 3-5 minutes 150°C
Chicken fingers 6-8 minutes 170°C
Chicken pieces 13-20 minutes 170°C
Fried Zucchini 3 minutes 150°C
Fried mushrooms 3 minutes 150°C
Onion rings 3 minutes 150°C
Donuts 3-5 minutes 170°C
Apple Beignets 4 minutes 170°C
Shrimp 4-6 minutes 150°C

TIPS FOR USING SOLID FAT:

WARNING: Do not put solid shortening in the oil reservoir or the frying basket.

1. If using solid vegetable shortening, melt it first in a separate container and then very
carefully pour the melted fat into the oil reservoir.

2. Previously used solid vegetable shortening which has curdled and hardened in the oil
reservoir should be removed from the oil reservoir and melted in a separate pan before
reusing.

WARNING: If you try to melt the solidified fat in the oil reservoir, there is a risk of
hot melted fat suddenly sputtering from below through the solid top layer of fat.
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Use only the following procedure

When melting solid fat in your deep fryer:

1.

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

splashing.

. Using a fork, carefully make some holes in the fat.

3. Make sure the lid is always securely closed while the fat is melting.

. Set the temperature control knob to 150°C.

IMPORTANT: The power light will illuminate once plugging the power outlet. The
ready light will illuminate when the fat or oil in the reservoir has reached the selected

temperature.

FILTERING & CHANGING THE OIL
ATTENTION: Make sure the deep fryer is unplugged from the electrical socket and the

oil has cooled (approximately 2 hours) before changing the oil, or cleaning and storing

the deep fryer.

NOTE: The oil does not need to be changed after each use. In general, the oil will be

tainted rather quickly when frying food containing a lot of protein (such as poultry, meat

or fish). When oil is mainly used to fry potatoes and is filtered after each use, it can be

used 8 to 10 times. However, do not use the same oil for longer than 6 months.
To Filter the Oil:

1. Make sure the oil has cooled (approximately 2 .
hours) and then empty the oil from the oil reservoir (\\\ ‘/’\
into another container or bottle. (Fig.3) \‘@ ;‘ e
2. Wash and dry the oil reservoir and frying basket. ) 1 7 *—‘JJ(
3. Refill the oil reservoir with the oil by pouring the ’ i

oil through a wire strainer or paper filter. (Fig. 4) Fig.3 Fig.4



CLEANING INSTRUCTIONS

To ensure many years of service from your appliance, clean your deep fryer after every

use.

WARNING: Always remove the plug from the electrical wall outlet before cleaning.

Allow the deep fryer and the oil to cool completely (approximately 2 hours) before

cleaning.

1. Never immerse the control panel, cord or plug in water or any other liquid.

2. Do not place the control panel, cord or plug in the dishwasher.

3. Clean the control panel with a damp cloth only.

4. The oil reservoir, frying basket can be washed on the top rack of a dishwasher.

5. The deep fryer lid can be washed in warm soapy water. Do not put the body of the deep
fryer in the liquid or dishwasher.

6. To clean the permanent filter, remove it from the cover and wash it in hot soapy water.
Rinse and dry well before re-inserting it into the deep fryer cover. Replace the filter
cover.

CAUTION: Do not clean the permanent filter in the dishwasher.

THE RESET FEATURE

Your deep fryer is equipped with a reset feature. If for some reason the deep fryer stops

heating, the reason may be that the reset switch has tripped.

To reset the deep fryer:

1. Unplug the appliance from the electrical wall outlet.

2. Let the appliance and the oil in the oil reservoir
cool completely.

3. After the appliance has cooled completely, lift the
control panel and using the tip of a ball point pen
or pencil, push the thermostat reset button that is

located on the inside of the control panel (Fig. 5)

4. Re-assemble the control panel to the housing of

the deep fryer and then you may resume frying.
10
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TROUBLESHOOTING

PROBLEM

POSSIBLE

CAUSE

The fryer is
not operating

1. The control assembly is not
installed correctly.

2. The plug is not connected
to the electrical wall outlet.

3. The electrical outlet is not
energized.

4. The reset switch has
tripped.

1. Re-attach the control panel
assembly

2. Insert the plug into the electrical
wall outlet.

3. Reset circuit breaker or replace
fuse.

4. Turn the appliance off and let it
cool completely. Then remove the
control panel and press the

thermostat reset button.

Qil is spilling
out of the deep
fryer

1. Too much oil in the oil
reservoir.

2. The food basket if
overfilled.

3. Oil has been used too often

and is foaming.

1. Turn the deep fryer off. Let the
oil cool completely and remove
some of the excess oil.

2. Remove some of the food from
the basket.

3. Turn the deep fryer off. Let the
oil cool completely and refill the

oil reservoir with new oil.

Food is tasting

1. Qil is not hot enough.

1. Adjust the temperature control

soggy or 2. The food basket is knob to appropriate temperature for
greasy overfilled. food being fried.
2. Remove some of the food from
the basket.
Food not 1. Food pieces too large. 1. Cut the food into smaller pieces.
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cooked

2. Cooking time too short.

2. Continue frying and check the

completely 3. Oil temperature too hot. process continually.
3. Lower the temperature of the oil
to allow the food to cook
completely.

The cooking 1. The oil has been used too | 1. Let the oil cool completely and

oil is foaming | often. replace with new oil.

or emitting

smoke

ENVIRONMENT FRIENDLY DISPOSAL

You can help protect the environment!

Please remember
regulations: hand

to respect the local
in the non-working

electrical equipments to an appropriate waste

disposal center.
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Leggere attentamente le istruzioni prima dell’uso e salvare per riferimenti futuri



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 l'apparecchio viene utilizzato da o vicino
ai bambini.

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

6. Non collocare l'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 o0 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 pud 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 € qualsiasi

altro materiale, oppure 1'olio non ¢ sufficiente.

11. Non posizionare sopra o0 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. Assicurarsi che le maniglie siano correttamente fissate al carrello e bloccate. Leggere
le istruzioni dettagliate per assemblare il dispositivo.

14. Assicurarsi sempre che il serbatoio dell'olio sia posizionato correttamente prima

dell'uso.



15.

16.

17.

18.

19.
20.

21.
22.

23.
24.

25

27.

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

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

Sebbene il serbatoio dell'olio rimovibile possa essere completamente immerso
nell'acqua e pulire, deve essere accuratamente asciugato prima dell'uso successivo per
evitare scosse elettriche.

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

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

Questo apparecchio non ¢ destinato all'uso da parte di persone (compresi i bambini) con
ridotte capacita fisiche, sensoriali o0 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.

I bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che non giochino con l'apparecchio.
Al termine della frittura, sollevare sempre il cestino e attendere alcuni secondi per
consentire alla pressione del vapore di diminuire.

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

Non utilizzare 1'apparecchio all'aperto.

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

26.

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 l'utente.

L'apparecchio non & destinato ad essere utilizzato mediante un timer esterno o un

sistema di controllo remoto separato.

28.

Questo apparecchio & destinato all'uso domestiche e applicazioni simili come:

- Aree di cucina per il personale in negozi, uffici e altri ambienti di lavoro;

- Case coloniche;



- In hotel, motel e altri ambienti residenziali;

- Ambienti di tipo bed and breakfast

29. Conservare queste istruzioni.

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

Maniglia sul coperchio
Coperchio di frittatrice
Finestra da controllare

Coperchio del filtro

Pannello di controllo

Serbatoio dell’'olio

Cestello per frittura \ \

Maniglia del cestello

Maniglia del corpo
Corpo

Indicatore di potenza

Manipola della
regolazione di
temperatura

Indicatore di prontezza

Manipola della regolazione di temperatura

La manipola della regolazione di temperatura accende la friggitrice e regola la temperatura
di frittura desiderata.

Indicatore di potenza

La spia di alimentazione si illumina quando la friggitrice ¢ accesa.

Indicatore di prontezza

La spia dell’indicatore di prontezza si accende e si spegne piu volte durante la frittura.

Questo dimostra che la temperatura viene mantenuta termostaticamente.
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PRIMO UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

1. Rimuovere la confezione completa, le etichette e/o gli adesivi dalla friggitrice.
AVVERTENZA: Non collegare la friggitrice quando il pannello di controllo non é
installato nel corpo della friggitrice. Accendere la friggitrice solo quando 1’apparecchio
e completamente assemblato e I'elemento riscaldante € immerso nell'olio.
AVVERTENZA: Non immergere il pannello di controllo, il cavo o la spina nell'acqua.
AVVERTENZA: Questo apparecchio non deve essere utilizzato per riscaldare I'acqua.

2. Sollevare il pannello di controllo con I'elemento riscaldante dal vassoio sollevandoli con
una mano dal fondo mentre si tiene il corpo della friggitrice con I'altra mano.

3. Rimuovere il serbatoio dell'olio dal corpo della friggitrice.

4. Lavare il serbatoio dell'olio e il cestello per frittura con I'acqua calda, la spugna non
abrasiva e il detersivo per lavaggio o un altro detersivo non tossico. Asciugare bene
prima dell'uso.

NOTA: Il serbatoio dell'olio, il cestello, la maniglia del cestello, il filtro permanente e il

coperchio possono essere lavati in acqua tiepida con sapone.

AVVERTENZA: Non immergere il pannello di controllo, il cavo di alimentazione o la

spina in qualsiasi tipo di liquido.

ASSEMBLARE LA FRIGGITRICE
1. Mettere il serbatoio dell’olio nel corpo della friggitrice.
2. Posizionare i bordi della guida sul pannello di controllo nelle guide montate

sull'involucro metallico (Fig.1).



3. Spingere i bordi delle guide fino in fondo.

NOTA: La friggitrice ¢ dotata di un interruttore automatico di sicurezza per garantire
che il dispositivo non funzioni se il pannello di controllo non ¢ inserito saldamente nelle
guide sul corpo della friggitrice.

4. Attaccare la maniglia della friggitrice al cestello della friggitrice premendo
contemporaneamente le maniglie e inserendole nella alloggio metallico sul cestello.
Assicurarsi che la fine delle barre siano inseriti dell’alloggio. Sollevare la maniglia verso
I'alto per tenerlo bloccato (Figura 2).

Alloggio
© metallico

Fini delle barre

Figura 2



USO DELLA FRIGGITRICE
AVVERTENZA: Non accendere mai la friggitrice prima di riempire il contenitore dell'olio.

Accertarsi sempre che il pannello di controllo sia fissato nel corpo della friggitrice e che

'elemento di riscaldamento si trovi all'interno dell'olio nel serbatoio dell'olio prima di

accenderla.

1. Versare I'olio da cucina nel serbatoio dell'olio, facendo attenzione che si trovi tra i segni
"Min" e "Max" nel serbatoio dell'olio. Non riempirlo poco o riempirlo sufficientemente.
Il livello dell'olio deve essere mantenuto tra il livello minimo (2,5 litri) e il livello
massimo (3,5 litri) indicato all'interno del serbatoio dell'olio.

2. E possibile utilizzare olio vegetale misto, olio di mais o olio di colza. Non usare olio
d'oliva, margarina, grasso o succo di cottura. Non mischiare mai olio vecchio e nuovo o
altri oli e grassi.

3. Se si desidera utilizzare il grasso solido, & necessario prima dissolverlo, i dettagli possono

essere trovati nella sezione "CONSIGLI PER L'USO DI GRASSI SOLIDI".

4. Mettere il coperchio sulla friggitrice.

5. Inserire la spina in una presa elettrica. L'indicatore di alimentazione si illuminera.
ATTENZIONE: Non accendere mai il pannello di controllo quando non & montato sul
corpo della friggitrice. Non immergere il pannello di controllo, il cavo di alimentazione

o0 la spina in acqua o altri liquidi.
6. Impostare la manopola della regolazione di temperatura desiderata.

7. L'indicatore di prontezza si illumina quando viene raggiunta la temperatura desiderata.
8. Non caricare il cestello della frittura quando & immerso nell'olio bollente. Metti il cibo
nel cestello. Non gettare il cibo nell'olio bollente. Non riempire eccessivamente, il carico
massimo é 250 g. Per risultati ottimali e tempi di frittura pit brevi, friggere quantita piu
piccole.
AVVERTENZA: Quando si friggono cibi surgelati, rimuovere il cestello della
friggitrice prima di caricarlo, poiché I'olio spruzza dappertutto e pud provocare ustioni.

ATTENZIONE: Quando si friggono cibi surgelati come patatine fritte, non trascurare
6



la linea "max" sul cestello. Pulire il ghiaccio dai cibi surgelati prima di friggere. Se non
lo fa, quando il cibo viene messo nell'olio pud causare la fuoriuscita del contenuto dalla
friggitrice.

9. Immergere con cautela il cestello nel serbatoio dell'olio in modo che I'olio non spruzzi

su tutti i lati.

10. Rimontare il coperchio della friggitrice sul’apparecchio durante la frittura.

11. Quando il tempo di preparazione € finito, ruotare il controllo della temperatura sulla
posizione "OFF" e rimuovere la spina dalla presa elettrica.

12. Sollevare con cautela il coperchio della friggitrice sollevandolo ulteriormente per
consentire la fuoriuscita del vapore prima di rimuovere completamente il coperchio.
Tenere il viso lontano dalla parte superiore dell’apparecchio per evitare ustioni dal
vapore in uscita.

13. Sollevare il cestello della frittura tenendolo per la maniglia e posizionarlo sopra il
serbatoio dell'olio per assorbire I'olio.

14. Quando l'olio viene estratto dal cestello, puo raccogliere il cestello e servire il cibo o
servirlo in una ciotola.

AVVERTENZA: Lasciare sempre raffreddare completamente la friggitrice (circa 2 ore)
prima di pulirla o conservarla. Non trasportare o spostare mai 1’apparecchio mentre

dentro c’¢ I'olio bollente.

ATTENZIONE: Le superfici metalliche della friggitrice si surriscaldano durante I'uso.

Non toccare i lati dell’apparecchio durante I'uso.

CONSIGLI PER L’USO DI FRIGGITRICE

1. Utilizzare sempre un cestello per friggere il cibo.

2. Chiudere sempre il coperchio durante la frittura. Rimuovere con cautela il coperchio.

3. Quando l'olio viene preriscaldato, la spia dell'indicatore di prontezza si accende,
indicando che ¢ stata raggiunta la temperatura desiderata.

4. Abbassare delicatamente il cestello per friggere nell'olio bollente. Se si abbassa
velocement il cestello, I'olio puo fuoriuscire e spruzzare.

5. E normale che il vapore esce dal lato del coperchio durante la frittura.
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6. Evitare di stare troppo vicino alla friggitrice mentre ¢ in funzione.

7. Non mescolare oli nuovi e vecchi.

8. Sostituire I'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.

9. 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.

10. Assicurarsi che il cibo che si prepare sia asciutto. Rimuovere il ghiaccio dal cibo prima
di friggere.

11. Per cuocere in modo uniforme, i pezzi di cibo devono essere delle stesse dimensioni e
dello spessore. Pezzi pil spessi impiegheranno piti tempo a cucinare.

12. | tempi di cottura 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.

REGOLAMENTO DI TEMPERATURA
In generale, usa impostazioni pit basse per cibi deliziosi (verdure, pesce) e impostazioni

piu alte per cibi surgelati, patatine fritte e pollo.

CIBO TEMPO DI FRITTURA TEMPERATURA
Patatine fritte 6-9 minuti 190°C
Filetti di pesce 3-5 minuti 150°C
Anelli di pollo 6-8 minuti 170C
Pezzi di pollo 13-20 minuti 170°C
Zucchine fritte 3 minuti 150°C
Funghi fritti 3 minuti 150C
Anelli di cipolla 3 minuti 150°C
Ciambelle 3-5 minuti 170°C
Mele cotte 4 minuti 170°C
Gamberetti 4-6 minuti 150°C




CONSIGLI PER USARE I GRASSI SOLIDI
AVVERTENZA: Non aggiungere grasso solido nel serbatoio dell'olio o nel cestello.

1. 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.

2. 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.

Quando vuole sciogliere grasso solido nella friggitrice:

1. Assicurarsi che il grasso sia a temperature ambiente. Se il grasso ¢ molto freddo, aumenta
il rischio di essere spruzzato.

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

3. Assicurarsi che il coperchio stia sempre ben chiuso mentre si scioglie il grasso.

4. Impostare la temperatura ail50C.

IMPORTANTE: L'indicatore di alimentazione si illumina quando € collegato a una
presa elettrica. L'indicatore di prontezza si illumina quando il grasso o I'olio nel serbatoio

raggiunge la temperatura selezionata.

FILTRAZIONE E SOSTITUZIONE OLIO
ATTENZIONE: Assicurarsi che la friggitrice sia scollegata dalla presa elettrica e

raffreddata ad olio (circa 2 ore) prima di sostituire l'olio, o pulire e conservare la friggitrice.
NOTA: L'olio non deve essere cambiato dopo ogni utilizzo. In generale, l'olio sara
rapidamente inutilizzabile quando si friggono cibi contenenti molte proteine (carne di pollo,
carne e pesce). Quando I'olio viene utilizzato per friggere le patate e viene filtrato dopo
ogni utilizzo, puo essere utilizzato da 8 a 10 volte. Tuttavia, non utilizzare lo stesso olio per
pit di 6 mesi.



Filtrazione dell’olio:

1. Assicurarsi che I'olio sia raffreddato (circa 2 ore) e

quindi svuotare l'olio dal serbatoio dell'olio : (\ m/ ’/"\ ,/
nell'altro contenitore o flacone. (Fig.3). “, /~ o r ’
2. Lavare e asciugare il serbatoio dell'olio e il cestello. T *“-4’((
3. Riempire il serbatoio dell'olio con olio versando [ l
I'olio attraverso un colino o un filtro di carta. Fig.3 Fig.4

(Figura 4)

ISTRUZIONI PER LA PULIZIA

Per utilizzare I’apparecchio per molti anni, pulire la friggitrice dopo ogni utilizzo.

AVVERTENZA: Rimuovere sempre la spina dalla presa elettrica prima di pulire. Lasciare

che la friggitrice e l'olio si raffreddino completamente (circa 2 ore) prima di pulirli.

1. Non immergere mai il pannello di controllo, il cavo o la spina in acqua o altri liquidi.

2. Non mettere il pannello di controllo, il cavo o la spina nella lavastoviglie.

3. Pulire il pannello di controllo solo con un panno umido.

4. 1l serbatoio dell'olio e il cestello possono essere lavati sul cesto superiore della

lavastoviglie.

5. Il coperchio della friggitrice pud essere lavato in acqua tiepida con sapone. Non
posizionare il corpo della friggitrice in un liquido o in una lavastoviglie.

6. Per pulire il filtro permanente, rimuoverlo dal coperchio e lavarlo con acqua calda con
sapone. Risciacquare e asciugare bene prima di reinserirlo nel coperchio della friggitrice.
Sostituire il coperchio del filtro.

ATTENZIONE: Non lavare il filtro permanente in lavastoviglie.

FUNZIONE DI RIPRISTINO

La tua friggitrice ha una funzione di ripristino. Se per qualche motivo la friggitrice smette

di riscaldarsi, il motivo possibile & che il tasto di ripristino si & inceppato.
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Ripristino della friggitrice:

1. Scollegare 'apparecchio dalla presa elettrica.

2. Lasciare raffreddare completamente I’apparecchio

e l'olio nel serbatoio.

3. Dopo che I’apparecchio si & completamente
raffreddato, sollevare il pannello di controllo e
utilizzando la punta di una penna chimica o una
matita, premere il tasto di ripristino del termostato

all'interno del pannello di controllo (Figura 5).

Tasto di
ripristino

4. Fissare il pannello di controllo sul corpo della friggitrice e continuare la frittura.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

PROBLEMA

CAUSE POSSIBILI

RISOLUZIONE

La friggitrice

non funziona

1. 1l pannello di controllo non

¢ installato correttamente.

2. La spina non é collegata a

una presa elettrica.

3. La presa elettrica non ¢

sotto tensione.

4. 1l tasto di ripristino si €

inceppato.

1. Ricollegare il pannello di
controllo.

2. Inserire la spina nella presa
elettrica.

3. Ripristinare l'interruttore di
sicurezza o sostituire il fusibile.

4. Spegnere I’apparecchio e
lasciarlo asciugare completamente.
Rimuovere il pannello di controllo
e premere il tasto di ripristino del

termostato.

L'olio viene
versato dalla

friggitrice

1. Troppo olio nel serbatoio

dell'olio.
2. Il cestello di cibo ¢

strapieno.

1. Spegnere la friggitrice. Lasciare
raffreddare I'olio completamente.
Rimuovere I'olio in eccesso.

2. Rimuovere il cibo in eccesso dal




3. L'olio & troppo spesso

usato e fa la schiuma.

cestello.

3. Spegnere la friggitrice. Lasciare
raffreddare I'olio completamente.
Riempire il serbatoio dell'olio con

completamente

olio nuovo.
Il cibo € mollo | 1. L'olio non ¢ abbastanza 1. Impostare la manopola di
0 grasso riscaldato. controllo della temperatura sulla
2. 1l cestello di cibo e temperatura corretta per il cibo da
strapieno. friggere.
2. Rimuovere il cibo in eccesso dal
cesto di cibo.
Il cibo non & 1. Pezzi del cibo molto 1. Tagliare il cibo in pezzi pil

grandi.

piccoli.
2. Continuare a friggere e

preparato 2. 1l tempo di preparazione & controllare continuamente il
troppo breve. processo di preparazione.
3. Temperatura dell'olio 3. Abbassan_a Ia_temperatura dell'olio
per rendere il cibo completamente
troppo alta. fritto.
L'olio da 1. L'olio e stato usato troppo | 1. Lasciare raffreddare
cucina rilascia | spesso. completamente I'olio e sostituirlo
schiuma o con olio nuovo.
fumo

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 sorgféltig durch und bewahren Sie sie fur die weitere Nutzung auf



WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

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

1. Lesen Sie alle Anweisungen.

2. Bertihren Sie die heiRen Oberflachen nicht. Verwenden Sie Griffe oder Kndpfe.

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

4. Lassen Sie das Gerét nicht unbeaufsichtigt, wenn es von Kindern oder in der N&he 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 Gerat abkihlen, bevor Sie Teile anbringen oder abnehmen und bevor
Sie das Gerét reinigen.

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

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

8. Die Verwendung von Zubehdrteilen, die nicht vom Hersteller des Geréats empfohlen werden,
kann zu Verletzungen flhren.

9. Lassen Sie das Kabel nicht uber die Kante des Tisches oder der Theke hangen oder heile
Oberfl&chen berihren.

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

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

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



13. Stellen Sie stets sicher, dass die Fritteuse vor dem Gebrauch ordnungsgeméan
zusammengebaut ist. Sehen Sie detaillierte Montageanleitung.

14. Stellen Sie vor dem Gebrauch immer sicher, dass der Olbehélter richtig positioniert ist.

15. Vor dem AnschlieBen des Netzsteckers an die Steckdose stets sicherstellen, dass Ol im
Frittierkorb ist.

16. Das Ol im Olbehélter ist nach dem Ausschalten noch hei. Bewegen Sie das Geréat nicht, bis
es vollstandig abgekiinlt ist. Heben Sie den Olbehélter mit den Griffen an.

17. Obwohl der abnehmbare Olbehélter vollstindig in Wasser eingetaucht und gereinigt werden
kann, muss er vor dem néchsten Gebrauch griindlich getrocknet werden, um einen elektrischen
Schlag zu vermeiden.

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

19. 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 bzw. Fett
eintauchen.

20. Dieses Gerét ist nicht dafiir bestimmt, durch Personen (einschlieRBlich 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.

21. Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerét spielen.
22. Heben Sie nach dem Frittieren immer den Korb an und warten Sie einige Sekunden, bis der
Dampfdruck nachlasst.

23. Benutzen Sie das Gerdt nur zu seinem bestimmten Zweck

24. Benutzen Sie das Gerat nicht im Freien.

25. Bewahren Sie das Gerat im Haus auf, um den Ausfall elektronischer Bauteile zu verhindern.
26. WARNUNG: HeiBes Ol und Fett kénnen schwere Verbrennungen verursachen. Bewegen
Sie das Gerat nicht wéahrend des Betriebs oder solange Teile oder der Inhalt heif sind. Das
Netzkabel darf nicht vom Rand der Flache hangen, auf der die Fritteuse steht. Kinder kdnnten
am herunter hdngenden Kabel ziehen oder es kdnnte den Benutzer stdren.



27. Das Gerdt darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder separatem Fernwirksystem
betrieben werden.

28. Dieses Gerdt ist fur den Gebrauch im Haushalt und &hnlichen Anwendungen bestimmt, z.B.
- Kiichen in Geschaften, Biros und anderen Arbeitsumgebungen;

- Bauernhduser;

- in Hotels, Motels und anderen Unterkiinfte;

- Bed & Breakfast-Unterkiinfte

29. Bewahren Sie diese Anweisungen auf.

Deckelgriff
Deckel
Sichtfenster

Filterabdeckung

)
)

Bedienungstafel

Frittierkorb \ Olbehélter
Gehéusegriff \ \ Frittierkorbgrif
Gehéause

Betriebskontrollleuchte

Power d) ﬂ"c

190 = ({

Ready 1702\
? _

Bereitschaftsanzeige

Temperaturregler




BEDIENUNGSTAFEL
Temperaturregler

Der Temperaturregler schaltet die Fritteuse ein und stellt die gewinschte Temperatur zum
Frittieren ein.

Betriebsanzeige
Die Betriebsanzeige leuchtet auf, wenn die Fritteuse eingeschaltet ist.

Bereitschaftsanzeige
Die Bereitschaftsanzeige wird beim Frittieren mehrmals ein- und ausgeschaltet. Dies zeigt, dass
die Temperatur thermostatisch gehalten wird.

ERSTINBETRIEBNAHME
1. Entfernen Sie das Verpackungsmaterial und sémtliche Schutzfolien .

WARNUNG: Priifen Sie, ob die Lieferung vollstandig ist. Benutzen Sie die Fritteuse nicht, wenn die
Bedienungstafel sich nicht in der Fritteuse befindet. SchlieRen Sie die Fritteuse nur an, wenn das
Gerét nicht vollstandig zusammengebaut ist und das Heizelement in Ol eingetaucht ist.
WARNUNG: Tauchen Sie die Bedienungstafel, das Kabel oder den Stecker nicht in Wasser.
WARNUNG: Dieses Gerét darf nicht zum Wasserkochen verwendet werden.

2. Ziehen Sie die Bedienungstafel mit dem Heizelement aus der Halterung, indem Sie sie mit
einer Hand von unten nach oben ziehen, wahrend Sie den Korper der Fritteuse mit der anderen
Hand halten.

3. Entfernen Sie den Olbehalter vom Kérper der Fritteuse.

4. Reinigen Sie den Olbehalter und den Frittierkorb mit heiBem Wasser, einem nicht scheuernden
Spulmittel oder einem anderen ungiftigen Reinigungsmittel. Vor dem Gebrauch gut abtrocknen.
HINWEIS: Der Olbehalter, der Frittierkorb, der Frittierkorbgriff, der Dauerfilter und der Deckel
kénnen im warmen Spiilbad gereinigt werden.

WARNUNG: Tauchen Sie die Bedienungstafel, das Netzkabel oder den Stecker nicht in

Flussigkeiten jeglicher Art.



MONTIEREN SIE DIE FRITTEUSE

1. Setzen Sie den Olbehalter ins Fritteusengehause.

2. Fihren Sie die Fuhrungskanten an der Bedienungstafel in die am Metallgehduse montierten
Fuhrungsschienen ein.
3. Schieben Sie die Flihrungskanten so weit wie mdglich nach unten.

HINWEIS: Die Fritteuse verfligt iber einen automatischen Sicherheitsschalter, um sicherzustellen,
dass das Gerét nicht in Betrieb ist, wenn die Bedienungstafel nicht fest in die Fiihrungsschienen
des Friteusengehduses eingesetzt wurde.

4. Bringen Sie den Griff des Frittierkorbs am Fritierkorb an, indem Sie die Griffstange
zusammendriicken und in die Metallhalterung am Korb einsetzen. Stellen Sie sicher, dass das
Drahtende in die Halterungslocher eingefiihrt wird. Uberpriifen Sie, ob der Griff fest sitzt (Abb. 2).

Drahtende

BEDIENUNG

WARNUNG: SchlieRen Sie die Fritteuse nur an, wenn Sie den Olbehalter mit Ol gefiillt haben.
Stellen Sie immer sicher, dass die Bedienungstafel sicher im Geh&use der Fritteuse sitzt und dass
das Heizelement sich im Olbehalter befindet, bevor Sie die Fritteuse anschlieRen.



1. Fiillen Sie fliissiges Ol oder Fett in den Olbehalter ein. Beachten Sie dabei die Markierungen
fiir die minimale Fiillmenge und die maximale Fiillmenge im Olbehélter. Die Max- Fiillhéhe (2,5
Liter) darf nicht Gberschritten und die Min- Fillhdhe(3,5 Liter) nicht unterschritten werden.

2. Sie kdnnen gemischtes Pflanzendl, Maisél oder Rapsél verwenden. Olivendl, Butter,
Margarine oder Schmalz sind zum Frittieren nicht geeignet und diirfen nicht verwendet werden.
Mischen Sie keine verschiedenen Ole und Fette. Mischen Sie nicht frische Ole/Fette mit alten
Olen/Fetten.

3. Wenn Sie festes Fett verwenden mdchten, miissen Sie es zuerst schmelzen. Die Details finden
Sie im Abschnitt ,, HINWEISE ZUR VERWENDUNG VOM FESTEN FETT”

4. Legen Sie den Deckel auf die Fritteuse.
5. Stecken Sie den Stecker in die Steckdose. Die Betriebsanzeige leuchtet auf.

VORSICHT: Schalten Sie nie die Bedienungstafel ein, wenn sie nicht am Fritierkdrper montiert
ist. Tauchen Sie die Bedienungstafel, das Netzkabel oder den Stecker nicht ins Wasser oder
andere Flussigkeiten.

6. Drehen Sie den Temperaturreglerknopf auf die gewiinschte Temperatur.
7. Die Bereitschaftslampe leuchtet auf, wenn die eingestellte Temperatur erreicht ist.

8. Fiillen Sie den Frittierkorb nicht, wenn er in heiRes Ol getaucht ist. Legen Sie die Lebensmittel
in den Frittierkorb. Lassen Sie die Lebensmittel nicht in das heiRe Speisedl fallen. Uberfiillen Sie
den Frittierkorb nicht, die maximale Belastung betrégt 250 g. Fir optimale Ergebnisse und
kirzere Frittierzeit braten Sie kleinere Menge.

WARNUNG: Beim Frittieren von Tiefkihlkost befiillen Sie den Korb auBerhalb der Fritteuse,
um Spritzer zu vermeiden

VORSICHT: Beim Frittieren von Tiefkiihlkost wie Pommes Frites sollte die Auffilllinie "Max"
am Frittierkorb nicht tiberschritten werden. Eis vor dem Frittieren von gefrorenen Speisen
entfernen.

9. Tauchen Sie den Frittierkorb vorsichtig in den Olbehélter, damit das Ol nicht spritzt.
10. Bringen Sie den Frittierdeckel beim Frittieren wieder an.

11. Wenn die Frittierzeit abgelaufen ist, drehen Sie den Temperaturregler in die Position ,,OFF«
und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

12. Entfernen Sie vorsichtig den Frittierdeckel, indem Sie ihn anheben, damit der Dampf
entweichen kann, bevor Sie den Deckel vollstandig entfernen. Halten Sie Ihr Gesicht von der
Oberseite des Gerats fern, um Verbrennungen durch entweichenden Dampf zu vermeiden.



13. Heben Sie den Frittierkorb am Griff an und legen Sie ihn auf den Olbehélter, damit das Ol
ablaufen kann

14. Sobald das Ol aus dem Frittierkorb abgelaufen ist, kann der Korb abgehoben und das Essen
serviert oder in eine Schiissel gestellt werden.

WARNUNG: Lassen Sie die Fritteuse immer vollstandig abkiihlen (ca. 2 Stunden), bevor Sie sie
reinigen oder lagern. Tragen oder bewegen Sie nie das Gerét mit heiRem Ol.

ACHTUNG: Die Metalloberflachen der Fritteuse werden wahrend des Betriebs hei3. Beriihren
Sie wahrend des Gebrauchs die Seiten des Geréts nicht.

FRITTIERTIPPS
1. Nur mit dem Korb frittieren!
2. Legen Sie beim Frittieren immer den Deckel auf. Den Deckel vorsichtig wieder aufsetzen.

3. Wenn das Ol vorgewarmt ist, leuchtet die Bereitschaftsanzeige und zeigt an, dass die
gewlinschte Temperatur erreicht ist.

4. Senken Sie den Frittierkorb langsam in das heiRe OI. Ein zu schnelles Absenken des
Frittierkorbs kann dazu fiihren, dass das Ol iiberlauft und spritzt.

5. Es ist normal, dass Dampf wéhrend des Frittierens durch die Seiten des Deckels entweicht.
6. Stellen Sie sich nicht zu nahe an die Fritteuse, wahrend sie in Betrieb ist.
7. Mischen Sie nie neues und altes Ol zusammen.

8. Ol regelmiRig wechseln. Im Allgemeinen wird Ol beim Frittieren von Lebensmitteln, die viel
EiweiR enthalten (wie Gefliigel, Fleisch und Fisch), schnell befleckt. Wenn Ol hauptséchlich
zum Frittieren von Kartoffeln verwendet wird und nach jedem Gebrauch gefiltert wird, kann es 8
bis 10 Mal verwendet werden. Verwenden Sie dasselbe Ol jedoch nicht langer als 6 Monate.

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

10. Trocknen Sie das Frittiergut gut ab, bevor Sie es ins Ol bzw. Fett eintauchen. Entfernen Sie
Eiskristalle von noch gefrorenen Lebensmittel.

11. Achten Sie darauf, dass das Frittiergut in gleichmaRig feine Stiicke geschnitten ist. Zu dick
geschnittenes Frittiergut braucht mehr Zeit zum Frittieren.

12. Bei den angegebenen Frittierzeiten und Temperaturen handelt es sich um Richtwerte, die je
nach Menge und persdnlichem Geschmack geéndert werden missen. Die folgenden Garzeiten



geben nur die ungefahre Zeit an, die erforderlich ist, um einen bis zur Halfte gefillten Korb zu

frittieren.

TEMPERATUREINSTELLUNGEN

Im Allgemeinen werden niedrigere Einstellungen fir empfindliche Lebensmittel (Gemise,
Fisch) und héhere Einstellungen flr Tiefkihlkost, Pommes Frites und Huhn verwendet.

Nahrungsmittel Zeit Temperatur
Pommes frites 6-9 Minuten 190°C
Fischfilet 3-5 Minuten 150°C
Huhnerfinger 6-8 Minuten 170°C
Huhnerstcke 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

HINWEISE ZUR VERWENDUNG VOM FESTEN FETT
WARNUNG: Legen Sie kein festes Fett in den Olbehalter oder den Frittierkorb.

1. Wenn Sie festes Pflanzenfett verwenden, schmelzen Sie es zuerst in einem separaten Behalter
und gieBen Sie dann das geschmolzene Fett sehr vorsichtig in den Olbehalter.

2. Zuvor verwendetes festes Pflanzenfett, das im Olbehlter geronnen und ausgehartet ist, sollte
vor der Wiederverwendung aus dem Olbehélter entnommen und in einer separaten Pfanne
geschmolzen werden.



WARNUNG: Wenn Sie versuchen, das erstarrte Fett im Olbehalter zu schmelzen, besteht die
Gefahr, dass heigeschmolzenes Fett plétzlich von unten durch die feste Fettschicht spritzt.

Verwenden Sie nur das folgende Verfahren beim Schmelzen von festem Fett in lhrer Fritteuse:
1. Stellen Sie sicher, dass das Fett Raumtemperatur hat. Wenn das Fett kalt ist, besteht ein
erhéhtes Spritzrisiko.

2. Mit einer Gabel vorsichtig einige Locher in das Fett stechen.

3. Stellen Sie sicher, dass der Deckel immer sicher geschlossen ist, wahrend das Fett schmilzt.
4. Stellen Sie den Temperaturregler auf 150 ° C.

WICHTIG: Die Betriebsanzeige leuchtet auf, sobald die Steckdose angeschlossen ist. Die
Bereitschaftsanzeige leuchtet auf, wenn das Fett oder Ol im Behilter die gewahlte Temperatur
erreicht hat.

FILTRIEREN UND OL WECHSELN

ACHTUNG: Vergewissern Sie sich, dass die Fritteuse aus der Steckdose gezogen ist und das Ol
abgekiihlt ist (ca. 2 Stunden), bevor Sie das Ol wechseln oder die Fritteuse reinigen und lagern.

HINWEIS: Das Ol muss nach jedem Gebrauch nicht gewechselt werden. Im Allgemeinen wird
das Ol beim Frittieren von Lebensmitteln, die viel Eiweif enthalten (z.B. Gefliigel, Fleisch oder
Fisch), ziemlich schnell befleckt. Wenn Ol hauptséchlich zum Frittieren von Kartoffeln
verwendet wird und nach jedem Gebrauch gefiltert wird, kann es 8 bis 10 Mal verwendet
werden. Verwenden Sie dasselbe Ol jedoch nicht langer als 6 Monate.

So filtern Sie das Ol:

1. Stellen Sie sicher, dass das Ol abgekiihlt ist (ca. 2 Stunden), und leeren Sie das Ol aus dem
Olbehélter in einen anderen Behlter oder eine andere Flasche. (Abb. 3)

2. Waschen und trocknen Sie den Olbehlter und den Frittierkorb.

3. Filllen Sie den Olbehélter mit Ol auf, indem Sie das Ol durch ein Sieb oder einen Papierfilter
gieRen. (Fig. 4)

REINIGUNGSANLEITUNG

Reinigen Sie Ihre Fritteuse nach jedem Gebrauch, um einen langjahrigen Betrieb Ihres Geréts zu
gewaéhrleisten.

WARNUNG: Ziehen Sie vor der Reinigung immer den Stecker aus der Steckdose. Lassen Sie
die Fritteuse und das Ol vor der Reinigung vollstindig abkiihlen (ca. 2 Stunden).



1. Tauchen Sie niemals die Bedienungstafel, das Kabel oder den Stecker in Wasser oder andere
Flissigkeiten.

2. Legen Sie die Bedienungstafel, das Kabel oder den Stecker nicht im Geschirrspliler.
3. Reinigen Sie die Bedienungstafel nur mit einem feuchten Tuch.

4. Der Olbehalter und der Frittierkorb kdnnen auf dem oberen Geschirrkorb einer
Geschirrspilmaschine gewaschen werden.

5. Den Frittierdeckel kdénnen Sie in gewohnter Weise im warmen Spiilbad reinigen Legen Sie
die Fritteuse nie in die Flissigkeit oder den Geschirrspliler.

6. Um den Dauerfilter zu reinigen, entfernen Sie ihn von der Abdeckung und reinigen Sie ihn im
warmen Spiilbad . Spiilen und trocknen Sie ihn gut ab, bevor Sie ihn wieder in die
Fritteusendeckel einsetzen. Ersetzen Sie die Filterabdeckung.

VORSICHT: Reinigen Sie den Dauerfilter nicht in der Spiilmaschine.
DIE RESET- FUNKTION

lhre Fritteuse ist mit einer Reset-Funktion ausgestattet. Wenn die Fritteuse aus irgendeinem
Grund nicht funktioniert, kann der Grund dafiir sein, dass der Riicksetzschalter ausgel6st hat. So
setzen Sie die Fritteuse zuriick:

1. Trennen Sie das Geréat von der Steckdose.
2. Lassen Sie das Gerit und das Ol im Olbehélter vollstandig abkiihlen.

3. Wenn das Gerét vollstandig abgekdihlt ist, heben Sie die Bedienungstafel an und driicken Sie
mit der Spitze eines Kugelschreibers oder Bleistifts die Thermostatriickstelltaste an der
Innenseite der Bedienungstafel (Abb. 5)

4. Bringen Sie die Bedienungstafel wieder am Gehéuse
der Fritteuse an, und Sie konnen das Frittieren
fortsetzen.

Riicksetzschalter




FEHLERBEHEBUNG

Problem

mogliche Ursache

Abhilfe

Die Fritteuse
funktioniert
nicht

1. Die Bedienungstafel ist nicht
richtig installiert.

2. Der Stecker ist nicht an die
Steckdose angeschlossen.

3. Die Steckdose liefert keinen
Strom.

4. Der Ricksetzschalter hat
ausgeldst.

1. Bringen Sie die Bedieninungstafel
wieder an.

2. Stecken Sie den Stecker in die
Steckdose.

3. Uberpriifen Sie die Sicherungen.
4. Schalten Sie das Gerat aus und
lassen Sie es vollstandig abkihlen.
Entfernen Sie dann das
Bedienungstafel und driicken Sie die
Thermostat-Reset-Taste.

Das Frittierdl
lauft Gber

1. Zu viel Ol im Olbehélter.

2. Der Frittierkorb ist tberfillt.
3. Ol wurde zu oft verwendet
und schaumt.

1. Schalten Sie die Fritteuse aus.
Lassen Sie das Ol vollstandig abkiihlen
und entfernen Sie etwas
iiberschissiges Ol.

2. Entfernen Sie einige Lebensmittel.
3. Schalten Sie die Fritteuse aus.
Lassen Sie das Ol vollstandig abkiihlen
und fiillen Sie den Olbehélter mit
neuem Ol auf.

Die Lebensmittel

1. Das Ol ist nicht heiR genug.

1. Stellen Sie den Temperaturregler

3. Das O list zu heilR.

schmecken 2. Der Frittierkorb ist Gberfullt. | auf die geeignete Temperatur fir das
matschig oder Frittiergut ein.

fettig 2. Entfernen Sie einige Lebensmittel.
Die Lebensmittel | 1. Die Lebensmittel sind zu

sind nicht groB. 1. Zerkleinern Sie die Lebensmittel.
vollstéandig . . . Lo .

frittiert 2. Die Frittierdauer ist zu kurz. 2. Frittieren Sie sie weiter und

Uberprifen Sie sie regelmaRig

3. Regeln Sie die Temperatur, damit
das Frittiergut vollstandig frittiert
werden kann.

Ol schaumt oder
Rauch tritt aus

1. Das Ol wurde zu oft
verwendet.

1. Lassen Sie das Ol vollstandig
abkihlen und erneuern Sie es.




UMWELTFREUNDLICHE ENTSORGUNG

Sie kdnnen dazu beitragen, die Umwelt zu schiitzen!
Altgerate durfen nicht in den Hausmill! Geben Sie sie bei
einer geeigneten Sammelstelle ab.
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Hepea Ha4YaJIOM SKCITyaTallun yCTpOI\/'ICTBa BHHUMATCJIBHO HpO'-II/ITaI\/'ITe JAHHYIO

HHCTPYKIUIO U COXPAaHUTE €€ I ,Z[EUII:HCI?IH.IﬁI‘O HCIIOJIb30BAaHUA.



BAKHBIE YKA3ZAHUA 110 TEXHUKE BE3OITACHOCTH

ITepen HagamoM SKCIUTyaTaIlMM SJIEKTPUUECKOTO YCTPOWCTBA HEOOXOJUMO BBITIONIHUTH
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11.

12.

HOBHbIE TpeOOBaHNUS OE30IIaCHOCTH, BKJIIOUAsk CIICAYIOIIEe:

IIpounTaiiTe BCIO HHCTPYKIIHIO.

He xacaiitecy ropsiuelt moBepxHocTH. Mcmonb3yiite pyykd, KpIOKH WIH KYXOHHBIE
pUaTKH.

Bo u3bexanue prcka mopakeHUst TOKOM He TOTpyKaiTe IIHyp, BIJIKY CETEBOTO LIHYpa

WUJIM KOPITYC B BOJY WJIH JIIOOYIO APYTYIO HKUIKOCTb.

. He ocraBnsiite paboTarortyto ¢GpUTIOpHULY 0€3 MPUCMOTpPa B IPUCYTCTBUHU ACTEH HIIH

€CJIM €10 MOJIb3YIOTCS ACTH.
OtkiroyaiiTe ycTpoWcTBO OT CETH, €ciii Bbl UM HE NOJb3yeTech WM IEpen €ro
yucTKOM. CHSATHE WIM YCTAaHOBKA YacTell MM YHCTKAa pa3pelieHbl TOJNBKO MOCIe

IIOJTHOTO OXJIQXXKACHUA YCTpOﬁCTBa.

. He cTtaBbTe yCTpOHCTBO HAa MATKYIO PabOUyI0 MOBEPXHOCTh MIIM HAKPBITBIN CKaTEPTHIO

CTOJI, TONB3YHTECh YCTPOUCTBOM TONBKO Ha TBEPIOW paboUei MOBEPXHOCTH.

. He ucnone3yiite ycTpoHCTBO ¢ MOBPEKAEHHBIM KabeeM, BIJIKOM CeTeBOro LIHypa UK

TIPY HAJIWYMHU HEMOJIAJIOK B €ro paboTe WK Kakoro-imnodo nospexaenus. Ooparutecs B
OmkalllMi crienuanu3upoBaHHbIH CEPBUCHBIA LIEHTP ISl NIPOBEPKU, PEMOHTA WIIH
PETYIUPOBKH.

Hcnonb3oBanne JOOBIX  JOMOJIHUTENBHBIX —JieTanedl, He PEeKOMEHIOBAHHBIX
HU3rOTOBUTENIEM, MOXKET IIPUBECTH K TPAaBMaM.
He octapnsiite kabenb MEKTPONUTAHUS CBUCATh C Kpas CToJIa UM paboueit
MOBEPXHOCTH HJIH BOJIM3H TOPSTYMX MOBEPXHOCTEH.
3anpemaercs BKJIIOYaTh (PUTIOPHUIY O€3 YCTAHOBJICHHOM dYald JUIsi Macia C
MacJIoM, WJIN KaKOTO-JIHO0O0 APYroro Mareprania, WiIH C HeJOCTaTOYHBIM KOIMIECTBOM
Macia.
He ycranaBnuBaiiTe anmapar Ha WM BOJM3HM Ta30BOW WM DIIEKTPHUYECKON TUINTHI, a
TaKXkKe B Pa3orpeTyro TyXOBKY.
IIpu mepememenun (GPUTIOPHUIIBI, HATIOJHEHHOW TOPSYMM MAaciioM, HEO0OXOIUMO

OBITH MAKCHMAJILHO OCTOPOKHBIM.
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VYbenurech, YTO pPYUYKH XOPOIIO 3aKpEIUICHBI K KOpP3MHE M 3a()MKCHPOBAHBI.
[IpounraiiTe mOAPOOHYIO MHCTPYKITHIO ITO0 COOPKE YCTPOKCTBA.

[Mepen ncrionp3oBaHMEM yOeANTECH, YTO Yallla JJIsl Macja XOpOIIO yCTaHOBJICHA.
3amperiaeTcs BKIOUATh (PUTIOPHUIY K CETH NHTaHMSA 0e3 yCTaHOBIEHHON daIln
JUIS Macia ¢ MacJIoOM.

Ilocne BbIKIOUEHMSI YCTPOMCTBa wyalla € MacjloM Bce eue ropsdas. Jlaite
(pUTIOPHHUIIE OCTHITH TEPEA TeM, KaK NepeMelarb ycrpoicrso. Yamry it macnia
MOXHO BBIHUMATh C IOMOIIIBIO CIIEIUATIBHBIX PyYeK.

XoT4 CheMHYIO Yally A7 Macjla MOXKHO MOJHOCTBIO TOTPY3UTh B BOAY U OUUCTHTH,
BO U30EXKaHHE TOPAXKEHUS  IIEKTPHUSCKUM TOKOM  Iiepell  CIEAYIOIIUM
HCTIOIb30BaHUEM OHA JIOJKHA OBITh ITOJTHOCTBIO CYXOH.

Huxorna He HamonHsliTe damry Ui Macia OONBIIMM KOJHMYECTBOM Macia.
3anpapistiiTe 00bEMBI BBIIIIE OTMETKH « MUHUMYM», HO HIXKE OTMETKH «MaKcuMyMm»,
Kak 3TO yKa3aHO Ha BHYTPEHHEH CTOpOHE YaIly JUId Macia.

He no0asnstiiTe MpOAYKTHI CO JIHJOM MIIH MOKpBIE IPOAYKTHI B ropsiuee Macio!

OtoT mpubop He MpeAHAa3HAYEH I UCIIONb30BAHUS JTUIIAMU (B TOM YHCIIE U JETHMU)
C OrpaHWYECHHBIMHU (PM3UIECKUMHU, CEHCOPHBIMH MM YMCTBEHHBIMH CIIOCOOHOCTSAMH,
a TakXkKe JHUIIaMU, HE HMMEIOIIMMH JOCTATOYHBINA ONBIT M 3HAHUS, €CIM OHU HE
HaxOISATCsl 1O HaONIONCHWEM WIM HE O3HAKOMIICHBI C MpaBHIaMH O€30IacHOTO
UCIIOJIb30BaHMs YCTPOICTBA CO CTOPOHBI JIMIA, OTBETCTBEHHOT'O 32 MX 0€30I1aCHOCTb.

He no3BossiitTe geTsiM UrpaTth ¢ IPHOOPOM.

Bcerna mocne 3aBeplueHHs >KapKu IHOAHUMHTE KOP3UHY IMOJOXKIUTE HECKONBKO
CEeKyHJ, 10 yMEHBIIEHH JaBICHU Mapa.
3anpeniaeTcs HCIOIB30BaTh NPUOOP HE IO HA3HAYCHUIO.

He ncnons3syiite GpUTIOPHAIYY Ha OTKPHITOM BO3MYXE.

Bo mn3bexaHne HeWcHpaBHOCTEH 3JIEKTPHUYECKMX YacTeld XpaHWTE (PHUTIOPHHILY
BHYTPH OMEIICHHUSI.

BHUMAHUE: IlombiTka mnepemenicHUus (QpHUTIOPHUIBI ¢ paboueii MOBEPXHOCTH
MOXET TPHBECTH K CEPhEe3HBIM oKoraM. He momyckaiiTe, 9ToOBI IIHYp NHTaHUSA

CBHCANI C Kpasi paboyell MOBEPXHOCTH, HA KOTOPOM CTOUT (DPUTIOPHULA, TI€ O HETOo
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MOT'YT JAOTSIHYTBHCS ACTH WIIH I7I€ OH MOXET OBITh 3alleTIICH 10Ib30BaTEIIEM.
27. Hacrosmuii mpuOop HeIb3s BKIIOYHUTH Yepe3 BHEITHUH TaliMep WIIN 4epe3 CHCTEMY C
OTAEAbHBIM AUCTAHIUOHHBIM yIPABICHUEM.
28. Hacrosmee ycTpOWCTBO IpeAHA3HAYECHO JUTS MCIOIh30BAHMS B JOMAITHEM XO3SiCTBE
U MCHONb30BaHUS B aHAIOTHYHBIX YCIOBHAX, TAKUX KaK:
— KyxoHHBIe IOMeIIIeH!s B Mara3uHax, oucax u Apyrux pabodnx MOMENICHUSX;
— B cenbckux 10MOX03sCTBax;
—'ocTsaMH TOCTHHMIL, B MOTEIISAIX U B aHAJIOTHYHBIX BUIAX PA3MEILCHHUS;
— B rocTuHnnax THna «IpoXUBaHUE C 3aBTPAKOM.

29. CoxpaHuTe JaHHYIO HHCTPYKIIUIO.

OIIMCAHUME ITPOAYKTA

Pyuyka Ha KpbiLLke
Kpbiwwka
DpUTIOPHULBI
CmoTpoBoe
OKOLLIKO

Kpbiwka cdunstpa

Bnok ynpasnexu

KopauHa s xapku

oy o Yawa gnsa macna
10
DpUTIOPHULIBI quKa KOP3UHbI
Kopnye ans cpputiopa
WuankaTop
ceTu/Harpesa
Power
Perynatop
Temnepartypbl

Ready

MHAMKaTOp NPpUroToBIreHnA




BJIOK YITPABJIEHUSA

Peryssitop Temnepatypsbl

Perynstop Temneparypsl BKIIOYaeT (PUTIOPHMILy W YCTaHABIMBAET IKEIAEMYIO
TEMITEPATYpy NPHUTOTOBICHHUS.

HNnauxarop ceTu/Harpes

Korna ¢puTropHuIia BKIIIOUEHA, 3aT0paeTCsi CBETOBOM MHANKATOP CETH/HArpeBa.
HNuankaTop npuroToBieHust

Bo BpeMs mNpuUroToBICHMS CBETOBOM MHIUKATOP IIPUIOTOBJICHUS HECKOJIBKO pa3

BKJIIOYACTCS M BBIKIIIOYAETCS. DTO IMMOKA3hIBaeT noaacpiKaHue TeMIICPaTyphl.

HEPBOE UCIIOJIb3OBAHUE ®PUTIOPHUIIBI

1. Yanure BClo yIIakoBKY, BCEe HAKJICHKH U/MJIM 3THKETKH C TOBEPXHOCTU (PPUTIOPHUIBI.
BHUMAHHME! ®putiopHUIly MOXXHO BKJIIOYHTH TOJBKO IIOCIIE YCTAHOBKH OJIOKa
yIIpaBJIeHHs B ee Kopiyce. Brutouaiite GppuUTIOpHUILY TOJIBKO ITOCIIE TIOJIHOM ee cOOpKH
U TIOCJIE TTOTPY>KEHHS HArPEeBaTEABHOIO DIIEMEHTA B MAcIo.

BHUMAHME! He norpyxaiite 6J10k ynpaBieHus, LIHYp, BUWIKY CETEBOIO MUTAHUS B

BOJY.

BHUMAHME! Ot1o ycTpoiCcTBO 3alpemaeTcsi HCIOIb30BaTh AJIsl HarpeBa BOJIBI.

2. [TogarMuUTE OJIOK YIIPABICHUS C HArPeBATEIHHBIM MJIEMEHTOM U3 OTCEKa OJHOW PYKOH
CHH3Y, a IPyroil pyKo y/iep>KUBaiTe KOPITyC (PUTIOPHHLIBL.

3. U3 xoprryca GpUTIOPHUIIB U3BICKUTE YalTy JJIs Macla.

4. TIpomoiiTe yaury Jus Maclia ¥ KOp3HHY JUIS JKapKH MSTKOH IyOKoH B ropsiuei Boze ¢
J00aBIeHNEM MOIOIIETO CPENCTBA WM APYTrOoro HETOKCHYHOTO MOIOIIEr0 CpPE/ACTBa.
Ilepen ucnonb30BaHUEM XOPOLIO BBICYIINTE.

INPUMEYAHMUME: Yama g Macna, KOp3uHa IS XKApKU, pydKa KOP3UHBI IS KaApKHU,
MOCTOSIHHBIA (DMIIBTP M KPBILIKY MOXHO MBITh B TEIUIOH BOJAE C MBUIOM.
BHUMAHME! He norpy»aiite 670K yIpaBiieHUs, ITHYP, BUIKY CETEBOTO MUTAHHS B

BOJIY M JIIOOYIO IpyTYIO SKHJIKOCTb.



CBOPKA ®PUTIOPHUILIBI
1. YcranoBuTe Hanty A Maciia B KOPIyC (ppUTIOPHHUIHL.
2. BcraBbTe HarpeBaTebHBIN JIEMEHT B 00€ HANPaBIAIOIINX HA OJIOKE YIIpaBIICHHUS,

YCTaHOBIICHHBIX Ha METAIUTHYECKOM Kopiryce mpubopa (Puc.1).

HanpapJAIoIm1e

Puc.1

3. TonkHUTE Kpail HalpaBIIAIONICH BHA3 0 (UKCAITUH.
INPUMEYAHHUE: @puriopHuiia OCHaIleHa aBTOMATHUYECKHM MPEAOXPAHUTEIbHBIM
BBIKITIOUAaTENIeM, KOTOPHIA oOecreunBaeT padoTy (GPHUTIOPHHUIBI TOJBKO TPH IIPOYHOM
ycTaHOBKe OJIOKa YIIPaBICHHs M HAPaBJIAIOIIEH Ha KopIyce (pUTIOPHHILIBL.

4. 3akpernuTe pPYYKy JUIA TEPEHOCKH (PHUTIOPHUIBI K KOp3WHE (DPUTIOPHUIIEI,
OJHOBPEMEHHO HaXkaB Ha PyYKM M BCTaBUB UX HA METAJUIMYECKUIl KPOHIUTEHH Ha
Kop3uHe. YOenuTech, 9To KOHEIl CTEPXKHS BCTaBJICH B OTBEPCTHA U KPOHIITEHHOB.

IMomHuMuUTE PpyyKy HaBepX 10 JOCTHKeHHs mo3uuun ukcaunu (Puc. 2).

Meran. KpoHIITEHH

Konus! crepixHeit

Puc.2


Iskra
Rectangle

Iskra
Rectangle


HNCITOJIB30BAHUME ®PUTIOPHUIIBI

BHUMAHME! 3anpemaercs BKIIOYATh (PPUTIOPHHILY K CETH MUTAHUS 0€3 HAITOTHEHUS

yamu Juig Macia ¢ MacioMm. llepen BkitoueHHWEM (GPUTIOPHUIBI yOEIUTECh, YTO OJIOK

YIpaBiIeHHs HPOYHO 3aKPEIUICH K KOPIyCY (PUTIOPHULBI ¥, YTO HarpeBaTeNbHBIN

3JIEMEHT TOTPY’KEH B Yally U Macia.

1. Hamomaute wamry i Maciia Bhimie oTMeTkd "Min", HO Hmke orMeTkn "Max", B
COOTBETCTBUU C JIMHMEH MJI1 HANoONHEHMs B dvawme Uil Macina. Hukozoa ne
nepenonnaime unu He HANOIHAIME MACKA 6 HEOOCMAMOUYHOM Konauuecmee.
YpoBeHb Macia JO/DKEH TMOIAEPKUBATHCS MEXIYy MUHHMANbHBIM (2,5 murpa) u
MaKCHMaJIbHBIM YpoBHeM (3,5 nuTpa), yka3aHHBIM Ha BHYTPEHHEH CTOpPOHE Hally JUis
Macia.

2. MoxeTe WHCIONB30BAaTh CMEIIAHHBIE pa3IMYHBIE COPTA PACTHTENBHOIO Macia,

KyKypy3HO€ Macjo Wi KaHojoBoe Macio. Henwv3a ucnonvizoeams onuexosoe macno,

Mapzapun, CGUHOU MCUP UNU JCUp, CMeKawwjuil c maca 60 epemsa xcapku. He

PEKOMEHTyeTCsl CMEIIIMBATh CTapOe M HOBOE MAclIo WM JPyTHe Macila U JKUPHI.

3. Eciin Brl xenaeTe ucnonb30BaTh OPUKETH TBEPAOTO KUpa, BBl JOIDKHBI CHavama Mx

pactonuTh, TOAPOOHOCTH  MoxkeTe Hailth B pasgenre «COBETBI 11O

HCIIOJIb30OBAHUIO BPUKETOB TBEPJIOI'O /KHPA».

4. 3akpoiiTe KPBIIKY (GPUTIOPHULIBL.

5. BcTaBbTe BIIIKY B PO3€TKY. 3aTOpUTCS HHANKATOP CETH/HATPEB.

BHUMAHME! Iloka Onok ympaBieHus He OyAeT YyCTaHOBIEH Ha KOpIIyce
(pUTIOPHULEL, 3ampeniaeTcs ee BKIoUeHne. He morpyskaiite ONOK ympaBieHUs, LIHYD,
BUJIKY CETEBOTO NMUTAHUS B BOAY WJIU JIFOOYIO IPYTYIO XKHUIKOCTb.

6. C moMOIIIBIO perynsaTopa TeMIepaTyphl YCTAHOBHTE HEOOXOIMMYIO TEMIIEPATYPY.

7. Ilpn nocTrkeHUN HEOOXOIMMOM TeMITEpaTyphl 3arOPUTCsl HHAUKATOP MPUTOTOBIICHHUS.

8. He xmaguTe B KOP3UHY IPOTYKTHI LTI KapKH IOCIIE €€ MOTPY>KEHHSI B Topsiuee Macio.
Krnanure nposyKTsl B KOp3UHY AJIS JKapKH. 3alpelaeTcs KJIacTh IMPOAYKTH B ropsdee
Macyo. He kimaguTe cIMIIkoM MHOTO MPOXYKTOB, MAaKCHMANbHas Harpy3ka COCTaBISeT

250 rpamMMm. I[J'IH JAOCTHIKCHUS ONTHUMAJbHBIX PE3YJIbTATOB U COKpALICHHUA BPECMCHU
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9.
10
11

12.

13.

14.

JKApKH, MPOLYKTHI 0O0KapUBalTE HEOOIBITUMH KOJIMICCTBAMHU.

BHUMAHME! Bo uzbexanne BBHITUIGCKHBAHUS Maciia MM TIOJYYECHUS OXKOTOB, JUIS
MPUTOTOBJICHHS 3aMOPOXKCHHBIX MMPOAYKTOB PEKOMEHAYETCS CHavYaja JOCTaTh KOP3UHY
13 (GPUTIOPHULEI U JIMIIH [T0CTIE ITOTO 3aMOJTHUTH €€ MPOAYKTAMH,

BHUMAHME! Ilpu xapke 3aMOpOKCHHBIX IPOIYKTOB, TAaKUX Kak KapTodernb ¢pw,
HE TpeBbIaiiTe JUHUIO «Makc», OTMEYeHHYI0 Ha Kop3uHKe. C 3aMOpO’KEHHBIX
MPOIYKTOB 1O JKapKA HEOOXOAMMO YAAIHTh KPUCTAIIBI Jhaa. Bo Bpems yKIaIku
NPOJYKTOB BO (PUTIOPHHUILY, BO U30EKaHWE BHITEKAHUS Macya, HEOOXOAUMO
MPUACPKUBATHCS PEKOMEHIANNH, IPUBEACHHBIX BHIIIIC.

ITorpyxaiiTe KOp3UHY B Macjio OYeHb MEJIEHHO, YTOOBI N30€KaTh €r0 BBHITUIECKUBAHUSI.
. Bo BpeMst roTOBKH 3aMEHHTE KPBIIIKY (PPUTIOPHULIHL.

. Korma BpeMs NpHroTOBIEHHS HCTEKJIO, MEPEBEAUTE PEryasTop TeMIepaTypsl B
nonoxenue “OFF” («BbIKJI») u oTkmounTte GPPUTIOPHUIY OT SIEKTPUICCKOH CETH.
OCTOpO’KHO TOJHUMHTE KPBILIKY (PUTIOPHULBI, AEpXka ee Jayiblle OT ceds, A
obecriedeHus TOHOTO BBIXO/a Tapa W3 Hee J0 MOMEHTA ITOJTHOTO CHSATHUS KPBIIIKH.
Bo uzbexaHue monyueHHs 0XKOTOB OT BBIXOASIIETO HApY)Ky Iapa AEpXKUTE JHUIO
MOJJAITBINIE OT BEPXHEH YacTh (QPUTIOPHHUIIHL.

ITocne okoHuUaHMS KAPKHU MOJHUMUTE KOP3UHY U YAEPKUBANUTE €€ C OMOILBIO PyUKU
HaJT 9amIeH U Macia, 9TOOBI Maclio CTEKaJIo C KOP3UHBI.

ITocne Toro, xak BbI BeIIbETE MACIO U3 YalllM U Macla, YIOMSHYTYIO Yally AJs
Maciia MOYKeTe HCTOIb30BaTh IS OAAYH IPUTOTOBICHHBIX MTPOIYKTOB MIM MOXKETE
HoJaTh B Ipyrou nocyze.

BHUMAHME! Ilepen 9ucTKOW WJIM XpaHEHHUEM JIaiTe (PUTIOPHHUIIE MOTHOCTHIO
ocThITh (mopsiaka 2-x yacos). IlepemenieHne u TepeABHKCHHE (DPUTIOPHULBI C
TOPSYMM MacjoM BHYTPH 3aIpEIaeTcs.

BHUMAHHME! Bo Bpems UCHONB30BaHUS  METAUIMYECKUE  MMOBEPXHOCTH
(GpUTIOpHUIBI CHIIBHO HarpeBatoTcs. He mpukacaiiTech K KOpIycy (GpUTIOPHHUIIBI BO

BpeMs pabOTEHI.



COBETBDI 110 HCITOJIB30OBAHUIO ®PUTIOPHUIIbI

1.
2.

Kp
3.
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11.

12.

J1s IpUroTOBIICHNS IPOAYKTOB BCET/Ia HCIIOIB3YHTE KOP3UHY IS KAPKH.
[Tpu MpUroTOBIEHUN KPBIIKA BCETAA JOJDKHA OBITH 3aKpbITOd. OCTOPOXXHO CHUMHUTE
BIIIKY.

Korga Mmacino mpenaBapUTENbHO HarpeTo, CBETOBOM HHIUKATOp TEMIIEPATYpPhI
3aropaercs, yKa3blBas, 4TO JOCTUTHYTa HE00X0MMas TeMIepaTypa.

MeznieHHO TOTpyKaiTe KOp3WHY B ropsdee Macno. IIpu OBICTpOM MOTrpyXeHHH

KOP3MHBI MACJIO MOXKET BBITCKATh U BBIITJICCHYTLCS.

. Bo BpeMst skapku BBIXOI ITapa HapyXKy SBISICTCS HOPMaIbHBIM.
. He croiite ciumkom 65113K0 K YPUTIOPHUIIE BO BpEMs pabOTHI.

. He cmemuBaiiTe HOBOC M cTapoc MacJio.

PerynspHo MeHsiiTe Macio. B OCHOBHOM, Macjao CTaHOBUTCS IPOTOPKIBIM IIpU
TIPUTOTOBJIEHUN TPOAYKTOB, C BHICOKHM COZEpKaHHeM Oelka (IITHIa, MSACO M pbi0a).
Ecnu macno ucnosb3yercs Juist Kapku Kaptodens ¥ (QUIBTpYeTcsl IMOoCie KaKAoro
HCIONB30BaHUs, €70 MOKHO HCIONB30BaTh OT § 10 10 pa3, HO ONHO M TO K€ MAaCIO

HEb3s UCIO0IL30BaTh 00Jiee 6 MECSIIEB.

. Bcema, KaK TOJIBKO BO BPEMsA HArp€BaHUA HAYUHACT 06p330BBIBaTLC}I IICHa, 1UJIK Korjaa

LBET Macjia TEMHEET, UJIH KOTJja YyBCTBYETCS MPOTOPKIIBIN 3amax MIN BKYC, UM KOTJa
MacJjo MpuodpeTaeT KOHCUCTEHIIUIO CHPOTIA, €r0 CIIEAYET 3aMEHUTb.
. Ybenutech, YTO TOATOTOBJIEHHBIC MJIsI TMPHUTOTOBICHUS IPOXYKTH IOJHOCTBHIO
BEICYIICHBL. Ilepen skapKkoii ¢ 3aMOPOKEHHBIX MPOIYKTOB YAAINTE KPUCTAIUIBI JIBAA.
Jnst paBHOMEpPHOI KapKu KyCKH IPOIYKTOB JIOJDKHBI OBITH OJJMHAKOBOTO pa3Mepa H
TOIUHEL. [[J1s 60JIee TOICTHIX KYCKOB TpeOyeTcst O0IbIle BpeMEHH.

VYka3aHHOe BpeMsl ITIPUTOTOBJICHUS SIBISIETCS NPUOIM3UTENBHBIM BpPEMEHEM,
HEOOXOIMMBIM UL JKapKH OIHOM KOP3WHBI, HAIIOJHEHHOH HAIoNOBHHY. TOYHOE
BpeMs MOXET U3MEHAThCS B 3aBUCUMOCTH OT KOHKPETHOTO KOJIHYECTBa,

TNIEPCOHAJIBHOI'O BKYyCa, KOJITMYCCTBA U TOJIINHBI KYCKOB U T.II.



PETI'YJIMPOBAHUE TEMIIEPATYPbI

B ocHOBHOM, 7SI TPUTOTOBIICHHS JIETKON MHIIN (OBOIIN, phIOa) yCTAaHABIMBACTCS HI3KAs

TeMIieparypa, a A 3aMOPOXKEHHBIX IPOXYKTOB, KapTodens ¢pu nm Kypuusl Ooiee

BBICOKHE.
IMPOAYKThHI BPEMSI TEMIIEPATYPA
[MPUT'OTOBJIEHM A
Kaprodens dpu 6-9 MuHYT 190°C
Pri6HOE (e 3-5 MUHYT 150°C
KypuHbie nanpunku 6-8 MuHyT 170°C
Kycoukn kypumst 13-20 munyT 170°C
JKapenslie kabauku 3 MUHYTHI 150°C
ZKapensie rpudsI 3 MUHYTBI 150°C
Kpyxouku yka 3 MUHYTBI 150°C
[orunkn 3-5 MuHYT 170°C
Kapensie g6510ku 4 MUHYTBI 170°C
KpeBetku 4-6 MuHYT 150°C

COBETHBI 11O UCITOJIB30OBAHUIO BPUKETOB TBEPIOI'O

KUPA

BHUMAHME! He knaauTte OpUKETH TBEPAOTO KUpa B Yally JJIsl Macia WA B KOP3UHY

JUTS JKapKH.

1. Ecnu Bel ucnone3yere TBepIbIH pacTUTENBHBIA JKHp, TO CHayaja pacTONHUTE €ro B
OTIETHFHON MHCKE, a TOIBKO MOCIE 3TOT0 OCTOPOKHO HAJIEWTE TOIUICHBIN JKUP B HaIly
JUIs Macna.

2. PaHee UCIOJIBb30BaHHBINA TBEP/bIA PACTUTENIBHbII KUpP, 3a0UBIIUICS U 3aCTPSBIIMIA B
yamre Juisi Macja, Mepe]] ero IMOBTOPHBIM HCIIOJIb30BAaHHEM HEOOXOIUMO YAAINTH W3
Yalk U pacTONUTH B OTAEIBHON CKOBOPOJIE UIIH KacTproJie.

BHUMAHME! Ecnmu Brl momneiTaeTech pacTOMUTH 3aTBEPACBIINIA B Yalle Ul Macia
JKUP, CYIIECTBYET PHCK, YTO OBICTPO PACTOIUIEHHBIM HIDKHHUN CIOM JKHpa MOXKET

OpBI3HYTH CKBO3b BEPXHHUI, O0JIee TBEPIBIH CIIOH.
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BpinoJiHsiiTe TOJBKO CJIEIYIOLIYI0 POLEaYPY

Korna pacrarumBaere TBepblid paCTUTENBHBIH KUP BO PPUTIOPHHMIIE:

1. Y6enurecs, 4To TeMIiepaTypa JKHpa COOTBETCTBYET KOMHATHOH Temmepatype. Ecim
JKHP XOJIOAHBIH, CYIIECTBYET OOJIBIION PUCK Pa3OpBI3TUBaHUSL.

2. C TOMOIIIBIO BIJIKM OCTOPOYKHO NMPOTKHUTE JKUP B HECKOIBKIX MECTaX.

3. Bo Bpems pacTaruimBaHus KpbIlKa BCETrja JOJDKHA OBITh IUIOTHO 3aKphITa.

4. YcraHoBuTe perynsTop Temreparypsl Ha 150°C.
BAJKHO! Korna ¢puTropHuIa BKIIIOYAETCSl B CETh, 3ar0paeTcs CBETOBOH WHIUKATOP
cetn/HarpeBa. Korma sxup wiam mMacino B amie JOCTUTAaeT HEOOXOANMON TeMIIepaTypHl,

3aropacTcs UHAUKATOP NPUTOTOBJICHUS .

ONJIBTPALIUA & 3AMEHA MACJIA

BHUMAHME! TIlpu kaxmoii cMeHe Macia WM Tepell YUCTKOM U XpaHEHHEM
(dpUTIOpHUIIBI YOeIHuTeCh, YTO (PPUTIOPHUIA BBHIKITFOUCHA U3 PO3CTKH HA CTEHE W MAcjo
MOJIHOCTBIO OCTHLIO (IPUOIU3UTENBHO B TEUEHHE 2 —X YacoOB).

INPUMEYAHME: Tlocne kaXIoro HCIONb30BaHUS HE CIeNyeT MEHATh macio. B
OCHOBHOM, TpU IMPHUTOTOBJICHUH MPOAYKTOB C BBICOKHM COJEpKaHueM Oernka (Msco
NTHOBI, MSACO W pbIda), Macio OBICTPO CTAHOBUTCS HENPHTOAHBIM. Eciu macio
HCTIONB3YETCs TS XKapKu KapTodelns u GUIbTPYETCs MOCe KaXKA0T0 UCIOIb30BaHMUS,
€ro MO’XHO HCIOJIb30BaTh OT 8 10 10 pa3, HO HENb3sI UCMOJB30BATH OJTHO U TO K€
macio 6osiee 6 MecsIeB.

duabTpanusa MacJja:

1. Vb6emurech, 4YTO0 MAacCa0 JOCTATOYHO OCTELLIO

(TpUONM3UTENTHLHO B TEUCHUE 2 —X YacOB) U CIICHTE \\‘m

MacJio U3 4aluy JJist Macjia B JpyTryro EMKOCTb HUJIN

OyTeuIKy (Puc.3). ’ T

2. BbIMoOiiTe ¥ BBICYIIUTE dally sl Macia u ’ l

KOP3UHY ISl )KapKH. Puc.3 Puc.4
3. BamonHuTe wYaury JUIs Macia MacioM Yepes

METALIHYECKOE CUTEUKO WU OyMakHBIH GUiIbTp (Puc. 4)
10



PEKOMEHJALIUUA 110 YUCTKE

B nmemsax Goree MIMTENBHOTO MCIOJIL30BAHUS (DPUTIOPHHUIIBI €€ CIIeyeT YUCTUTD 10Cie

Ka)XJIOTO HCTIOIE30BAHUS.

BHUMMAHME! Ilepen uncTkod Bcerja BEIHUMAHTE BIJIKY CETEBOTO IIHYpa U3 PO3ETKH.

Ilepen umctkoi naiite (QPUTIOPHUIIE W MACIy OCTHITh (MPUOTUUTENHFHO B TEUYCHUE

2 4acoB).

1. Huxorna He morpyxaiite OJOK yHpaBlIeHHs, IIHYyp WIM BWIKY CETEBOTO IIHypa WIN

KOPITYC B BOZLY WJIH JTIOOYIO APYTYIO KHIKOCTb.

2. He xnaguTe GNOK yIpaBieHUs, IIHYP WM BUJIKY CETEBOIO LIHYPa B TOCYIOMOCUHYIO

MalluHY.

3. bnok ynpaBneHust pOTPUTE TOJIBKO BIAKHOM TKaHBIO.

4. Yamry 1y Macina ¥ KOP3WHY MOXHO IOMBITh Ha BEpXHEH MOJKE MOCYZOMOCYHON

MaIlUHBI.

5. KpsItky (hpuUTIOPHUIIBI MOXKHO MBIT B TEIUIOH BoJe ¢ MbUIoM. He momeniaiite kopiryc
(PUTIOPHULIBI B )KUJKOCT HJIM II0CYJOMOEYHYIO MAllHHY.

6. 1 OYMCTKH TOCTOSHHOTO (HIBTPA, CHUMUTE €ro C KPBIIIKH M NPOMOITE €ro B
ropsiueit Boje ¢ MbuioM. Ilepen TeM Kak yCTAHOBHTH €r0 B KPBINIKY (DPUTIOPHMIIBI
XOPOIIEHBKO MPOMONTE M BBICYIIHNTE. 3aMEHHUTE KPBIIIKY (GHIBTpa.

OCTOPO?KHO: 3anperiaercsi MbITh HOCTOSIHHBIA (UIBTP B ITOCYAOMOEYHON MaIlIMHE.

OYHKIUA CBPOCA COCTOSHUSA OBOPYIOBAHUA
(MCX0HOE COCTOSIHHE)

Bama ¢puTiopanna nmeet GyHKIMIO cOpoca cOCTOSHUS 000pyaoBaHus. Eciu mo kakoii-
mu00 TMpUYMHE (PPUTIOPHHIA IIEPECTaeT HArPEeBaThCS, TO MOXKET OBITH CBSI3aHO C
3aKJIMHABAaHUEM KHOIIKM cOpoca COCTOSIHUS.

Copoc cocTosiHusI PPUTIOPHUIIBI (MCXOIHOE COCTOSIHME):

1. Brikimrounte GpUTIOPHALLY U3 PO3ETKH HA CTEHE.



2. Jlalite (puUTIOpHHIIE ¥ MAclly B 4YaIlle JJIs Macia
TIOJTHOCTBIO OCTHITh.
3. Ybeaurech, 4TO yCTPOWCTBO MOIHOCTHIO OCTHLIO.
ITogHrMuUTE GJIOK yNpaBJIEHUS] U HAKOHEUHUKOM
Kuormka copoca

LIapUKOBON PYYKH WITH JIePEBSHHBIM

KapaHJalloM HaxMHTe Ha KHomKy «COpocy»

(RESET) tepmocrtaTa BHYTpH 0JIOKa yIpaBieHHs
(Puc. 5)

4. 3akpenuTe OJIOK yIpaBIeHHs K KOPIyCY (ppUTIOPHUIIBI U IPOJOKANTE XKAPHUTB.

YCTPAHEHUE HEMCITPABHOCTEM

HEUCIIPABHOCTD | BO3MO’KHBIE YCTPAHEHHUE
NPUYHNHBI

DpuTIOpHALIA HE 1. Briok ynpaBneHus 1. BHOBB 3akpenuTe 0JIOK

pabdortaer HENPaBHJIbHO YCTAHOBJICH. | YIPaBIICHUSI.

2. Bunka He noznkimodeHa K | 2. BeraBbTe BUIIKY B pO3€TKy Ha
3IEKTPUIECKOH PO3ETKE. CTEHe.

3. [luranue ve noctymaet B | 3. Haxkmute Ha «COpocy
PO3ETKYy. (RESET) BbIKIIOUATENH

4. Ilepexmroyarens cOpoca | MPEAOXPaHUTENb WM 3aMEHUTE
COCTOSIHUSI 320JIOKMPOBaH. | NPEOXPaHUTEIb.

4. BEIKITIOYHTE YCTPOICTBO U
JlaiiTe eMy MOJHOCTBIO OCTHITb.
CHuMuTE GJIOK yIpaBICHUS U
Ha)XKMUTe Ha KHOIIKY «Copocy

(RESET) tepmocrara.

Macio BetuBaeres | 1.Cnumkom MHOTO Macna B | 1. Bemurtounte gputiopHUIly u

3a Kpast qame a1 Macia. IIOCJIC ITOJIHOI'O OCThIBAHUA

(pUTIOpHULBI MacJa, clIeiTe JIHITHEE MacIo.




2. CIHUIIIKOM MHOTO

MPOJYKTOB B KOP3HHE.

3. Macio MHOTO pa3 ObLIO

HCIIOJIB30BaHO U BBI3BIBACT

MOABJICHUC IICHBI.

2. YpanuTe JUIIHNE TPOIYKTHI
U3 KOP3UHBL.

3. Boiknmounte GpUTIOpHHULLY U
I10CJIE TIOJIHOT'O OCTBIBaHUS
Macjia, HaloJHHUTE Yalry Jis

Macjia HOBBIM MacCJIOM.

IIpoaykThl chIpbIe

NJIN KUPHbIE

1. Macno Harpeto
HEJI0OCTATOYHO
2. CIIMImKoM MHOTO

MPOTYKTOB B KOP3UHE.

1. JIns HOpMaIbHOH JKapKu
MPOAYKTOB YCTAHOBHUTE KHOTIKY
peryJsTopa TeMIieparypbl Ha
HEOOXOIUMYIO TEMITePaTypy.

2. YanuTe JUIIHAE TPOIYKTHI

13 KOP3UHEI.

IIpoaykTbl He
MPUTOTOBJIEHBI

NMOJTHOCTBHIO

1. Kycku npoxyktoB

CIIMIIKOM OOJIBIIIHE.

2. O4eHb KOPOTKOE BpeMst

IIPUTOTOBJICHU.
3. CMIIKOM BEICOKAs

TeMIIepaTypa Macia.

1. PazpexxpTe IpOAyKTHI HA
MEJIKHE KYCOYKH.

2. Ilponomwkaiite sxapuTh U
MTOCTOSIHHO TIPOBEPSNTE MPOIECC
TIPUTOTOBJICHHSI.

3. YMEHBIINUTE TeMIIepaTypy
Macia, YTOOBI TPOIYKTHI

MOJHOCTBIO 00XKapUIINCH.

W3 macia BbIXOAUT
ABIM HJIA

MOABJIACTCH IEHA

1. Macno MHOTO pa3 ObLIO0

HCIIOJIB30BaHO.

1. OcraBbTe, UTOOBI MACIIO
MTOJIHOCTBIO OCTBIIO, U 3aMEHHUTE

€I'0 HOBBIM MacCJIOM.




OXPAHA OKPYXKAIOIIEN CPEJBI, YTUJIN3AIIAA

Bol MOXkeTe TOMOYB B OXpaHe OKpYKaroIeH
cpenbt! [oxanyiicra, coOnronaiiTe MECTHBIC
HOPMBI: nepenasaiite Hepaboratoniee
MEKTPUIECKOE obopynoBaHue B
COOTBETCTBYIOIIAE ICHTPHl  YTHIU3AINH
AIIEKTPOHHBIX U NEKTPUICCKAX OTXOHOB.



VOX ™

ELECTRONICS

\

KORISNICKO UPUTSTVO
FT - 5410

Pazljivo procitajte ovo uputstvo pre koriS¢enja i sacuvajte ga za kasniju upotrebu.



VAZNA BEZBEDONOSNA UPUTSTVA

Prilikom kori$¢enja elekri¢nih uredaja, neophodno je ispratiti osnovne mere bezbednosti,

ukljucujudi i sledece:

1

3
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. Procitajte sva uputstva.

2.

Ne dodirujte vrelu povrSinu. Koristite drSke 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 ¢iS¢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 povr$inu ili sto pokriven stolnjakom, vodite ra¢una

da uredaj koristite na tvrdoj radnoj povrsini.

. Nije dozvoljeno koris¢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.

9.

Kabl za napajanje ne sme se ostaviti da visi preko ivice stola ili radne povrsine, ili da

dodiruje vrele 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 zagrejane gasne ili elekri¢ne pe¢i ili u zagrejanu rernu.

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

13. Vodite racuna da su drske adekvatno pri¢vr§éene na korpu i zakljucane. Procitajte

detaljna uputstva o sklapanju uredaja.

14. Pre upotrebe, uvek vodite racuna da je rezervoar za ulje pravilno postavljen.

15. Nikada ne povezujte fritezu sa izvorom elektri¢nog napajanja, a da prethodno ne stavite

ulje u rezervoar sa uljem.



16.

Ulje u rezervoaru sa uljem je jo§ uvek vrelo kada se uredaj iskljuci. Nikada ne
pokusavajte da pomerite fritezu dok se potpuno ne ohladi, podignite rezervoar za ulje

koristeci drske.

17. Tako se odvojivi rezervoar za ulje moze kompletno potopiti u vodu i o€istiti, pre naredne

upotrebe mora biti potpuno suv da bi se izbegao strujni udar.

18. Nikada ne prepunjujte fritezu uljem. Napunite samo izmedu maksimalnog i minimalnog

19.

nivoa kao §to je navedeno unutar rezervoara sa uljem.

Nemojte dodavati hranu sa kristalima leda ili hranu koja je vlazna vrelom ulju.

20. Ovaj uredaj nije namenjen za upotrebu od strane osoba (ukljucujuci decu) sa smanjenim

21.
22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

fizickim, 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.

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

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

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

Ne koristite uredaj napolju.

Cuvajte uredaj unutra da biste spre¢ili kvar elektriénih delova.

UPOZORENIJE: 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.

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

Ovaj uredaj namenjen je za upotrebu u domacinstvu, odnosno za sli¢ne namene, kao
Sto su:

— Kuhinjske prostorije u prodavnicama, kancelarijama i drugim radnim okruzenjima;
— Seoska domacinstva;

— Od strane gostiju u hotelima, motelima i slicnim smestajnim objektima;

— U objektima za izdavanje na bazi nocenja sa doruckom.

29. Sacuvajte ovo uputstvo.



OPIS PROIZVODA

) Rukohvat na
Poklopac filtera poklopcu
Poklopac friteze
Kontrolna tabla Prozor za
o nadziranje
Korpa za przenje Posuda sa uljem
Rukohvat kucista Dréka korpe za
Kuciste przenje
Indikator napajanja
Power d)
wﬂOC_ “‘ Regulator temperature
Ready CE 170°
Indikator
spremnosti
KONTROLNA TABLA

Regulator temperature

Regulator temperature ukljucuje fritezu i podesava Zeljenu temperaturu za przenje.
Indikator napajanja

Lampica indikatora napajanja svetli kada je friteza ukljucena.

Indikator spremnosti

Lampica indikatora spremnosti ¢e se ukljuciti i iskljuciti nekoliko puta tokom przenja. Ovo

pokazuje da se temperatura odrzava termostaticki.
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PRVA UPOTREBA UREDAJA

1.

Uklonite kompletno pakovanje, etikete i/ili nalepnice sa friteze.

UPOZORENUJE: Ne uklju¢ujte fritezu kada kontrolna tabla nije instalirana u kuéistu
friteze. Ukljudite fritezu samo kada je uredaj potpuno sastavljen, a grejni element uronjen
u ulje.

UPOZORENUJE: Ne potapajte kontrolnu tablu, kabl ili utika¢ u vodu.
UPOZORENJE: Ovaj uredaj se ne sme koristiti za zagrevanje vode.

. Podignite kontrolnu tablu sa grejnim elementom iz lezista podizu¢i ih jednom rukom

odozdo dok drugom rukom drZite kuciste friteze.

. Uklonite rezervoar sa uljem iz tela friteze.

. Operite rezervoar sa uljem i korpu za prZenje vru¢om vodom, neabrazivnim sunderom i

sredstvom za pranje ili nekim drugim neotrovnim deterdZzentom. Dobro osusite pre
upotrebe.

NAPOMENA: Rezervoar za ulje, korpa za przenje, drska korpe za prZenje, stalni filter
i poklopac mogu se prati u toploj vodi sa sapunicom.

UPOZORENJE: Ne potapajte kontrolnu tablu, kabl za napajanje, ili utikace u te¢nost

bilo koje vrste.

SKLAPANJE FRITEZE

1.
2.

Stavite posudu sa uljem u kuciste friteze.
Postavite ivice vodilice na kontrolnoj tabli u vodilice montirane na metalnom kuéistu
(S1.2).

Slika 1



3. Gurnite ivice vodilica do kraja.
NAPOMENA: Friteza ima automatski sigurnosni prekida¢ kako bi se osiguralo da
uredaj nece raditi ako se kontrolna ploca nije ¢vrsto umetnula u vodilice na kuéistu friteze.
4. Pri¢vrstite drsku friteze na korpu friteze tako Sto Cete stisnuti rucke drske istovremeno i
umetnuti ih u metalni nosac¢ na korpi. Uverite se da je kraj Sipki umetnut u rupe za drzace.

Podignite dr§ku nagore da bude u zaklju¢anoj poziciji (S. 2).

Metalni drzac¢
Krajevi Sipki

S1.2
KORISCENJE FRITEZE

UPOZORENUJE: Nikada ne ukljucujte fritezu pre punjenja posude sa uljem. Uvek se
uverite da je kontrolna tabla ucvrSéena u kuciste friteze i da je grejni element unutar ulja u
rezervoaru za ulje pre ukljucivanja.

1. Sipajte ulje za kuvanje u rezervoar za ulje, vodec¢i racuna da se nalazi izmedu "Min" i
"Max" linija za punjenje u rezervoaru za ulje. Nemojte ga nedovoljno napuniti ili
prepuniti. Nivo ulja mora da se odrZzava izmedu minimalnog (2.5 litara) i maksimalnog
nivoa (3.5 litara) oznacenog unutar rezervoara za ulje.

2. Mozete koristiti me$ano biljno ulje, kukuruzno ulje ili ulje kanole. Nemojte Koristiti

maslinovo ulje, margarin, mast ili sok od pecenja. Nikada ne meSajte staro i novo ulje ili


Iskra
Rectangle

Iskra
Rectangle


druga ulja i masti.

3.

Ako zelite da koristite ¢vrstu masnocu, prvo je morate otopiti, detalji se nalaze u odeljku

"SAVETI ZA UPOTREBU CVRSTE MASTI".

4.
5.

Postavite poklopac na fritezu.
Ukljucite utika¢ u elektriénu utiénicu na zidu. Indikator napajanja ¢e zasvetleti.
PAZNJA: Nikada ne ukljuéujte kontrolnu tablu kada nije montirana na telo friteze. Ne

potapajte kontrolnu tablu, kabl za napajanje ili utika¢ u vodu ili neku drugu te¢nost.

. Podesite regulator temperature na zeljenu temperaturu.

. Indikator spremnosti ¢e se upaliti kada se dostigne Zeljena temperatura.

8. Ne punite korpu za przenje kada je uronjena u vrelo ulje. Stavite hranu u korpu za przenje.

9.

Nemojte ispustati hranu u vrelo ulje za kuvanje. Nemojte je prepuniti, maksimalno
optereéenje je 250g. Za optimalne rezultate i krace vreme przenja, przite manje koliCine.
UPOZORENJE: Kada przite smrznutu hranu, uklonite korpu za przenje iz friteze pre
punjenja jer ¢e ulje prskati na sve strane i izazvati opekotine.

PAZNJA: Kada przite smrznutu hranu kao §to je pomfrit, ne treba prelaziti "max" liniju
na korpi za przenje. Ocistite led sa smrznute hrane pre przenja. Ukoliko to ne ucinite
moze doci do prelivanja friteze kada se hrana stavi u ulje.

Korpu za przenje pazljivo uronite u rezervoar sa uljem da ulje ne bi prskalo na sve strane.

10. Zamenite poklopac friteze na fritezi tokom prZenja.

11. Kada je vreme pripreme gotovo, okrenite regulator temperature u “OFF” poziciju i

izvadite utikac iz elektri¢ne uti¢nice na zidu.

12. Pazljivo podizite poklopac friteze dizuéi ga dalje od vas da bi omogudili pari da izadje

pre nego §to potpuno uklonite poklopac. Drzite lice dalje od vrha uredaja da bi izbegli

opekotine od pare koja izlazi.

13. Podignite korpu za przenje drze¢i je za drsku i stavite je nad posudom za ulje da bi se

ulje ocedilo.

14. Kad se ulje iscedi iz korpe za przenje, korpu mozete podiéi i sluziti hranu u njoj ili je

servirati u posudi.
UPOZORENJE: Uvek pustite da se friteza potpuno ohladi (oko 2 sata) pre ¢iS¢enja ili

odlaganja. Nikada ne prenosite ili ne pomerajte uredaj dok je vrelo ulje u njemu.
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PAZNJA: Metalne porviine friteze postaju vrele tokom upotrebe. Ne dodirujte strane

uredaja dok je u upotrebi.

SAVETI ZA KORISCENJE FRITEZE

. Uvek koristite korpu za przenje da bi isprzili hranu.
. Uvek zatvarajte poklopac tokom przenja. Pazljivo uklonite poklopac.

. Kada je ulje unapred zagrejano, lampica indikatora spremnosti ¢e se ukljuciti pokazujuci

da je zeljena temperatura dostignuta.

. Lagano spustajte korpu za przenje u vrelo ulje. Ako prebrzo spustite korpu za przenje,

ulje se moze preliti 1 prskati.

. Normalno je da para izlazi sa strane poklopca tokom prZenja.
. Izbegavajte da stojite suvise blizu friteze dok radi.
. Ne mesajte nova i stara ulja.

. Redovno menjajte ulje. Generalno, ulje ¢e brzo biti uzeglo kada se przi hrana koja sadrzi

dosta proteina (Zivina, meso i riba). Kada se ulje koristi 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.

. Uvek zamenite ulje ¢im poéne da se stvara pena tokom zagrevanja, ili kada boja postane

tamnija, ili kada ima uzegli miris ili ukus, ili postane sirupasto.

10. Uverite se da je hrana koja se priprema suva. Uklonite led sa zamrznute hrane pre

przenja.

11. Da bi se podjednako isprzili, delovi hrane moraju biti iste veli¢ine i debljine. Za deblje

komade potrebno je vise vremena.

12. Navedena vremena kuvanja odnose se samo na priblizno vreme potrebno da se isprzi

jedna korpa do pola puna. Tacno vreme moze se razlikovati zavisno od konkretne

koli¢ine, liénih preferenci pripremanja hrane, veli¢ine i debljine komada, itd.

PODESAVANJA TEMPERATURE

Generalno, koristite niza podeSavanja za delikatnu hranu (povrée, riba) i visa pode$avanja

za smrznutu hranu, pomfrit i piletinu.



HRANA VREME PRIPREME TEMPERATURA
Pomfrit 6-9 minuta 190°C
Riblji fileti 3-5 minuta 150°C
Pile¢i prsti 6-8 minuta 170°C
Komadi piletine 13-20 minuta 170°C
Przene tikvice 3 minuta 150°C
Przene pecurke 3 minuta 150C
Kolutovi crnog luka 3 minuta 150°C
Krofne 3-5 minuta 170°C
Pedene jabuke 4 minuta 170°C
Skampi 4-6 minuta 150°C

SAVETI ZA KORISCENJE CVRSTE MASTI

UPOZORENUJE: Ne stavljajte ¢vrstu mast u rezervoar sa uljem ili u korpu za przenje.

1. Ako koristite ¢vrstu biljnu masnocu, prvo je otopite u odvojenoj posudi, a onda veoma
pazljivo sipajte otopljenu masnoc¢u u rezervoar sa uljem.

2. 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.

UPOZORENJE: Ako pokusate da rastopite stvrdnutu masnoéu u rezervoaru za ulje,

postoji opasnost da naglo rastopljena manoca prsne odozdo kroz ¢vrsti gornji sloj masti.

Koristite samo sledeéu proceduru

Kada topite ¢vrstu masnocu u fritezi:

1. Proverite da li je mast zagrejana na sobnoj temperaturi. Ako je mast hladna, postoji veci

rizik od prskanja.

2. Koriste¢i viljusku, pazljivo napravite rupe u masti.

3. Proverite da je poklopac uvek ¢vrsto zatvoren dok se masnoca topi.
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4. Podesite regulator temperature na 150°C.
VAZNO: Indikator napajanja zasvetleée kada se ukljui u elektriénu utiénicu na zidu.
Inidkator spremnosti zasvetlece kada mast ili ulje u rezervoaru dostigne izabranu

temperaturu.

FILTRIRANJE & ZAMENA ULJA

PAZNJA: Uverite se da je friteza iskopéana iz elektri¢ne utinice i da je ulje ohladeno
(oko 2 sata) pre zamene ulja, ili ¢iS¢enja i odlaganja friteze.

NAPOMENA: Ulje ne treba menjati nakon svake upotrebe. Generalno, ulje ¢e brzo biti
neupotrebljivo kada se przi hrana koja sadrzi dosta proteina (Zivinsko meso, meso i riba).
Kada se ulje koristi za przenje krompira i filtrira se nakon svake upotrebe, moze se koristiti
8 do 10 puta. Medjutim, nemojte koristiti isto ulje duze od 6 meseci.

Filtriranje ulja:

1. Uverite se da je ulje ohladeno (priblizno 2 sata) i

onda ispraznite ulje iz rezervoara za ulje u drugu (1m/ /N
posudu ili bocu. (S1.3). i & ‘

2. Operite i1 osusite rezrvoar za ulje i korpu za prZenje. 4 | T

3. Napunite rezervoar za ulje uljem tako da ulijete ulje { ‘

kroz Zi¢anu cediljku ili papirni filter. (Sl. 4) S1.3 SL.4
UPUTSTVA ZA CISCENJE

Da biste koristili va$ uredaj tokom mnogo godina, ocistite fritezu nakon svake upotrebe.
UPOZORENUJE: Uvek izvucite utika¢ iz elektriéne uti¢nice pre ¢iS¢enja. Pustite da se
friteza i ulje potpuno ohlade (oko 2 sata) pre ¢is¢enja.

1. Nikada ne potapajte kontrolnu tablu, kabl ili utika¢ u vodu ili neku drugu te¢nost.

2. Ne stavljajte kontrolnu tablu, kabl ili utika¢ u masinu za pranje sudova.

3. Kontrolnu tablu obriSite samo vlaznom krpom.

4. Rezervoar za ulje i korpa za przenje mogu se prati na gornjoj polici masine za pranje

sudova.



5. Poklopac friteze moZe se prati u toploj vodi sa sapunom. Ne stavljajte telo friteze u
te¢nost ili masinu za pranje sudova.

6. Da biste odistili trajni filter, izvadite ga iz poklopca i operite ga vru¢om vodom sa
sapunom. Isperite i dobro osuSite pre nego §to ga ponovo stavite u poklopac friteze.
Zamenite poklopac filtera.

OPREZ: Ne perite trajni filter u masini za pranje sudova.

FUNKCIJA RESETOVANJA

Vasa friteza ima funkciju resetovanja. Ako iz nekog razloga friteza prestane da se zagreva,

mogudi razlog je da se taster za resetovanje zaglavio.

Resetovanje friteze:

1. Iskljucite aparat iz elektricne uti¢nice u zidu.

2. Pustite da se uredaj i ulje u rezervoaru potpuno
ohlade.

3. Nakon §to se uredaj potpuno ohladio, podignite
kontrolnu tablu i koriste¢i vrh hemijske ili drvene

Taster za

olovke, gurnite dugme za resetovanje termostata _
resetovanje

koje se nalazi unutar kontrolne table (Sl. 5)

4. Ponovo pricvrstite kontrolnu tablu na kuciste

friteze i nastavite przenje.



RESAVANJE PROBLEMA

PROBLEM

MOGUCI UZROCI

RESENJE

Friteza ne radi

1. Kontrolna tabla nije
pravilno instalirana.

2. Utikac¢ nije povezan sa
elektriénom zidnom
uti¢nicom.

3. Elektri¢na uti¢nica nije pod
naponom.

4. Prekidac za resetovanje se

zaglavio.

1. Ponovo pricvrstite kontrolnu
tablu.

2. Ukljucite utikac u elektricnu
zidnu uti¢nicu.

3. Resetujte sigurnosi prekidac ili
zamenite osigurac.

4. Iskljucite uredaj i pustite da se
potpuno ohadi. Uklonite kontrolnu
tablu i pritisnite taster za

resetovanje termostata.

Ulje se prosipa

1. Previse ulja u rezervoaru

1. Iskljugite fritezu. Neka se ulje

pripremljena

spremanja.

iz friteze za ulje. potpuno ohladi. Uklonite visak
2. Korpa sa hranom je ulja.
prepunjena. 2. Uklonite visak hrane iz korpe za
3. Ulje je precesto kori§¢eno i | hranu.
peni. 3. Iskljudite fritezu. Neka se ulje
potpuno ohladi. Napunite rezervoar
sa uljem novim uljem.
Hrana je 1. Ulje nije dovoljno 1. Podesite dugme za kontrolu
gnjecava ili zagrejano. temperature na odgovarajucu
masna 2. Korpa za hranu je temperaturu da bi hrana bila
prepunjena. isprzena.
2. Uklonite visak hrane iz korpe za
hranu.
Hrana nije 1. Preveliki komadi hrane. 1. Isecite hranu na manje komade.
potpuno 2. Prekratko vreme 2. Nastavite przenje i kontinuirano

proveravajte proces pripremanja




3. Temperatura ulja

previsoka.

hrane.
3. Smanijite temperaturu ulja da bi

hrana bila potpuno przena.

Ulje za
kuvanje
ispusta penu

ili dim

1. Ulje je precesto koris¢eno.

1. Pustite da se ulje potpuno ohladi

i zamenite novim uljem.

EKOLOSKO ODLAGANJE

Dajte svoj doprinos oCuvanju zivotne sredine!
Postujte lokalne propise: odnesite elektricne
uredaje koji se vise ne koriste odgovaraju¢em
centru za prihvat elektronskog otpada.




J)VOX “

ELECTRONICS

MANUAL DE INSTRUCCIONES
FT - 5410

Por favor, lea este folleto detenidamente antes de usarlo y guérdelo 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, asegurese 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 méas 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 o0 mostrador, ni que toque superficies
calientes.

10. No use este aparato cuando falte el depdésito 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. Aseglrese de que los mangos estén correctamente ensamblados en la cesta y que estén
bloqueados en su lugar. Ver las instrucciones detalladas de montaje.

14. Antes de usar, asegurese siempre de que el depdsito de aceite esté colocado
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correctamente.

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

16. 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 deposito
de aceite con las asas.

17. Aunque el deposito de aceite desmontable se puede sumergir completamente en agua
y limpiar, debe secarse completamente antes de siguiente uso para evitar descargas
eléctricas.

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

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

20. Este dispositivo no esta destinado a ser utilizado por personas (incluidos nifios) con
capacidades fisicas, sensoriales o 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.

21. Los nifios deben ser supervisados para asegurarse de que no jueguen con el aparato.
22. Al terminar de freir, siempre levante la canasta y espere unos segundos para permitir
que la presion del vapor disminuya.

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

24. No usar al aire libre.

25. Almacene el aparato en interiores para evitar fallas en los componentes electrénicos.
26. 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.

27. El aparato no esta disefiado para ser operado por medio de un temporizador externo o
un sistema de control remoto separado.

28. Este aparato esta disefiado para ser usado en aplicaciones domésticas y similares, tales
como:

- Personal de areas de cocina en tiendas, oficinas y otros entornos de trabajo;
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- Casas rurales;
- Por clientes en hoteles, moteles y otros entornos de tipo residencial;
- Entornos tipo “Bed and breakfast”.

29. Mantenga y conserve estas instrucciones.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Asa de la tapa

Tapa del filtro Tapa de la freidora

Ventana de
Panel de control °o visualizacion
Reserva de
Cesta de freir petréleo
Mapuade Asa de cesta de
alojamiento freir
Alojamiento U

Luz de encendido

Perilla de control de
temperatura

Luz de pronto




PANEL DE CONTROL

La perilla de control de temperatura

La perilla de control de temperatura enciende la freidora y ajusta la temperatura deseada
para freir.

La luz de encendido

La luz de encendido se ilumina cuando la freidora esta encendida.

La luz de pronto

La luz de pronto se encendera y apagara varias veces durante la fritura. Esto indica que la

temperatura se mantiene termostaticamente.

USAR POR LAPRIMERAVEZ

1. Retire todos los materiales de embalaje, etiquetas y / o calcomanias de la freidora.
ADVERTENCIA: No enchufe la freidora cuando el panel de control no esté instalado en
el cuerpo de la freidora. Solo enchufe la freidora cuando la unidad esté completamente
ensamblada y el elemento calefactor esté sumergido en aceite.

ADVERTENCIA: No sumerja el panel de control, el cable o el enchufe en agua.
ADVERTENCIA: Esta unidad no debe utilizarse para hervir agua.

2. Levante el panel de control con el elemento calefactor fuera de sus ranuras tirando
hacia arriba desde la parte inferior con una mano mientras sostiene el cuerpo de la
freidora con la otra mano.

3. Retire el deposito de aceite del cuerpo de la freidora.

4. Lave el depdsito de aceite y la cesta para freir con agua caliente, una esponja no
abrasiva y un liquido para lavar platos u otro detergente no venenoso. Sequela bien antes
de usarla.

NOTA: El depédsito de aceite, la cesta de freir, el asa de la cesta de freir, el filtro
permanente y la tapa se pueden lavar con agua jabonosa tibia.

ADVERTENCIA: No sumerja el panel de control, el cable de alimentacién ni los

enchufes en liquidos de ningun tipo.



MONTAJE DE FREIDORA PROFUNDA
1. Coloque el depésito de aceite en la carcasa de la freidora.
2. Inserte los bordes de guia en el panel de control en los rieles de guia montados en el

cuerpo de metal (Fig.1).

Deslizar

Carriles
guia

Fig.1

3. Deslice los bordes de la guia hacia abajo tanto como pueda.

NOTA: La freidora tiene un interruptor de seguridad automatico para garantizar que la
unidad no funcione a menos que el panel de control se haya insertado firmemente en los
rieles de guia en el cuerpo de la freidora.

4. Acople la asa de la cesta a la cesta de la freidora apretando las barras de la manija e
insertandolas en el soporte de metal de la cesta. AsegUrese de que el extremo de las barras

esté insertado en los orificios del soporte. Levante la manija para trabarla en su lugar

(Fig.2)



Fig.2

USAR LA FREIDORA PROFUNDA

ADVERTENCIA: Nunca enchufe la freidora antes de llenar el tanque de aceite con el
aceite. Aseglrese siempre de que el panel de control esté en su lugar en la caja de la
freidora y que el elemento de calentamiento esté dentro del aceite en el depdsito de aceite
antes de enchufarlo.

1.Vierta el aceite de cocina en el tanque de aceite asegurandose de que esté entre las
lineas de llenado "Min" y "Max" en el recipiente de aceite. No llene ni llene en exceso.
Los niveles de aceite deben mantenerse entre el minimo (2.5 litros) y los niveles maximos
(3.5 litros) marcados dentro del contenedor de aceite.

2. Puede usar aceite vegetal mezclado, aceite de maiz o aceite de canola. No utilice aceite
de oliva, margarina, mantequilla o goteos. Nunca mezcle aceite viejo y nuevo o aceites y
grasas diferentes.

3. Si desea usar grasa sélida, primero debe fundirla, los detalles se encuentran a la seccion
"CONSEJOS PARA USAR GRASA SOLIDA".

4. Coloque la tapa en la freidora.

5. Inserte el enchufe en la toma de corriente eléctrica. La luz de encendido se iluminara.
PRECAUCION: nunca enchufe el panel de control cuando no esté montado en el cuerpo
de la freidora. No sumerja el panel de control, el cable de alimentacion o el enchufe en
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agua o cualquier otro liquido.

6. Gire la perilla de control de temperatura a la temperatura deseada.

7. La luz de pronto se iluminara cuando se alcance la temperatura establecida.

8. No llene la cesta de freir cuando esté sumergida en el aceite caliente. Coloque la
comida en la cesta de freir. No deje caer la comida en el aceite de cocina caliente. No lo
Ilene en exceso y la carga maxima es de 250 g. Para obtener resultados 6ptimos y un
tiempo de fritura mas corto, freir cantidades mas pequefias.

ADVERTENCIA: Al freir alimentos congelados, retire la cesta de freir de antes de
llenarla, ya que el aceite podria salpicar y causar quemaduras.

PRECAUCION: Al freir alimentos congelados, como papas fritas, no debe exceder la
linea de llenado "Max" en la cesta de la freidora. Limpie el hielo de los alimentos
congelados antes de freirlos. De lo contrario, la freidora puede desbordarse cuando los
alimentos se colocan en el aceite.

9. Sumerja la cesta para freir en el tanque de aceite con cuidado para que no salpique el
aceite.

10. Vuelva a colocar la tapa de la freidora en la freidora mientras esta friendo.

11. Cuando finalice el periodo de coccion, gire el control de temperatura a la posicién
"OFF" (apagado) y retire el enchufe de la toma de corriente eléctrica.

12. Retire con cuidado la tapa de la freidora que se levanta para permitir que el vapor se
escape antes de quitar la tapa por completo. Mantenga su cara alejada de la parte superior
del aparato para evitar quemaduras causadas por el escape de vapor.

13. Levante la cesta de freir por el asa y coléquela en el recipiente de aceite para permitir
que el aceite se drene.

14. Una vez que el aceite se haya drenado de la canasta para freir, la canasta puede ser
levantada y la comida servida o colocada en un plato.

ADVERTENCIA: Siempre deje que la freidora se enfrie completamente
(aproximadamente 2 horas) antes de limpiarla. Nunca transporte 0 mueva el aparato con
aceite caliente en el interior.

PRECAUCION: Las superficies metalicas de la freidora se calientan durante el uso. No

toque los lados del aparato mientras esté en uso.
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CONSEJOS PARA FREIR

0 N o o

1

1

1

. Utilice siempre la cesta para freir los alimentos.

. Cierre siempre la tapa durante la fritura. Vuelva a colocar la tapa con cuidado.

. Cuando el aceite esta precalentado, la luz indicadora de "pronto" se encendera
indicando que se alcanz6 la temperatura deseada.

. Baje lentamente la cesta de freir en el aceite caliente. Bajar la cesta de freir demasiado
répido puede causar que el aceite se desborde y salpique.

. Es normal que el vapor escape a través de los lados de la tapa mientras se frie.

. Evite pararse demasiado cerca de la freidora mientras esta funcionando.

. No mezcle aceite nuevo y viejo juntos.

. Reemplace el aceite regularmente. En general, el aceite se contaminara rpidamente
cuando se frien alimentos que contienen muchas proteinas (como las aves, la carne y el
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.

. Siempre reemplace todo el aceite tan pronto como empiece a formar espuma cuando se
caliente o cuando el color se vuelva oscuro o cuando tenga un olor o sabor rancio o se
convierta en almibarado.

0. Asegulrese de que la comida a freir esté seca. Retire el hielo suelto de los alimentos

congelados antes de freir.

1. Para cocinar uniformemente, las piezas deben ser del mismo tamafio y grosor. Las

piezas mas gruesas tardaran mas en cocinarse.

2. Los siguientes tiempos de coccidn reflejan solo el tiempo aproximado necesario para

freir una canasta 1/2 completa. El tiempo exacto puede ser diferente segin la cantidad

real, las preferencias personales de coccion, el tamafio y el grosor de las piezas, etc.



AJUSTES DE TEMPERATURA

En general, use configuraciones mas bajas para alimentos delicados (verduras, pescado) y

configuraciones mas altas para alimentos congelados, papas fritas y pollo.

COMIDA TIEMPO DE COCINAR TEMPERATURA
Papas fritas 6-9 minutos 190°C
Filetes de pescado 3-5 minutos 150°C
Dedos de pollo 6-8 minutos 170°C
Pedazos de pollo 13-20 minutos 170°C
Calabacin frito 3 minutos 150°C
Champifiones fritos 3 minutos 150C
Anillos de cebolla 3 minutos 150°C
Rosquillas 3-5 minutos 170°C
Beignets de manzana 4 minutos 170°C
Camarones 4-6 minutos 150°C

CONSEJOS PARA USAR GRASA SOLIDA:

ADVERTENCIA: No cologue manteca sélida en el depésito de aceite ni en la cesta para
freir.

1. Si usa una manteca vegetal sélida, derritala primero en un recipiente separado y luego
vierta con mucho cuidado la grasa derretida en el dep6sito de aceite.

2. El acortamiento vegetal solido, utilizado anteriormente que se haya cuajado y
endurecido en el depdsito de aceite, debe retirarse del depdsito de aceite y fundirse en un
recipiente por separado antes de volver a utilizarlo.

ADVERTENCIA: Si intenta derretir la grasa solidificada en el deposito de aceite, existe
el riesgo de que la grasa fundida caliente salpique a través de la capa superior de grasa

solida. 9



Use solo el procedimiento siguiente

Al derretir grasas sélidas en su freidora:

1. Asegurese de que la grasa esté a temperatura ambiental. Si es esta fria, hay un mayor
riesgo de salpicaduras.

2. Usando un tenedor, haga cuidadosamente algunos agujeros en la grasa.

3.Asegurese de que la tapa esté siempre bien cerrada mientras la grasa se esté derritiendo.
4. Ajuste la perilla de control de temperatura a 150.

IMPORTANTE: la luz de encendido se iluminard una vez que se enchufa la toma de
corriente. La luz de pronto se iluminard cuando el aceite haya alcanzado la temperatura

seleccionada.

FILTRARY CAMBIAR ELACEITE

ATENCION: Asegurese de que la freidora esté desenchufada de la toma eléctrica y que

el aceite se haya enfriado (aproximadamente 2 horas) antes de cambiar el aceite, 0 de

limpiar la freidora.

NOTA: No es necesario cambiar el aceite después de cada uso. En general, el aceite se

contaminard bastante rapidamente cuando se frien alimentos que contienen mucha

proteina (como aves, carne o pescado). Cuando el aceite se usa principalmente para freir

las papas y se filtra después de cada uso, se puede usar desde 8 hasta 10 veces. Sin

embargo, no use el mismo aceite durante mas de 6 meses.

Para filtrar el aceite:

1. Asegurese de que el aceite se haya enfriado (aproximadamente 2 horas) y luego vacie
el aceite del deposito de aceite en otro recipiente o botella. (Fig. 3)

2. Lave y seque el depdsito de aceite y la cesta de freir.

3. Rellene el depédsito de aceite con el aceite vertiendolo a través de un colador de

alambre o filtro de papel. (Fig. 4)
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INSTRUCCIONES DE LIMPIEZA

Para asegurar muchos afios de servicio desde su electrodoméstico, limpie su freidora
después de cada uso.

ADVERTENCIA: retire siempre el enchufe de la toma de corriente eléctrica de la pared
antes de limpiarlo. Deje que la freidora y el aceite se enfrien completamente
(aproximadamente 2 horas) antes de limpiarlos.

1. Nunca sumerja el panel de control, el cable o el enchufe en agua o cualquier otro
liquido.

2. No coloque el panel de control, el cable o el enchufe en el lavaplatos.

3. Limpie el panel de control solo con un pafio himedo.

4. El depdsito de aceite y la cesta para freir se pueden lavar en la rejilla superior de un
lavaplatos.

5. La tapa de la freidora se puede lavar con agua tibia y jabdn. No ponga el cuerpo de la
freidora en el liquido o en el lavaplatos.

6. Para limpiar el filtro permanente, quitelo de la tapa y lavelo con agua caliente y jabon.
Enjuague y seque bien antes de volver a insertarlo en la cubierta de la freidora. Vuelva a
colocar la cubierta del filtro.

PRECAUCION: No limpie el filtro permanente en el lavaplatos.

ISTRUCCIONES PARA REINICIO

Su freidora esta equipada con una funcién de reinicio. Si por alguna razén la freidora deja
de calentar, es posible que el interruptor de reinicio se haya disparado.

Para reiniciar la freidora:

1. Desenchufe el aparato de la toma de corriente eléctrica.

2. Deje que el aparato y el aceite en el depdsito de aceite se enfrien completamente.

3. Una vez que el aparato se haya enfriado por completo, levante el panel de control y,
utilizando la punta de un boligrafo o lapiz, presione el botdn de reinicio del termostato
que se encuentra en el interior del panel de control (Fig. 5)

4. Vuelva a ensamblar el panel de control en la carcasa de la freidora y luego podra

reanudar la fritur
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SOLUCION DE PROBLEMAS

PROBLEMA

CAUSA

SOLUCION

La freidora no
esta

funcionando.

1. El conjunto de control no
es instalado correctamente.

2. El enchufe no estd
conectado a la toma de
corriente eléctrica.

3. La toma de corriente no
esté energizada.

4. El interruptor de reinicio se
ha disparado.

1. Vuelva a colocar el conjunto del
panel de control

2. Inserte el enchufe en la toma de
corriente eléctrica.

3. Reinicie el disyuntor o
reemplace el fusible.

4. Apague el aparato y déjelo
enfriar completamente. Luego
retire el panel de control y presione
el bot6n de reinicio del termostato.

El aceite se
esta
derramando

de la freidora

1. Demasiado aceite en el
deposito de aceite.

2. La canasta de alimentos si
se llena en exceso.

3. El aceite se ha usado con
demasiada frecuencia y esta

formando espuma.

1. Apague la freidora. Deje que el
aceite se enfrie completamente y

retire algo del exceso de aceite.

2. Retire un poco de la comida de
la canasta.

3. Apague la freidora. Deje que el
aceite se enfrie completamente y

rellene el deposito de aceite con

aceite nuevo.

El sabor de la
comida es
empapadado o
grasiento

1. El aceite no estd s
suficientemente caliente.
2. La canasta de alimentos
esta sobrecargada.

1. Ajuste la perilla de control de
temperatura a la temperatura
adecuada para los alimentos que se
frien.

2. Retire un poco de la comida de

la canasta.
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Comida no
esta cocida

completamente

1. Piezas de comida 1. Corte la comida en trozos mas

demasiado largos. pequefios.

2. Tiempo de coccién 2. Continue friendo y controle el
demasiado corto. proceso continuamente.

3. Temperatura del aceite 3. Baje la temperatura del aceite
muy caliente. para permitir que los alimentos se

cocinen completamente.

El aceite de
cocina hace

espuma o

emite humo.

1. El aceite se ha utilizado 1. Deje que el aceite se enfrie
con demasiada frecuencia. completamente y reemplacelo con

aceite nuevo.

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 eliminacién de
residuos adecuado.

13




VOX

ELECTRONICS

\

MANUAL DE INSTRUCOE
FT - 5410

Leia este folheto com atencdo antes de usar o aparelho e guarde-o para futuras

necessidades.



CONSELHOS IMPORTANTES

Ao utilizar aparelhos eléctricos, varias precau¢des basicas de seguranga devem ser
seguidas, incluindo as seguintes:

1. Leia todas as instrugdes antes de usar.

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

3. Para proteger contra choques elétricos, ndo mergulhe o fio, a ficha ou o reservatorio 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 néo usar ou antes de limpar. Deixe o aparelho arrefecer
antes de colocar ou retirar pegas e antes de limpar.

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

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

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

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

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

11. N&o coloque o aparelho sobre (ou préximo) de um aquecedor a gés ou eléctrico bem
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como fornos aquecidos.

12.
13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.
20.

Use de extremo cuidado ao mover a fritadeira sempre que contenha 6leo
Certifique-se que as pegas estdo correctamente instaladas no local certo do cesto.

Consulte as instru¢des detalhadas para instalagéo.

Antes de utilizar, certifique-se que o reservatério de Oleo esta correctamente
posicionado.
Nunca ligue a fritadeira a electricidade sem primeiro colocar 6leo no reservatério.

O 6leo no reservatorio continuard quente apos ser desligada a fritadeira. Nunca tente
mover a sua fritadeira até que esteja completamente fria e levante o reservatdrio de
6leo com as pegas.

Embora o reservatério de 6leo destacavel possa ser completamente imerso em agua e
limpo, ele deve ser completamente seco antes do préximo uso para evitar choque
elétrico.

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

N&o adicione alimentos com cristais de gelo ou demasiados himido no dleo quente.
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 instrucdes relativas a
utilizacdo dos aparelhos por uma pessoa responsével pela sua utilizag&o.

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

22.

Ao finalizar a fritura levante sempre a cesta e espere alguns segundos para permitir

que a pressao do vapor diminua.

23.

24.

25.

N&o use o aparelho para outro fim que néo seja o uso definido pelo fabricante.
Nao use o aparelho ao ar livre.

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

electrénicos.



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

27. O aparelho ndo deve ser controlado através de um temporizador externo ou de um

sistema de controle remoto separado.

28. Este aparelho destina-se a ser utilizado em aplicagdes domésticas e similares, tais

como:

- Areas de recursos humanos em empresas, escritorios e outros ambientes de trabalho;

-Fazendas ;

- Por clientes em hotéis, motéis e outros ambientes residenciais;

- Méteis, bed&breakfeast e similares.

29. Guarde estas instrugdes.

DESCRICAO DO PRODUTO

Tampa de filtro Pega da Tampa

Pega da Fritadeira

Painel de Controlo Janela

Reservatério  de
Cesto de fritura Oleo

Cesto de Fritadura
Pega da fritadeira Pega
Corpo da fritadeira

Indicador de Corrente

Botdo de Controle de
Temperatura

Ready 170
P
150 a0

Indicador de Prontidao




PAINEL DE CONTROLE

O botéo de controle de temperatura

O botdo de controle de temperatura liga a fritadeira e ajusta a temperatura
desejada.

Indicador de Corrente

O indicador de corrente acende quando a fritadeira esta ligada.

Indicador de prontidéo

Indicador de prontid&o ira ligar e desligar vérias vezes durante a fritura. Isso
indica que a temperatura é mantida termostaticamente.

USAR PELA PRIMEIRA VEZ

1. Remova todos os materiais de embalagem, etiquetas e/ou adesivos da fritadeira.
AVISO: Néo ligue a fritadeira quando o painel de controle ndo estiver instalado no corpo
da fritadeira. Ligue a fritadeira apenas quando estiver completamente montada e o
elemento de aquecimento estiver imerso no 6leo.

AVISO: Néao mergulhe o painel de controle, o cabo ou a ficha na agua.

AVISO: Este aparelho ndo deve ser usado para ferver agua.

2. Levante o painel de controle com o elemento de aquecimento para fora das ranhuras,
puxando-o da parte inferior com uma méo enquanto segura o corpo da fritadeira com a
outra.

3. Retire o reservatério de 6leo do corpo da fritadeira.

4. Lave o reservatorio de 6leo e a cesta de fritura com agua quente, uma esponja ndo
abrasiva e detergente liquido ou outros detergentes ndo-téxicos. Seque bem antes de usar.
NOTA: O reservatorio de 0Oleo, a cesta de fritura, a alca da cesta de fritura, o filtro
permanente e a tampa podem ser lavados com &gua morna e sabao.

AVISO: N&o mergulhe o painel de controle, o cabo de alimentacdo ou a ficha em

nenhum tipo de liquido.



MONTAGEM DA FRITADEIRA PROFUNDA
1. Coloque o reservatério de 6leo no compartimento da fritadeira.
2. Insira as bordas da guia do painel de controle nos trilhos de guia montados no corpo de

metal (Fig.1).

Trilhos de
guia

Fig.1

3. Deslize os trilhos de guia para baixo e até ao limite.
NOTA: A fritadeira possui um interruptor de seguranca automatico para garantir que a
unidade ndo funcionara, a menos que o painel de controle tenha sido inserido com
seguranca nos trilhos da guia do corpo da fritadeira.
4. Conecte a alca ao cesto da fritadeira apertando o guiddo e inserindo-o no suporte de
metal da cesta. Certifique-se de que a extremidade das barras esta inserida nos orificios

do suporte. Levante a alca até fixar no lugar (fig. 2).

Limites das Barras
Fig.2
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USAR A FRITADEIRA

AVISO: Nunca ligue a fritadeira antes de encher o reservatério com 6leo. Antes de ligar,

certifique-se sempre de que o painel de controle esta firmemente posicionado no

alojamento da fritadeira e que o elemento de aquecimento esta dentro do reservatorio e

imerso no 6leo.

1. Coloque o 6leo de cozinhar no reservatério de 6leo, certificando-se de que enche a uma

quantidade situada entre as linhas de enchimento “Min” e “Max™ presentes no recipiente

de 6leo, ndo coloque menos nem mais que estes limites. Os niveis de éleo devem ser

mantidos entre 0 minimo (2,5 litros) e os niveis maximos (3,5 litros) marcados dentro do

recipiente de 6leo.

2. Pode usar 6leo vegetal misturado, 6leo de milho ou 6leo de canola. Nao use azeite,

margarina, banha ou gordura. Nunca misture 6leos velhos e novos juntos ou 6leos e

gorduras diferentes.

3. Se quiser usar gordura sélida, em primeiro lugar deve derreté-la seguindo as dicas

presentes na secgdo de "'Dicas para a utilizacédo de gordura solida".

4. Coloque a tampa na fritadeira.

5. Insira a ficha na tomada elétrica. A luz indicadora de corrente acende-se.

CUIDADO: Nunca ligue o painel de controle quando ndo estiver montado no corpo da

fritadeira. Ndo mergulhe o painel de controle, o cabo de alimentagdo ou a ficha na agua

ou em qualquer outro liquido.

6. Rode 0 botdo de controle de temperatura para a temperatura desejada.

7. A luz de prontiddo acendera quando a temperatura definida for atingida.

8. N&o encha a frigideira quando estiver imersa no 6leo quente. Coloque a comida na

cesta de fritura. Nao atire a comida no 6leo quente. Ndo sobrecarregue e a carga maxima

é de 250g. Para melhores resultados e menor tempo de fritura, frite quantidades menores.
AVISO: Ao fritar alimentos congelados, remova a cesta de fritura da fritadeira antes de
colocar os alimento pois o 6leo respingara podendo causar-lhe queimaduras.
ATENCAO: Ao fritar alimentos congelados, como batatas fritas, ndo deve exceder a

linha de enchimento “Max” no cesto da fritadeira. Limpe o gelo de alimentos
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congelados antes de fritar. Se tal ndo for feito, a fritadeira podera transbordar quando o
alimento for colocado no dleo.

9. Mergulhe a cesta de fritura no reservatério com cuidado para nédo espirrar dleo.

10. Volte a colocar a tampa na fritadeira enquanto estiver a fritar.

11. Quando o periodo de cozimento terminar, coloque o controle de temperatura na
posicao “DESLIGADQO” e remova a ficha da tomada elétrica.

12. Retire com cuidado a tampa da fritadeira levantando-a para evitar que o vapor escape
antes de remover a tampa completamente. Mantenha o rosto afastado da parte superior
do aparelho para evitar queimaduras causadas pelo vapor que sai.

13. Levante a frigideira pela alca e coloque-a no recipiente de 6leo para permitir a
drenagem do 6leo.

14. Assim que o 6leo tenha sido drenado da cesta de fritura, a cesta pode ser retirada e a
comida servida ou colocada num prato.

AVISO: Deixe sempre a fritadeira esfriar completamente (aproximadamente 2 horas)
antes de limpar ou armazenar. Nunca transporte ou mova o aparelho com 6éleo quente
no interior.

ATENCAO: As superficies metalicas da fritadeira ficam quentes durante o uso. N&o
toque nas laterais do aparelho enquanto ele estiver sendo usado.

DICAS DE FRITURA

1. Use sempre a fritadeira para fritar alimentos.

2. Feche sempre a tampa durante a fritura. Recoloque a tampa com cuidado.

3. Quando o 6leo esta pré-aquecido, a luz indicadora de prontiddo acendera indicando que

a temperatura desejada foi atingida.

4. Baixe lentamente a cesta de fritura no éleo quente. Baixar a cesta de fritura muito

rapidamente pode resultar em transbordo ou salpicos de dleo.

5. E normal que vapor escape pelas laterais da tampa durante a fritura.

6. Evite ficar muito perto da fritadeira enquanto ela estiver funcionando.

7. Nédo misture 6leo novo e velho juntos.

8. Substitua o 6leo regularmente. Em geral, o 6leo sera contaminado rapidamente ao fritar

alimentos que contenham muita proteina (como frango, carne e peixe). Quando o dleo é
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usado principalmente para fritar batatas e é filtrado apds cada uso, ele pode ser usado
entre 8 a 10 vezes, mas ndo use 0 mesmo 6leo por mais de 6 meses.

9. Substitua sempre todo o 6leo quando este formar espuma ao aquecer, quando a cor
ficar escura, quando tiver um cheiro e gosto rangoso ou se tornar xaroposo.

10. Certifique-se de que o alimento a ser frito esta seco. Remova o gelo solto dos
alimentos congelados antes de fritar.

11. Para cozinhar uniformemente, as pe¢as devem ter 0 mesmo tamanho e espessura.
Pecas mais grossas demoram mais para cozinhar.

12. Os seguintes tempos de cozimento refletem apenas o tempo aproximado necessario
para fritar uma cesta a meia capacidade. O tempo exato pode ser diferente dependendo da
quantidade total, preferéncias pessoais de cozimento, tamanho e espessura das pegas dos
alimentos, etc.

CONFIGURACOES DE TEMPERATURA

Em geral, use configuragbes mais baixas para alimentos delicados (legumes, peixe) e

configuragdes mais altas para alimentos congelados, batatas fritas e frango.

ALIMENTO TEMPO DE COZIMENTO | TEMPERATURA
BATATAS FRITAS 6-9 Minutos 190°C
FILETES DE PEIXE 3.5 minutos 150°C
TIRAS DE FRANGO 6-8 minutos 170°C
PEDACOS DEFRANGO 1 13.20 minutos 1701C
ZUCCHINI FRITO 3 minutos 150°C
COGUMELOS FRITOS 3 minutos 150°C
RODELAS DE CEBOLA 3 minutos 150°C
DONUTS 3-5 minutos 170°C
BEIGNETS DE MACA 4 minutos 170°C
CAMAROES 4-6 minutos 150°C




DICAS PARA USAR GORDURA SOLIDA:

ADVERTENCIA: Nio coloque gordura sélida no reservatorio de 6leo ou na cesta de
fritura.

1. Se usar gordura vegetal solida, derreta-a primeiro num recipiente separado e depois
com muito cuidado, despeje a gordura derretida no reservatorio de 6leo.

2. Os vegetais sélidos previamente usados e que tenham coagulado e endurecido no
reservatorio devem ser removido do reservatdrio e derretidos numa panela separada antes
de serem reutilizados.

ATENCAO: Se tentar derreter gordura solidificada no reservatorio de 6leo, ha risco de
que a gordura derretida quente subitamente salpique de baixo para cima através da
camada superior sélida da gordura.

Use apenas o seguinte procedimento

Quando derreter a gordura sélida na sua fritadeira:

1. Certifique-se de que a gordura esta & temperatura ambiente. Se a gordura estiver fria,
existe um risco maior de salpicos.

2. Faga cuidadosamente alguns buracos na gordura com um garfo.

3. Certifique-se de que a tampa esta sempre bem fechada enquanto a gordura esta a
derreter.

4. Ajuste o botdo de controle de temperatura para 150 C.

IMPORTANTE: A luz de energia acendera quando a tomada de energia for ligada. A
luz de prontiddo acendera quando a gordura ou o 6leo no reservatério atingir a

temperatura selecionada.

FILTRAGEM E MUDANCA DO OLEO

ATENCAO: Certifique-se de que a fritadeira esta desligada da tomada e o dleo esfriado
(aproximadamente 2 horas) antes de trocar o 6leo ou de limpar e guardar a fritadeira.
NOTA: O 6leo ndo precisa ser trocado apds cada uso. Em geral, o éleo contamina
rapidamente quando fritar alimentos que contenham muita proteina (como frango, carne
ou peixe). Quando o 6leo é usado maioritariamente para fritar batatas e é filtrado apds

cada uso, ele pode ser usado entre 8 a 10 vezes. No entanto, ndo use 0 mesmo 6leo por
9



mais de 6 meses.

Para filtrar o 6leo:

1. Certifique-se de que o 6leo esta esfriado (aproximadamente 2 horas) e em seguida,
esvazie o 6leo do reservatorio noutro recipiente ou garrafa. (Fig.3)

2. Lave e seque o reservatorio de 6leo e a cesta de fritura.

3. Volte a encher o reservatorio com o o0leo,

./ /
derramando o Oleo através de um filtro de arame ou i m VaY.
filtro de papel. (Fig. 4) \“ ) Y.

Fig.3 Fig.4

INSTRUCOES DE LIMPEZA

Para garantir muitos anos de servico ao seu aparelho, limpe a fritadeira apds cada uso.
ADVERTENCIA: Remova sempre a ficha da tomada elétrica antes de limpa-lo. Deixe a
fritadeira e o 6leo esfriarem completamente (aproximadamente 2 horas) antes de limpar.
1. Nunca mergulhe o painel de controle, o cabo ou a ficha na agua ou em qualquer outro
liquido.

2. Néo coloque o painel de controle, cabo ou ficha na maquina de lavar louca.

3. Limpe o painel de controle apenas com um pano humido.

4. O reservatdrio de 6leo e a cesta de fritura podem ser lavadas na prateleira superior da
maquina de lavar louga.

5. A tampa da fritadeira pode ser lavada em dgua morna e sabdo. N&o coloque o corpo da
fritadeira no liquido ou na méaquina de lavar loiga.

6. Para limpar o filtro permanente, remova-o da tampa e lave-o em &gua quente com
sabdo. Lave e seque bem antes de reinseri-lo na tampa da fritadeira. Substitua a tampa do
filtro.

ATENCAO: No lave o filtro permanente na maquina de lavar loica.

10



O RECURSO DE REINICIALIZACAO

A sua fritadeira esta equipada com um recurso de reinicializacdo. Se por algum motivo, a

fritadeira parar de aquecer, a razdo pode ser que o interruptor de reinicializacdo tenha

disparado.

Para reiniciar a fritadeira:

1. Desligue o aparelho da tomada elétrica.

2. Deixe o aparelho e o 6leo no reservatorio esfriarem
completamente.

3. Apbs o aparelho ter esfriado completamente, levante
0 painel de controle e com a ponta de uma caneta
esferografica ou lapis, pressione o botdo de
reinicializagdo do termoéstato localizado na parte
interna do painel de controle (Fig. 5).

4. Volte a montar o painel de controlo na caixa da fritadeira e pi

retomar a fritura.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Reset button

Botdo de Reiniciar

PROBLEMA | POSSIVEL CAUSA SOLUCAO

A fritadeira 1. O conjunto de controle ndo | 1. Recoloque o conjunto do painel

nao esta a esta instalado corretamente. | de controle
trabalhar 2. A ficha ndo estd ligada a 2. Insira a ficha na tomada elétrica.
tomada elétrica. 3. Reinicie o disjuntor ou substitua

3. A tomada elétrica ndo tem | o fusivel.

corrente. 4. Desligue o aparelho e deixe-0
4. O botéo de reiniciar foi esfriar completamente. Em
activado sem querer. seguida, remova o painel de

controle e pressione o botdo de

reinicializagdo do termostato.

11



Oleo esta a
transbordar

para fora da

1. Demasiado 6leo no
reservatério de 6leo.

2. A cesta de alimentos pode

1. Desligue a fritadeira. Deixe 0
6leo esfriar completamente e

remova um pouco do excesso de

fritadeira estar cheia demais. 6leo.
3. O bleo tem sido usado com | 2. Retire alguns dos alimentos da
muita frequéncia e esta a criar | cesta.
espuma. 3. Desligue a fritadeira. Deixe o
6leo esfriar completamente e encha
novamente o reservatério com éleo
novo.
Comida 1. O bleo ndo esta 1. Ajuste o botdo de controle de
apresenta suficientemente quente. temperatura para a temperatura
aspecto 2. A cesta esta cheia com apropriada para alimentos fritos.

ensopado ou

gorduroso

demasiados alimentos.

2. Retire alguns dos alimentos da

cesta.

A comida ndo
cozinha

completamente

1. As pecas de alimentos séo
demasiado largas.

2. O tempo de cozimento é
curto.

3. A temperatura do 6leo é

muito quente.

1. Corte a comida em pedacos
menores.

2. Continue fritando e verifique o
processo continuamente.

3. Reduza a temperatura do 6leo
para permitir que o alimento esfrie

completamente.

O 6leo de
cozinha esta a
criar espuma
ou a emitir

fumos

1. O 6leo foi usado

demasiadas vezes.

1. Deixe o 6leo arrefecer
completamente e substitua-o por

6leo novo.
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ELIMINACAO AMIGA DO AMBIENTE

\Vocé pode ajudar a proteger o meio ambiente!
Lembre-se de respeitar as regulamentacdes locais:
entregue o equipamento elétrico que ja ndo funciona
num centro apropriado de reciclagem de residuos.
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OAH FIJF_ 25>A(f1POH 2HZ

AwPaoTte TPOGEKTIKA OVTO TO EYXEPIO0 TPV TN YPNON TOL TPOIOVTOG Kol

KPOTNOTE TO Y10 LEALOVTIKT] OVaLPOPdL



YHMANTIKEXZ ATAXDAAIXEIX

IIpwv amd ™ xpNoT TG NAEKTPIKNG GLCKEVNG TPEMEL TAVTO VO AKOAOVOEITE TIC EMOUEVEG

10.

11.

12.

Baoucég mpopuAd&elc, cvpumepAapfavouévoy Tov eEng:

. Awopdote Oleg TG 0dMYyiec.
. Mnyv ayyilete Vv kvt €MOAVELR. XPNOLOTOMOTE TIG A0PES 1 TOL KOVUTLA.

. T va mpootatevteite and niektpominéia, unv Pobifete to kakddio, ta fdopata M To

nepifAnpo og vepd 1 GAAO VYPO.
H otev] mopoakoiovbnon eivor  omopaitntn OTtav  OTNOWONTOTE  GLOKELN

ypMNoyomoteiton amd mondld 1 Kovrd o€ avTd.

. AToovvdéate TV cuokevn amd v Tpila 6Tav eV TN YPNOLLOTOLEITE Kot TPV and TOV

kabopiopd. AQPHoTE TNV Vo KPUAOGEL TPV TV amobnkevoete N Pydiete e€aptipoto Kot

pwv Kabopicete T GLGKELY.

. Mnv tomobeteite T GLOKELT GE HOAAKT ETLPAVELD EPYOCIOG 1) ETLPAVELD EPYUCIOS TOV

kaAvmteTon pe tpoamelopdvtiro, PePorwbeite 6TL M cvokev Agrtovpyel o AxapTTN

EMUPAVELXL.

. Mnv ypnoponoteite kopio cuokev| Pe OopUEVO KaAddo 1 oo 1 apov 1 GVGKELT

dvohertovpyicet 1| £xel vmootel (d pe omolovonmote Tpomo. Emotpéyte T cuokevm|
oV TAnciEotepn e£0ValodoTnpéEV vInpecia eEuanpétnong Yo £€TaoT, ETIGKEVT )|

TPOGAPLLOYT.

. H yprion e&apmudtov mov dev GUVIGTOVTIOL Ad TOV KOTAGKELOOT TNG GLOKEVNG

Uopel vo TPOKOAEGEL TPOVUATIGHOVG.

. Mnv apfvete to KaA®dS10 Vo Kpepdel Tvo omd o akpn evog tpamelod M petpnt) M

Ceot empdvero.

MnV XpNOCIUOTOIEITE QLT T CLCKELT] OTOV AEITEL TO doYEl0 Aad1oD, TO Addt Kot GAAL
VAKA M To AGSt dev gival apKeTO.

Mnyv tomobeteite Tavm M KOVTd 6€ a€Plo N NAEKTPIKO KavoTnpa N o€ Beppavopevo
POvPVO.

Katd ™ petaxivinon g eprréloc mov mepiéyel Kovntd Addt, TPEMEL VA YPTCILOTOLELTE

e&apetikn Tpocsoyn.



13.

14.
15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

Befawwbeite 01t o1 Aofég elvar c@oTd cuvappoloynuéveg ©TO KOAGOL Kot
acpaliopéveg otn BEomn Tovg. AvatpéEte otig Aemtopepeig odnyieg cuvappoAdynong.
[pw and ™ ypron, PeParwdeite 6tL ) de&opevn Aadov eivarl cwotd Tomodetnuévn.
IToté pnv ovvdéete ™ eprtelo pe v TPoPodocic. pedTOs Ywpig vo TomobeteioeTe
TpoOTA A4St 6TN debapevn Aad1ov.

To AGdL ot de&opevi Aadrod Oa etvon axdpa (eotd petd v anevepyomoinon. Iloté
unv mpoomafeite vo perakwvnoste ™ opuelo cog PEXPL VO KPUMGOEL EVIEAMG,
onNK®oTe T deEapevr| Aadtod ¥pNoUOTOLOVTAS TIG A0PEC.

Av kot 1 amoonodpev defapevi Aadod pmopei va Pubiotel teleimg 6TO VEPO KOt va
KaOaploTel, TPEMEL VO OTEYVOOEL EVIEADG TPW amd TNV EMOUEVN YXPNOY| Yo VO
amopevydel N nhektpomAngio.

Toté unv 10 mapakdvete pe to Addl. Zoprinpoote poévo peta&d tov EAGYIOTOV Kot
TOV HEYIOTOV EMTESOV, OTWS AVUPEPETAL GTO ECMOTEPLKO TNG deEalevic Aadlov.

Mnv mpocBétete TpoQYLa. Le KPUGTAAAOVG TTAYOL 1 €V givol Ppeyprévo 610 Kowtd
AGdL.

Avt 1 ovokevn dev mpoopiletar yio ypfon omd dropo (cvumepiappavouivaov
TOOIDV) HE LEIOUEVES COUATIKEG, oONTNPLoKEG 1 dtovonTikéG tKavOTNTEG 1 EAAEWYT
gumeplog kot yvdong, ektdc ebv toug Exel 000el emomteio 1 0dnyieg oXETIKA pE T
XPNON TOV GLGKELVMV OO ATOMO VTEHOVVO Y10 TNV ACPAAELL TOVG.

Ta moudd Bo mpémer vo emPAénovtarl yoo va Pefoiwbeite 6t1 dev mailovv pe
GLGKELN.

A@oh 0OAOKANPDOGETE TO TNYAVIGLO, ONKOGTE TAVTO TO KOAGOL Kol mepuévete Ay
SEVTEPOAETTO Y10 VO, OLPT|GETE VO TEGEL 1| TLECT) TOV ALTUOV.

Mn| pNGLUOTOLEITE TN GUGKEVT] Y10 GAAN YPNOT EKTOG Omd TNV TPOoPAemdpevn).

Mn ypnoponoieite o EOTEPIKOVG YDPOVE.

AmoBnkedoTe TN GLOKELN] OE ECMTEPIKO YDPO Yo Vo amotpéyete v (Mud
NAEKTPOVIK®OV EEQPTNUATOV.

MPOEIAOIIOIHXH: Mmopei va mpokAinBoiv cofopd eykodpata amd Kovtd Aadt amd

™ ep1téla Tov TpafiéTol omd Tov TAyKo. My emTpénete 610 KAAMO0 TPOPOSOGing

VO KPEUETOL TAV® OO TNV OKpM €VOG UETpNTi 0oV pmopei va apmoybel amd ta
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modLd 1 vo epmAakel oTo oS XPHOTN.

27. H ovokevn dev mpoopileton yio Aertovpyio pué eEmtepikd ypovodiakodntn 1 Eexmpiotd
GUGTNLO TNAEXEPICLOD.

28. To mpoidv mpoopiletar yio owklokn xpfon 1i:

- kou(iveg pe e€edikevpévo Tpocmnkd o Hoyalld, ypopeio Kot GALOVG EpYOCLOKOVG

YDOPOLG -

- aypotkiec;

- Eevodoyeia, LoTéL Kot evorklofOpeEVa SLopePIoHOTO. -

- Optopéva Swopepiopata yio SlvuOKTEPELOT.

29. Kpotnote avtég Tig 0dnyieg yio LEALOVTIKY 0vVapOpa.

AIXTA ANTAAAAKTIKQN

AaBn KaTTokiou

Kahupa giktpou Karéki @pitédag
MapaBupo
Mivakag EAéyxou TPOPOANG
Aeggapevn Aadiou
KaAa6i AaBr Tou Kahadiol
TIYyAv ioOPaTog
XeipoAaBn \
TePIBAAUATOG
MepiBAnua 1

Auxvia Tpogodoaiag

KoupTri eAEyxou
Bepuokpaciag

PwTdKI
ETOINOTNTOG




MHNINAKAX EAET'X0Y

To kovpmi eAéyyov Osppokpaciog

To kovuni ehéyyov Beppokpaciog gvepyomotel ) oprtéla kot puBuiler v embountn
Oeppokpacio yio 1o TNYEVIGLL.

H Xvyvia Tpopodociog

H Aoyvia tpopodociog avapet 6tav n gprtéla eivar ovappévn.

To éTowpo pog

To £touo ewg Ba avayel ko Bo amevepyomomOel apketés Popéc Katd T JSdPKELN TOV

yovicpotog. Avtd deiyvel 0TL 1 Oeppokpacio Stotnpeiton OplLooTATIKA.

Mpwtn xpron

1. Apapéote GAo T0. VAIKA cLoKEVLOGING, TIG ETIKETEG 1} / KO TO. VTOKOAANTO O TN

oprréla.

HPOEIAOIOIHXIH: Mnv cuvdéete ) o@prtélo Otav o mivokog eAéyyov dev eival

EYKOTEGTNLEVOG OTO M TNG PpTéfas. Xuvdéote pdvo tn eprrela 6tav 1 povada givat

TANPOG cLVAPHOLOYNIEVT Kot TO oToLyElo Béppavong Pubiletarl 6to AGdL.

MMPOEIAOIIOIHXH: Mn Puvbilete tov mivaka eléyyov, 10 KoA®dd0 1 0 Pdoua 610

vepo.

MMPOEIAOIIOIHXH: H povddo avtn dev mpémel va ypnooroleitor yo vo Ppdoete

vepo.

2. Xnkdote tov Tivaka eAEyyov HE TO oTolxelo Oéppovong amd TG €YKOmMEG TOV,

TPAPAOVTOG TO TPOG T TAV® OO TO KATM MEPOG LE TO EVOL YEPL EVA KPATATE TO CAOWO TNG

oprtelag e To GAAO oag XEPL.

3. Apapéote ) de€opevin Aadtov and To ocdpa TG PprElog.

3. ITAvete 1 de€apevi Aadov kot 1o kKaAdol tTnyavicpatog pe (eotd vepo, U appmOES
oEoVYYapL Kol VYPO TATOV 1| GAAO Un NANTNPLOSEG OTOPPLIOVTIIKG. XTEYVAOTE
TPOCEKTIKA TPV TN XPNOT).

HMEIQXH: H de&apeviy Aadtod, to mydavt tnyovicpotog, n Aafn yio to tnydvi, to
HUOVIHO QIATPO KO TO KATAKL pTopovv vo, TAvBovv pe {eotd canovvovepo.

HOPOEIAOIOIHXZH: Mnv pubilete tov mivaka eAéyyov, T0 KOADOO TPOPOdOGiag 1| Ta.
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Bocuota o€ vypd omolovdNTOTE £IBOVG.

YYNAPMOAOT'HEH THX ®PITEZAX
1. ToroBemote ™ de&apevn Aadov ato TepifAnpa g epitéloc.
2. TomoBetoTE TIG GKPEG 0OMYNONG OTOV TIVOKO EAEYYOV OTIG pAYES 00N YNONG TOL givatl

tonofetnuéveg oto petaAlikd oopa (Euc.1).

odiytong

Ew.1

3. Topete TIg AKPEG TOV 0NYDV TPOG TO. KAT® OGO UITOPOVV VOL TTAVE.

YHMEIQXH: H ¢prtéla éxel avtopuato S1oKOmTN 0cQOAEING Yo Vo S106QaAIGEL OTL I
povéda dev Bo Aettovpynoet eKTog €hv 0 mivakag eAéyyov Exel tomobetnOel kaAd otig
payeg 0dMynong oto oo TG PPITECC.

4. Tovdéote ) Aofn tov kKokabov eprtélag oto koddb e eprtélog mélovtag pall Tig
papdove yeporafng Kot ToTofETMOVTOG TIG LEGO OTO HETOAMKO OTHPIYHO GTO KOAGOL
Befoawwbeite 611 10 dKkpo TV paPdov €xet sicoyfel otig Tpomeg tov Ppayiova.

Avoonkmote T Aof1| Yo vo acearicel otn 0Eon g (swdva 2).



Ew.2

XPHXH THX ®PITEZAX
MMPOEIAOIIOITHXH: Mnyv ocuvvdéete moté tn oprtéla mpv yepioete ) de&apevi Aodton

4

pe Aadt. ITavta va Pefardvecte 0Tt 0 mwivakag EAEYYOL gival ac@oidg ot B€om tov
010 mepifAnuo g eprtélag Kot 0Tl To ototyeio BEppavong eivar péoa oto Addt ot

de&apevn Aadol mpv cuvoécete T Pprredo.

. Pi&te Madr payepépartog ot de€apevn Aadiov Pefarwbeite 6t Ppioketor peta&d tv

ypoppodv mnpoons "Min" kot "Max" oto doygio Aadlov. Ot otdbieg Aadlol mpénet va
Sttnpovvtan peta&d Tov eAdyiotov (2,5 Atpa) kot Tov péyiotev enumédov (3,5 AMrpa)

OV OTUELDOVOVTOL PHEGO GTO doYElo AadtoV.

. Mrmopeite vo yp1OYLOTOICETE AVOUEUELYIEVO QUTIKO Ehato, apafoottélato 1 Aaio

canola. Mn ypnowonoigite sharorado, popyapivy | Aapdi. IToté unv avopuyvioete

Ao kot vEo Aadt pali 1 StopopeTikd Edonal ko Alm.

. Edv Békete va ypnoipomomoete o1eped Amog, TPEMEL TPAOTO VO TO AUDCETE, OL

Aemtopépeteg avatpéEte oty evotnta "XYMBOYAEZX I'TA TH XPHXH XTEPEQN
AIIMIQN".

. TomoBetote TO KAAVUpPO oTN PPLTEC.
5.

TonoBetrote t0 Q15 otV Tpila. H Avyvia tpopodociog 6o aviyet.

MPOXOXH: [Toté unv ouvdéete Tov Tivoka EAEYXOL OTaV dgv givol cuvappoloynuévo
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oto copa g eprréfas. Mnv Bubilete tov mivaka gAEyyov, T0 KoA®I0 TpoPodoaciag 1 To

BOopa oto vepd 1| o€ 0mO100NTOTE AALO VYPO.

6. 'vpiote 10 KOLUTE EAEYYOL Beppokpaciog oty embuunty Beppokpoacia.

7. H pwtewvn évoeién Ba avayel dtav emrevydei n pubuopévn Beppoxpacia.

8. Mn yepnilete 10 KOAGOL Yo TNYAVIopa 6tav Pubiletar oto KawTd AddL. Tomobetnote T0

eayntd oto KoAdOL g tryoavicpatog. Mnv pixyvete 10 @ayntd oto (eotd Addt

payepéporos. Mn yepilete vmepPoicd kot To péytoto goptio givar 2509. I Bértiota

OTOTELECHOTO KO LIKPOTEPO YPOVO TNYOVIGUATOS, TNYAVILETE MKPOTEPEG TOCOTNTES.

HOPOEIAOIOIHZH: Otav tyavilete Koteyvuypéva TpoQUd, oealpéote To KOAGOL
myoviopatog amd ™ epurela mpwv T YéUon, eneldn] to Addt o ekto&evbel kon Oa
TPOKAAEGEL EYKADLLOTO.

MPOXOXH: Otav tyoavilete kateyvypévo TpoOQIUa, OTMS TPOTIYOVIGUEVES TOTATES,
dev mpémel va vrepPeite ) ypapupn "Max" oto korddt g eprrélac. Kabapiote kdbe
Tayo omd To KOTEYLYHEVA TPOQUL TPV 0td To TNydviopa. Edv dev to kavete, pmopei
va TpokAnBel vepyeilion g eprtélag 6tav To TpoPLa TomobeTnBovv o Aadt.

9. Bvbiote mpooektikd t0 KahdOL tryavicpatog otn defopevi Aadlov, ®OTE Vo, UV
ekto&eboete To AL

10. Avrtikatactiote 10 Komdkt g @prrelog ot optéla katd T SdpKE TOL
TNYOVIGHOTOG.

11. Otav telewdoetl 1 mepiodog payepépotog, I'upiote to pubuiot) Beppokpaciog ot
0¢om "OFF" xan apaipéote T0 @1g amd v mpila.

12. Apuip€ote TPOGEKTIKA TO KOATAKL TG OPTELS KOl ONKMOCTE TO omd HoKPd yo vol
OQNOETE TOV OTUO VO SWPLYEL TPV apulpécete TeAeimg To Kamdkl. Kpatiote to
npOcOnd oG HoKP amd TO EMAVO UEPOG TNG GULOKELNG YW VO OTOPVYETE TO
EYKOVLOTO TOL TPOKOAOHVTOL A0 T S10pVYT TOV ATHOV.

13. Avoonkdote to KoAdBt Tnyoviopoatog amd tn AaPr kot tonofetiote 10 6to 60yEio
Ad100 Y10. VOL EMTPEYETE TNV AMOGTPAYYIoN TOL A0S0V,

14. Apov 10 MG £xel oTpayyicel omd To KAAGOL Yo TO TYAVIGHO, TO KOAGOL propel va
avaonkwBel kol to eoynto vo oepPipiotel 1| va tonobebel oe éva mdto.

HOPOEIAOIOIHXH: [Tavtote aprote T @prrélo vo KPLMGEL EVIEADG (Tepimov 2 dpeg)
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npw koBapicete 1 amodnievoete. [Ioté v HETAPEPETE 1] LETAKIVIOTE TN GUOKELT|
LE KonTo AGOL pHéoa.
HOPOXZOXH: Ot petaddikég empaveteg g eprréog yivovran {eotég katd ™ xpnon. Mnv

ayyilete Tig TAEVPEG TNG GLOKEVNG EVM YPNOYLOTOLEITAL.

YXYMBOYAEX THIANIXMATOX

. Xpnowomoteite Tavto T KOAGOL TNyaviGLATOS Y10 TNYAVIGLLOL.

. ITavtote Kheiote 10 KAMAKL KOTA TN ddpkew Tov Tyavicpotoc. Enavoatonobetiote
TPOGEKTIKA TO KOTAKL.

. Otov 10 A4S Tpobeppaviet, avafer n evdetikny Avyvia EvoeiEng mov deiyverl OTL £xel
emrevyfet n emBopun T Beppokpooio.

. Xapmidote apyd 1o koAdOL tnyaviopotog oto kowtd A4St Edv yapmidocete moiv
ypfyopa to kaAdOL yio ydviopa, pmopel va mpokinbel vrepyeidion kot ektdEgvon
Aod100.

. Etvar @uotodoyikd o atpog vo dtapevyel amd TG TAELPEG TOL KOTOKIOD KOTE TO
TIYOVICLLOL.

. ATo@UyeTE VoL 0TEKESTE TOAD KOVTA Gt OprTelo VA AE1TovpyEl.

. Mnv avapyvoete to véo kot to oo Aadt podi.

. Avtikataotiote 10 A4dtL TokTikd. ['evikd, o Aadt Ba yordel ypriyopa 6tav tyovilete
TPOPLLO. TOL TEPIEYOVY TOAAEG TPWOTEIVES (OTMG TOLVAEPIKA, KpEng Kkat Wwapt). Otav 10
AGOL ypnolpomoleital Kupimg Yo TNYAVIGHO TATATOG Kol QIATPAPETOL PETH amd KO
xpNon, pmopel va ypnoomonbei éog 8 éwg 10 popéc, aAld unv ypnoyonoteite to
1910 AGOL Y10 TEPIOTHTEPO OO 6 PUNVEC.

. Na avtikaBiotdte mévtote 6Ao 10 AGSL POMG opyicet va oynuotiler appd otav
Oeppaivetor N 6tav To Ypodpo Yivel oKoTeWd 1 OTOV EYEL 0pYN 1 YEOON N YiveTal GlpoTL.

10. BeParwbeite 611 00 TPOPIUO TOL TNYavileTe eivan oteyvd. Apapéote Tov TAyo omd Ta

KATEYLYUEVO TPOPLLO. TTPLV TO TNYAVIGETE.

11. T vo poyelpéyete opodpopa, To. KOUUATIO TPETEL Vo £xouv To 1510 péyehog Kot

nhyoc. Ta mayvTepa KoppaTIo B0 XPELGTOVV TEPIGGATEPO XPOVO Y10l VO ETOLUAGTOVV.

12. Ot axdrovBot ypdvol HOYEPEROTOG OVTIKOTOTTPICOUY HOVO TOV KOTO TPOGEYYIoT|
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¥POVO TOL amouTEITAL Yo Vo TyoviceTe évo KoAdOt piod yepdro. O akpipng xpovog
propel va SlopEPEL avAAOYa LLE TNV TPAYHATIKY] TOGOTNTO, TIG TPOSMOTIKES TPOTYUNOELS

LoyEPENATOS, TO LEYENOG KOt TO TTAYOG TV TELAYIMV KAT.

PYOMIZEIX OEPMOKPAXIAX

Y& YEVIKEG YPOLUES, YPNOLOTOMOTE YopmAoTepES pubpicelg o evaicOnta TpoPLa (Aoyovikd,

yapoy) Kot vynAoTEPEG PLOUIGELS Y10l KOTEYVYUEVA TPOPLUA, TOTATES TNYAVNTES KOl KOTOTOVAO.

DATHTO XPONOX OEPMOKPAXIA
Tatdreg 6-9 Aemtd 190°C
Dd1Aéto yaploh 3-5 hemtd 150°C
Kotoumovkitoeg 6-8 Aemta 170°C
Kotémovio 13-20 Lemtd 170°C
KoAoxvOdaxio 3 Aentd 150°C
Movitépia 3 Aentd 150°C
Podéheg kpeppudion 3 hentd 150°C
Ntovorg 3-5 hentd 170°C
Topidec 4-6 hentd 150°C

XYMBOYAEZX I'TA TH XPHXH XTEPEQN AIIIQN:

IMMPOEIAOIIOIHXH: Mnv tomofeteite oteped Ainn otn dekopev Aadiod 1 610 KaAGOL
™G yavicHoToc.

1. Eqv ypnoyomoteite oteped Mmracpa Aoyovik@v, AOCTE TO TPATO o€ £va EeYmplotod
doyelo Kat, ot GLVEYELD, TPOGOEGTE TOAD TPOGEKTIKG TO M®UEVO Aimog ot de&apevn

A0d100.



2. To mpomyovléveg YPNOLLOTOIOVHEVO OTEPEO QUTIKO Aimog mov £xel mngel Kot
okAnpvviei ot de&apevi) Aadtov Ba mpémetl vo apoaipebel amd ) de&apevi Aadtov Kot vo
MooeL og EgYOPLoTO TNYAVL TPV EMAVOYPTGLLOTO OEL.

I[MTPOEIAOITIOIHZH: Ed&v mpoomabnoete vo ANDOCETE TO GOTEPEOTOMUEVO AIMTOG OTN
de€apevn Aad100, VIapyeL o Kivduvog Beppol Typatog Alrovg Eapvikd va yexaleton and

KAT® PESH Amd TO OTEPED AVATEPO GTPMOUO ATOVG.

Xpnowpomoujote pévo TV axkdéiovdn dwedikacio

‘Otov Mwvete T0 6TEPED AlTOG 0TN PP1TEl GOG:

1. Befawwbeite 611 to Almog eivan og Beppoxpocio dopatiov. Edv 1o Aimog givat kpvo,
TOTE VIAPYEL LEYAADTEPOS KIVOUVOG EKTOEEVONG,.

2. XpnoylomotdvTog £va Tpovvi, KAVTE TPOCEKTIKG LEPIKEG TPUTTES GTO AITOG,.

3. Befawmbeite 611 T0 KamAKL Elvon TAVTO KOAG KAEIGTO OGO MMGEL TO AMmog,.

4. PvBuiote 1o xovumi gléyyov Beppokpacioc otovg 150 C.

HMANTIKO: H ¢wotewvn évoeién Aettovpyiog avdfer polg ocvvdedel n npila. To
£tolo ¢ Ba avayet 0ty To Almog 1 To AAdtL ot de&apevi] ETACEL GTNV EMAEYUEVN

Oepuokpaocio.

OIATPOIIOIHXH & AAAATH TOY AAAIOY
IMPOXOXH: BePowbeite 611 | pprréla ivar amocvvoedepévn and v nhektpikn mpia

Kot 0Tt To AAdL €xel Kpuwoel (Tepimov 2 dpeg) mpv aArdéete To Add1 1 kaBapilete Kot
amobnkevete ) Eprrélo.

YHMEIQXH: Tevikd, to Addr Ba yoAder ypriyopo Otav tnyavilete tpoQua mov
TEPLEYOVV TOAMAEC TPWTEiveG (OMOG TOVAEpIKd, kpéag kar wapt). Otav 10 Addt
YPNOWOTOLEITO KVPIOG Yo TNYAVIGUO TATATOS KOl GIATPAPETOL HETA Omd KAOe ypriom,
pmopet va xpnoyomombet £og 8 £wg 10 popég, aAAd pnv ypnoonoteite 1o 610 Addt Yo
TEPLOGOTEPO Ao 6 PUNVEG.
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INa va guitpapere:

1. BePawwbeite 611 T0 AddL £xE1 KpLDGEL (TEPiMOL 2

®PeG) KoL OTN CLVEYELD AdEAOTE TO AGOL amd T
de€apevn Aad1ov og GAAo doyeio 1§ PraAn. (Zy. 3)

2. [M\vete ko oteyvdote T de&oplevi) Aadtov Kot To

KaAdO TNyavicpoTod.

3. Emavayepiote ) defapevi] Aadod pe 1o Addt Fuc3. Euc4
pixvovtog 10 A4St péow @iktpov cvpudtev 1M

oiktpov yopTo. (Zynua 4)

OAHI'IEX KAGAPIXMOY

o va egaoeoricete mOALG xpdvia vanpeciog amd TN OCLOKELN cog, Kobapiote T
oprtéla oag petd omd kabe ypnon.

[MPOEIAOIIOIHXH: Ilpwv amd tov kobapiopod, PydAte mavia 1o @5 amd v mpila.
Aopnote ™ eprredo kot To AAdL va KpuMGEL EVTEADS (Tepimov 2 dpeg) mpv kabapiceTe.

1. Mn Pobilete moté Tov Tivaka ELEYYOV, TO KAADIO I TO POCHO GE VEPO 1) OTOLOONTOTE
GAXo vypo.

2. Mnv torobeteite Tov mivaxo eAEYYOV, TO KAAMDSIO 1] TO QLG GTO TAVVTIPLO TLATOV.

3. KabBopiote tov mivaka eréyyov povo pe va vypod mavi.

4. H deEapevn Aadod, to tydvi yo. To Tnydviopo pmopeil va mAvbei oto mAvvinpiov
TATOV.

5. To kamdit g eprréog pumopel va mAvbel oe (eotd camovvovepo. Mnv tomobeteite To
oopo ™G eprtelag 6To VYPO 1| GTO TAVVINPLO TLATDV.

6. T vo kaBapioete T0 HOVIHO GIATPO, PUPESTE TO OO TO KAAVULO KoL TADVTE TO GE
(eot0 comovvovepPo. ZEMAVVETE Kol OTEYVMOTE KOAGQ TPV TNV ENOVOTOTODETGETE OTO
kAo TG OPITECOG. AVTIKOTAGTOTE TO KOAVULO TOV GIATPOUL.

[MPOZOXH: Mnv kaBapilete 10 poVYLO QILTPO GTO TALVTNPIO TLAT@V.
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H AEITOYPI'TA RESET

H oputéla oag eivan e€omAiopévn pe o Aettovpyio exavapopds. Edv yia kdmoto Adyo n

oprréla drakomTel T B€ppaveon, o AdYog umopei va givat 0Tt 0 S10KOTTIG EXOVAPOPAG EYEL

ofnoet.la va emavapépete T eprrélos:

1. Amocvvdéote T cvokevn amd v Tpilo.

2. Agfote ) ovokevn Kot to Aadt ot deopevn

A0d100 VoL KPUAOGEL EVIEADC.

3. Metd

AVOONKADOTE

YPNOYOTOIOVTOS TNV GKpN piag 6TUAG 1 LOADPL,
TECTE TO KOLUML EMOVAPOPAS BeplocTdTn TOV

Bpioketar 6t0 €0MTEPIKO TOL TivaKe EAEYYOL

(Ew. 5)

4. Emavacvvappoloynote tov mivaka ehéyyov oto mepifAnuo g eprtélog kal, ot

v mApn  yoén

TOV

mivako  gAéyyov

™G GULOKELNG,

Kot

oLVvEYELD, Umopeite vo cuveyioeTe T dtadikacio TyavioHaTog.

ANTIMETQIIXH ITPOBAHMATQN

gyKotaotadel cmoTd.

2. To Poopa dev givan
OVVOEDEUEVO GTNV NAEKTPIKY
npilo.

3. H npila dev eivan
EVEPYOTIOULEVT).

4. O SuKOTTNG EMAVAPOPHG

éyel opnoet.

IMPOBAHMA | IIIGANH AITIA AYXH
H oprtélo dev | 1. To cuykpotnua eAEyyov 1. Erovatomofetiote to
Aertovpyel dev givon GLYKPOTN O TOV VALK EAEYYOV

2. Eiodyete 10 Pocpo oty mpila.

3. Emavagépete tov

0GPUAEIOOOKOTTN 1|

OVTIKOTOGTHOTE TIV 0CQUAELQ.

4. AevepYOTOMGTE T1] GLOKELT

KOl 0PNOTE TNV VO KPVADGEL

EVTEAMG. XTI GUVEXELN, OLPOIPESTE

TOV Tivoka EAEYYOL KOl TOTHOTE TO

Kovumi emavapopdg Oeprootdr.
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To Laow otaler

1. TToAd Aadt ot de&apevn

1. 2pnote ™ ppuélo. Apnote to

omé ™ A0d100. AGdL va KPLAOOEL EVIEADG Kot
oprtela 2. To xaAdO pe TpdOa 68 | apopéote KATOLo and 10
nepinTmon vrepyeilong. vrepPorkd Erato.
3. To AGSL ypnoylomoteiton 2. Apopéote Lepikd amd To
TOAD Guyva Kot appilet. TPOQULO 0Td TO KOAGOL.
3. Xpnote ) pprréla. Agnote 0
AGdL Vo KpLAOOEL EVIEADG Kot
Eavayepiote tn de&opevi Aadton
He véo Aot
To gayntd 1. To Aédt dev givar apretd 1. Pvbpuiote to kovpmi gréyyov
givan Ceotd. Oeppokpaciog o€ KATAAANAN
vypé M Mmwapé | 2. To koAdB tpoipmy eival | Beppokpacio yio TNYaVIGHEYT
VIEPYEIMOUEVO. TPOON.
2. Apapéote Lepikd amd to
TPOPILA 0 TO KOAGOL.
To @aynto oev | 1. Ta tepdyio tpogipwv sivor | 1. Koyte 10 payntd oe pukpodtepa
givan TOAD pEYAAQL. KOUUATLOL.
payegipevto 2. O xpOVOG LOyEPELOTOG 2. Xvveylote 10 TMYyaVicUa KoL
EVTELDG givor TOAD pkpoc. eléyEte t0
3. H feppokpacio tov Aadov | d1adikacio cuve ms.
givot TOAD vynAn. 3. XapnAwote T Oeppokpocio Tov
A0S0 Y10 VoL ETLTPEYETE OTO
POYNTO VO LAYEIPEVEL TANPOC.
To Laou 1. To A4t €xet 1. Apnote 10 AddL VoL KPLMGEL
ROYEPERATOS | YPNOLOTOMOEl TEPIGTOTEPEG | EVIEADG KOL AVTIKATACTOTE LUE VEO
appile QOPEC OO TIC CUVNOTMUEVEG. | AGL.
ekmépmTEL

KAmTvo
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INEPAITEPQ ATAOEXH ITEPIBAAAONTOX

Mmnopeite va Pondfocete omv mpootacio. TOL
nep1dilovrog!

Mnyv Egyvarte va tnpeite TOLS TOTIKOVS KAVOVIGUOVG:
TapadDOOTE TO PN evepyd MAektpikd eéomMopd o€
éva KatdAnio kévipo Suibeong amofAntov.
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VOX

ELECTRONICS

\

NAVODILA ZA UPORABO
FT - 5410

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



POMEMBNI VARNOSTNI NAPOTKI

Pri uporabi elektriénih aparatov, je potrebno slediti osnovne varnostne ukrepe, med

katerimi so:

1. Preberite navodila v celoti.

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

3. Da ne bi prislo do elektricnega udara, ne potapljajte napajalnega kabla, vtikaca ali
ohigja aparata v vodo ali druge tekocCine.

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

5. Pred ¢iS¢enjem oz. po uporabi aparata, ga izklopite iz elektri¢ne vti¢nice. Pustite, da se
ohladi preden zac¢nete odstranjevati sestavne dele oz. preden zacnete s ¢iScenjem.

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

7. V primeru poSkodbe napajalnega kabla ali vtia oz. kakr$nekoli okvare ali poSkodbe
aparata, nemudoma prekinite z uporabo. Napravo odnesite v najblizji pooblas¢eni
servis na pregled in popravilo.

8. Uporaba dodatne opreme, ki ni priporo¢ena od strani proizvajalca, lahko privede do
telesnih poskodb.

9. Ne dovolite, da napajalni kabel visi ¢ez rob mize oz. pulta in ne dovolite, da se dotika
vroc¢ih povrsin.

10. Ne uporabljajte aparata brez posode za olje, brez olja ali drugih sestavin oz. z manjso

koli¢ino olja od predvidene.

11. Ne postavljajte aparat na ali v blizino vrocega elektricnega ali plinskega grelca oz.

peci.

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

13. Preverite, ali so rocaji pravilno nastavljeni in pritrjeni na koSarico. Glej podrobna

navodila za sestavljanje.

14. Po koncani uporabi, vedno preverite ali je posoda za olje v pravilnem polozaju.



15.
16.

17.

18.

19.
20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

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 roicami.

Odstranljiva posoda za olje je primerna za potapljanje v vodo in pomivanje, vendar jo
morate pred ponovno uporabo popolnoma osusiti, da ne bi prislo do elektriénega
udara.

Nikoli ne napolnite friteze s preveliko koli¢ino olja. Vedno napolnite posodo tako, da
se raven olja nahaja med oznakama za najvedjo in najmanjSo dovoljeno raven na
notranjosti posode.
V vrelo olje ne dodajajte mokrih zivil 0z. zamrznjenih Zivil.

Aparat ni namenjen uporabi od strani oseb (vkljuéno z otroci) z zmanjSanimi
telesnimi, zaznavnimi ali umskimi sposobnostmi, pomanjkanjem izku$en;j ali znanja,
razen pod nadzorom osebe, ki je odgovorna za njihovo varnost.

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

Po kon€anem 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 0z. bi
bil v napoto pri uporabi.

Aparat ni namenjen uporabi z zunanjim cCasovnikom ali loCenim sistemom za
daljinsko upravljanje.
Aparat je namenjen za gospodinjsko uporabo in podobno, npr.:

— Kuhinjah za osebje v trgovinah, pisarnah in drugih poslovnih objektih;

— Kmetijah;

— Uporaba od strani gostov v hotelih, motelih in podobno;

Shranite ta navodila.



OPIS IZDELKA

] Rocica pokrova
Filter pokrova Pokrov friteze
Okno za
Nadzorna plosca opazovanje
KosSarica za cvrenje Posoda za olje
Rocaj ohisja
Ohisje \ Rocica
koSarice
Indikator vklopa
Gumb za uravnavanje
temperature
Indikator pripravljenosti
NADZORNA PLOSCA

Gumb za uravnavanje temperature

Gumb za uravnavanje temperature sluzi za vklop friteze in nastavitev Zelene temperature
za cvrenje.

Indikator vklopa

Indikator vklopa se prizge, kadar je friteza vkljucena.

Indikator pripravljenosti

Indikator pripravljenosti se bo prizigal in ugasal veckrat med cvrenjem. Oznacuje, da se

temperature uravnava po nastavitvi termostata.



PRVA UPORABA

1. Odstranite vso embalazo, nalepnice in oznake s friteze.

POZOR: Friteze ne prikljuCujte na elektriéno napajanje, v kolikor ni namescena
nadzorna plosca na aparatu. Fritezo prikljucite na napajanje samo, kadar je popolnoma
sestavljena in je grelni element potopljen v olju.

POZOR: Ne potapljajte nadzorne plosce, kabla ali vtica v vodo.

POZOR: Aparata ne uporabljajte za segrevanje vode.

2. Dvignite nadzorno plosco z grelnim elementom iz vtorov tako, da jo izvleCete navzgor
z eno roko, medtem ko z drugo drzite osnovo.

3. Odstranite posodo za olje z oshove friteze.

3. Pomijte posodo za olje in kosarico z vroco vodo, mehko spuzvo in detergentom za
posodo ali drugim nestrupenim ¢istilnim sredstvom. Pred uporabo popolnoma posusite.
OPOMBA: Posoda za olje, kosarica, rocaj kosarice, permanentni filter in pokrov lahko
pomivate s toplo milnico.

POZOR: Ne potapljajte nadzorne plosce, kabla ali vtica v kakr$nokoli tekocino.

SESTAVLJANJE FRITEZE

1. Postavite posodo za olje v ohisje friteze.

2. Vstavite vodilne robove na nadzorni plo$¢i v Zlebe na kovinskem ohisju (Slika 1).

Vstavite J(
navzdol

Sl.1

3. Potisnite vodilne robove navzdol, kolikor gredo.

OPOMBA: Friteza je opremljena s samodejnim varnostnim stikalom, ki skrbi za to, da
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aparat ne more delovati, ¢e nadzorna plos¢a ni pravilno vstavljena v zlebove na ohi§ju
friteze.

4. Pritrdite rocaj kosarice za cvrenje nanjo tako, da stisnete kovinske dele na rocaju
skupaj in jih vstavitev kovinski vtor na koSarici. Prepricajte se, da so konci kovinskih
delov rocaja vstavljeni v luknje v vtoru. Dvignite rocaj, da bi zaskocil v pritrjen polozaj

(Slika 2).

Konci drogov

Slika 2

UPORABA FRITEZE

POZOR: Nikoli ne prikljucujte friteze na elektri¢no napajanje pred polnjenjem posode z
oljem. Vedno se prepricajte, da je nadzorna plos¢a pravilno vstavljena v ohisje in, da je
grelni element v olju preden prikljucite aparat na napajanje.

1. Dodajte dovolj olja v posodo za olje, tako da se raven nahaja med oznakama “Min”
in “Max” na posodi. Ne uporabljajte premalo ali prevec olja. Koli¢ina olja mora
biti med najmanj 2,5 1 in najveé 3,5 1, kot je oznaceno v notranjosti posode za olje.

2. Lahko uporabite meSano rastlinsko olje, koruzno olje ali repi¢no olje. Ne uporabljajte
olivnega olja, margarina, svinjske masti ali soka od pecenja. Nikoli ne mesajte ze
uporabljeno in neuporabljeno olje ali razli¢na olja oz. mas¢obe.

3. Ce zelite uporabiti mas¢obo v trdnem stanju, jo morate najprej stopiti.

Za podrobnosti si oglejte “NASVETI ZA UPORABO MASCOBE V TRDNEM
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10
11

12.

13.

14.

STANJU”.

. Namestite pokrov na fritezo.

. Prikljucite fritezo na elektri¢no napajanje. Prizgal se bo indikator vklopa.

POZOR: Nikoli ne prikljucujte nadzorne plos¢e na elektricno napajanje, kadar ni
vstavljen v ohi§je aparata. Ne potapljajte nadzorne plosce, kabla ali vti¢a v vodo ali

druge tekocine.

. Obrnite gumb za uravnavanje temperature na Zeleno temperaturo.
. Indikator pripravljenosti se bo prizgal, kadar je dosezena Zelena temperatura.

. Ne dodajajte zivil v koSarico za cvrenje kadar je potopljena v vrelo olje. Dodajte zivila

v kosarico. Ne dodajajte zivila v vrelo olje. Ne dodajajte ¢ezmerno koli¢ino Zivil v
kosSarico, najvecja dovoljena koli¢ina je 250 g. Za najboljSe rezultate in hitrejSe
cvrenje, cvrite manjso koli¢ino Zivil.

POZOR: Pri cvrenju zamrznjenih zivil, odstranite kosarico iz aparata pred dodajanjem
zivil, ker bi dodajanje zamrznjenih Zivil v vrelo olje povzrocilo Skropljenje vrelega olja
in nevarnost opeklin.

PREVIDNO: Pri cvrenju zamrznjene hrane, npr. pomfrita, ne polnite koSarice ez
0znako “Max” na kosarici. Odstranite led z zamrznjene hrane pred cvrenjem. V kolikor

to ne storite, se lahko zgodi prelivanje vrelega olja kadar Zivila potopite van;.

. Pazljvo vstavite koSarico v posodo za olje, tako da ne pride do prelivanja ali

Skropljenja.

. Med cvrenjem mora biti pokrov namescen na fritezo.

. Kadar koncate s cvrenjem, obrnite gumb za temperature na polozaj “OFF” in izklopite
aparat iz elektri¢nega napajanja.

Pazljivo odstranite pokrov aparata, tako da ga dvignete navzgor in dlje od sebe, ter
dovolite, para uhaja preden popolnoma odstranite pokrov. Ne pribliZzujte obraza
zgornji strani aparata, da ne bi se ne bi opekli z vrelo paro.

Primite rocaj koSarice za cvrenje in jo dvignite, ter polozite nad posodo za olje, da se
odcedi.

Kadar se olje odcedi, lahko odstranite koSarico in hrano postrezete ali postavite na
kroznik.



Mrvov

POZOR: Pred ¢is¢enjem ali spravljanjem friteze, vedno pustite, da se popolnoma
ohladi (pribl. 2 uri). Nikoli ne nosite ali premikajte aparata z vrelim oljem.
PREVIDNO: Kovinske povrSine friteze se med uporabo mocno segrejejo. Ne

dotikajte se bokov aparata med uporabo.

NAMIGI ZA CVRENJE

1. Za cvrenje vedno uporabljajte kosarico.

2. Med cvrenjem mora biti pokrov vedno namescen. Pokrov pozorno namestite.

3. Kadar je olje predhodno segreto, se bo indikator pripravljenosti prizgal in oznacil, da je
dosezena zelena temperatura.

4. Kosarico z zivili v vrelo olje vstavite pocasi. Prehitro vstavljanje lahko povzroci
prelivanje oz. $kropljenje vrelega olja.

5. Med cvrenjem je normalno, da s strani pokrova uhaja para.

6. Ne stojte prevec blizu friteze medtem, ko obratuje.

7. Ne meSajte uporabljenega in svezega olja.

8. 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.

9. Kadar pri segrevanju olje zacne peniti oz. potemni ali ima Zarek vonj oz. sladkast okus,

ga obvezno menjajte.

10. PrepriGajte se, da so zivila, ki jih nameravate cvreti suha. Odstranite delce ledu z

zamrznjenih zivil pred cvrenjem.

11. Za enakomerno cvrenje, bi morali kosi zivil biti podobne velikosti in debeline.

Debelejsi kosi zivil bodo potrebovali ve¢ ¢asa za cvrenje.

12. Spodaj navedeni casi 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.



NASTAVITVE TEMPERATURE

Na splosno uporabljajte nizje temperature za obcutljivo hrano (zelenjava, riba) in visje za

zamrznjena zivila, pomfrit in perutnino.

HRANA CAS CVRENJA TEMPERATURA
Pomfrit 6-9 minut 190°C
Ribji fileti 3-5 minut 150°C
Pis¢andji kroketi 6-8 minut 170°C
Pisc¢anec v kosih 13-20 minut 170°C
Bucke 3 minute 150°C
Gobe 3 minute 150°C
Cebula 3 minute 150°C
Krofi 3-5 minut 170°C
Jabolka 4 minute 170°C
Kozice 4-6 minut 150°C

NASVETI ZA UPORABO MASCOBE V TRDNEM STANJU:

POZOR: Ne vstavljajte trdne mas¢obe v posodo za olje oz. v koSarico.

1. Ce uporabljate rastlinsko mas¢obo v trdnem stanju, jo najprej stopite v lo¢eni posodi in
nato zelo previdno prelijte v posodo za olje.

2. 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 ma$¢obo v posodi za olje, obstaja nevarnost, da

bo vrela mas¢oba nenadoma brizgnila odspodaj skozi zgornji strjeni del mascobe.

Uporabljajte le naslednji postopek

Pri topljenju trdne mascobe:

1. Preverite, ali je mas¢oba segreta na sobno temperaturo. Ce je hladna, obstaja ve&ja
nevarnost skropljenja.

2. Z vilico previdno preluknjajte mascobo na ve¢ mestih.
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3. Pri topljenju mascobe, se vedno prepricajte, da je pokrov pravilno namescen.

4. Obrnite gumb za temperaturo na 150°C.
POMEMBNO: Po prikljucitvi na elektricno napajanje se bo priZzgal indikator vklopa.
Indikator pripravljenosti se bo prizgal kadar mascoba oz. olje v posodi doseze

nastavljeno temperaturo.

FILTRIRANJE in MENJAVA OLJA

NEI%

ATTENTION: Pred menjavo olja, ¢iS€enjem ali spravljanjem friteze, preverite ali je

izklopljena iz elektri¢nega napajanja in ali se je ohladila (priblizno 2 uri).

OPOMBA: Olje ni potrebno menjati po vsakem cvrenju. Na splo$no se olje hitro
onesnazi pri cvrenju Zzivil, 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.

Filtriranje olja:

1. Preverite ali se je olje ohladilo (pribl. 2 uri) in

odlijte olje iz posode v drugo posodo ali steklenico. (“m

(Slika 3) g e
'.;1‘ { :
2. Pomijte in posusite posodo za olje in kosarico. [ *—{M

3. Ponovno napolnite posodo za olje, tako da olje

prefiltrirate ¢ez papirni ali kovinski filter. (Slika Slika Slika 4
4)

NAVODILA ZA CISCENJE

Za dolgotrajno zivljenjsko dobo aparata, ga ocistite po vsaki uporabi.

I

POZOR: Pred ¢is¢enjem vedno izklopite aparat iz elektri¢ne vti¢nice. Pustite, da se olje
popolnoma ohladi (priblizno 2 uri) pred ¢iséenjem.

1. Nikoli ne potapljajte nadzorne plosce, kabla ali vti¢a v vodo ali druge tekocine.

2. Nikoli ne vstavljajte nadzorne plosce, kabla ali vtica stroj za pomivanje posode.

3. Nadzorno plosco Cistite izkljucno z vlazno krpo.
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4. Posodo za olje in koSarico lahko postavite na zgornjo kosaro pomivalnega stroja.

5. Pokrov friteze lahko pomijete z toplo milnico. Ne potapljajte pokrova friteze v
tekocino in ga ne pomivajte v stroju.

6. Ce zelite oistiti permanentni filter, ga odstranite s pokrova in pomijte v vroéi milnici.
Izperite ga ter popolnoma osusite, preden ga ponovno vstavite v pokrov. Ponovno
namestite pokrov na fritezo.

POZOR: Ne pomivajte permanentnega filtra v stroju.

FUNKCIJA RESETIRANJA

Vasa friteza je opremljena s funkcijo resetiranja. Ce se iz kateregakoli razloga zgodi, da

friteza prencha segrevati, je mozno, da je to zaradi tega, ker je sprozeno stikalo za

resetiranje.

Za ponovni zagon friteze:

1. Izklopite aparat iz elektri¢ne vticnice.

2. Pustite, da se aparat in olje v posodi popolnoma
ohladita.

3. Kadar se aparat popolnoma ohladi, dvignite
nadzorno plos¢o in s konico kemicnega ali Gurb za

navadnega svinCnika pritisnite gumb za resetiranje

resetiranje termostata na notranji strani nadzorne

plosce (Slika 5)

4. Ponovno vstavite nadzorno plosco v ohisje in pripravljeni ste za ponovno cvrenje.



ODPRAVLJANJE TEZAV

2. Aparat ni priklopljen v
elektri¢no vticnico.

3. Elektricna vti¢nica nima
napona.

4. Sprozeno je stikalo za

resetiranje.

TEZAVA MOZNI VZROKI RESITVE
Friteza ne 1. Nadzorna plo$¢a ni 1. Ponovno namestite nadzorno
deluje ustrezno name$éena. plosco.

2. Priklopite aparat v elektri¢no
vti¢nico.

3. Ponastavite varovalko ali jo
zamenjajte.

4. Ugasnite aparat in pustite, da se
popolnoma ohladi. Nato odstranite
nadzorno plosco in pritisnite gumb

za resetiranje termostata.

Olje preliva iz

1. V posodi za olje je prevec

1. Ugasnite fritezo. Pustite, da se

natopljena ali

preve¢ mastna

prevecd zivil.

friteze olja. olje ohladi, in nato odlijte odve¢no
2.V kosarici je prevec zivil. | olje.
3. Olje je uporabljeno 2. Odstranite dolo¢eno koli¢ino
preveckrat in je zacelo peniti. | zivil iz koSarice.
3. Ugasnite fritezo. Pustite, da se
olje ohladi in zamenjajte
uporabljeno olje s svezim.
Hrana je 1. Olje ni dovolj vroce. 1. Z gumbom za uravnavanje
prevec 2.V kosarico ste dodali temperature nastavite temperaturo

primerno za hrano, Ki jo cvrete.
2. Odstranite nekaj hrane iz

kosarice.

Hrana ni

povsem ocvrta

1. Kosi hrane so preveliki.
2. Cas cvrenja ni dovoljienj.
3. Temperatura olja je

previsoka.

1. Razrezite hrano na manjse kose.
2. Nadaljujte s cvrenjem in stalno
preverjajte stanje.

3. Znizajte temperaturo olja in

pustite, da se hrana cvre dovolj ¢asa.




Olje peni ali se
kadi

1. Olje je preved krat 1. Pustite, da se izrabljeno olje
uporabljeno ohladi in ga menjajte.

OKOLJU PRIJAZNO ODLAGANJE ODPADKOV

Pomagajte zascititi okolje!

Prosimo upostevajte veljavne predpise:
Odsluzeno elektronsko opremo odnesite na
ustrezno zbirno mesto ali v center za
recikliranje.




VOX

ELECTRONICS

\

KORISNICKE UPUTE
FT - 5410

Pazljivo procitajte ove upute prije koriStenja i sacuvajte ih za buducu upotrebu.



VAZNE BEZBJEDONOSNE UPUTE

Prilikom kori$tenja elekri¢nih uredaja, neophodno je ispratiti osnovne mjere bezbjednosti,

ukljucujuéi i sljedece:

1. Procitajte sve upute.

2. Ne dodirujte vrelu povrsinu. Koristite ru¢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 ureda;j 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 racuna
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 vrele povrsine.

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

11. Ne stavljajte uredaj na ili blizu zagrijane plinskog ili elekri¢nog Stednjaka ili u
zagrijanu pecnicu.

12. Neophodan je maksimalan oprez kada se pomijera friteza koja sadrzi vrelo ulje.
13. Vodite ra¢una da su rucke adekvatno pri¢vrsc¢ene na korpu i zakljucane. Procitajte
detaljne upute o sklapanju uredaja.
14. Prije uporabe, uvijek vodite racuna da je rezervoar za ulje pravilno postavljen.
15. Nikada ne povezujte fritezu sa izvorom elektricnog napajanja, a da prethodno ne stavite
ulje u rezervoar sa uljem.
16. Ulje u rezervoaru sa uljem je jo$ uvijek vrelo kada se uredaj iskljudi. Nikada

ne pokusSavajte da pomjerite fritezu dok se potpuno ne ohladi, podignite rezervoar za ulje
1



17.

koristeéi rucke.
Tako se odvojivi rezervoar za ulje moze kompletno potopiti u vodu i odistiti, prije

naredne uporabe mora biti potpuno suh da bi se izbjegao strujni udar.

18. Nikada ne prepunjujte fritezu uljem. Napunite samo izmedu maksimalne i minimalne

19.
20.

21.
22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

razine kao $to je navedeno unutar rezervoara sa uljem.
Nemojte dodavati hranu sa kristalima leda ili hranu koja je vlazna vrelom ulju.

Ovaj uredaj nije namijenjen za uporabu od strane osoba (ukljucujuéi djecu) sa
smanjenim fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnostima, kao ni od strane osoba
sa nedovoljnim iskustvom i znanjem, osim ako im nije dodeljen nadzor ili instrukcije
koje se tiu uporabe uredaja od strane osobe odgovorne za njihovu bezbjednost.

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

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

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

Ne koristite uredaj napolju.

Cuvajte uredaj unutra da biste sprijeili kvar elektriénih dijelova.

UPOZORENIJE: 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.

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

Ovaj uredaj namijenjen je za uporabu u kucanstvu, odnosno za sliéne namjene, kao §to
su:

— Kubhinjske prostorije u prodavnicama, uredima i drugim radnim okruzenjima;

— Seoska domacinstva,

— Od strane gostiju u hotelima, motelima i sli¢nim smjestajnim objektima;

— U objektima za izdavanje na bazi no¢enja sa doru¢kom.

Sacuvajte ove upute.



OPIS PROIZVODA

Rukohvat na
Poklopac filtra poklopcu
Poklopac friteze
Kontrolna tabla Prozor za
o nadziranje
Korpa za przenje Posuda sa uljem
Rukohvat kucista Rucka korpe za
Kuciste \ przenje
Indikator napajanja
Power d)
19@0“5_ / Regulator temperature
Ready CE 170°
Indikator
spremnosti
KONTROLNA TABLA

Regulator temperature

Regulator temperature ukljucuje fritezu i podesava Zeljenu temperaturu za przenje.
Indikator napajanja

Lampica indikatora napajanja svijetli kada je friteza ukljucena.

Indikator spremnosti

Lampica indikatora spremnosti ¢e se ukljuciti i iskljuciti nekoliko puta tokom przenja. Ovo

pokazuje da se temperatura odrzava termostaticki.



PRVA UPORABA UREDAJA

1. Uklonite kompletno pakiranje, etikete i/ili naljepnice sa friteze.

UPOZORENJE: Ne ukljucujte fritezu kada kontrolna tabla nije instalirana u kudistu
friteze. Ukljugite fritezu samo kada je uredaj potpuno sastavljen, a grijni element uronjen
u ulje.

UPOZORENJE: Ne potapajte kontrolnu tablu, kabel ili utika¢ u vodu.
UPOZORENJE: Ovaj uredaj se ne smije koristiti za zagrijevanje vode.

2. Podignite kontrolnu tablu sa grijnim elementom iz ljezista podizuéi ih jednom rukom
odozdo dok drugom rukom drzite kuciste friteze.

3. Uklonite rezervoar sa uljem iz tijela friteze.

4. Operite rezervoar sa uljem i korpu za przenje vru¢om vodom, neabrazivnom spuzvom i
sredstvom za pranje ili nekim drugim neotrovnim deterdZentom. Dobro osuSite prije
upotrebe.

NAPOMENA: Rezervoar za ulje, korpa za prZenje, ru¢ka korpe za przenje, stalni filtar
i poklopac mogu se prati u toploj vodi sa sapunicom.

UPOZORENUJE: Ne potapajte kontrolnu tablu, kabel za napajanje, ili utikace u
tekucinu bilo koje vrste.

SKLAPANJE FRITEZE

1. Stavite posudu sa uljem u kuciste friteze.



2. Postavite rubove vodilice na kontrolnoj tabli u vodilice montirane na metalnom
kuéistu (SI.1).

3. Gurnite rubove vodilica do kraja.
NAPOMENA: Friteza ima automatski sigurnosni prekida¢ kako bi se osiguralo da
uredaj necée raditi ako se kontrolna ploca nije ¢vrsto umjetnula u vodilice na kucistu
friteze.

4, Pricvrstite rucku friteze na korpu friteze tako Sto Cete stisnuti ru¢ke istovremeno i
umjetnuti ih u metalni nosa¢ na korpi. Uvjerite se da je kraj Sipki umjetnut u rupe za

drzace. Podignite ru¢ku nagore da bude u zakljucanoj poziciji (Sl. 2).

Metalni drza¢
Krajevi Sipki

S1.2


Iskra
Rectangle

Iskra
Rectangle


KORISTENJE FRITEZE

UPOZORENUJE: Nikada ne ukljuéujte fritezu prije punjenja posude sa uljem. Uvijek se
uvjerite da je kontrolna tabla u¢vrséena u kuéiste friteze i da je grijni element unutar ulja u
rezervoaru za ulje prije ukljucivanja.

1. Sipajte ulje za kuvanje u rezervoar za ulje, vodeci racuna da se nalazi izmedu "Min" i
"Max" linija za punjenje u rezervoaru za ulje. Nemojte ga nedovoljno napuniti ili
prepuniti. Razina ulja mora da se odrzava izmedu minimalne (2.5 litara) i maksimalne
razine (3.5 litara) oznaCene unutar rezervoara za ulje.

2. Mozete koristiti mijesano biljno ulje, kukuruzno ulje ili ulje kanole. Nemojte koristiti
maslinovo ulje, margarin, mast ili sok od pec¢enja. Nikada ne mijesajte staro i novo ulje
ili druga ulja i masti.

3. Ako Zelite da koristite ¢vrstu masnocu, prvo je morate otopiti, detalji se nalaze u odjeljku

"SAVJETI ZA UPOTREBU CVRSTE MASTI".

4. Postavite poklopac na fritezu.

5. Ukljugite utikac u elektriénu uti¢nicu na zidu. Indikator napajanja ¢e zasvijetleti.
PAZNJA: Nikada ne ukljuéujte kontrolnu tablu kada nije montirana na tijelo friteze. Ne
potapajte kontrolnu tablu, kabel za napajanje ili utika¢ u vodu ili neku drugu tekuéinu.

6. Podesite regulator temperature na zeljenu temperaturu.

7. Indikator spremnosti ¢e se upaliti kada se dostigne Zeljena temperatura.

8. Ne punite korpu za przenje kada je uronjena u vrelo ulje. Stavite hranu u korpu za prZenje.
Nemojte ispustati hranu u vrelo ulje za kuhanje. Nemojte je prepuniti, maksimalno
opterecenje je 250g. Za optimalne rezultate i krace vrijeme przenja, przite manje kolicine.
UPOZORENJE: Kada przite smrznutu hranu, uklonite korpu za prZenje iz friteze prije
punjenja jer ¢e ulje prskati na sve strane i izazvati opekotine.

PAZNJA: Kada przite smrznutu hranu kao §to je pomfrit, ne treba prelaziti "max" liniju
na korpi za przenje. Ocistite led sa smrznute hrane prije prZenja. Ukoliko to ne udinite
moze doci do prelivanja friteze kada se hrana stavi u ulje.
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9. Korpu za przenje pazljivo uronite u rezervoar sa uljem da ulje ne bi prskalo na sve strane.

10
11

12.

13.

14.

. Zamijenite poklopac friteze na fritezi tjekom prZenja.

. Kada je vrijeme pripreme gotovo, okrenite regulator temperature u “OFF” poziciju i
izvadite utika¢ iz elektri¢ne uti¢nice na zidu.

Pazljivo podizite poklopac friteze dizuci ga dalje od vas da bi omoguc¢ili pari da izade
prije nego $to potpuno uklonite poklopac. DrZite lice dalje od vrha uredaja da bi izbjegli
opekotine od pare koja izlazi.

Podignite korpu za przenje drZeci je za rucku i stavite je nad posudom za ulje da bi se
ulje ocijedilo.

servirati u posudi.

UPOZORENJE: Uvijek pustite da se friteza potpuno ohladi (oko 2 sata) prije ¢is¢enja
ili odlaganja. Nikada ne prenosite ili ne pomejrajte uredaj dok je vrelo ulje u njemu.
PAZNJA: Metalne povrsine friteze postaju vrele tjiekom uporabe. Ne dodirujte strane

uredaja dok je u uporabi.

SAVJETI ZA KORISTENJE FRITEZE

1.
2.
3.

Uvijek koristite korpu za przenje da bi isprzili hranu.
Uvijek zatvarajte poklopac tjekom przenja. Pazljivo uklonite poklopac.
Kada je ulje unaprijed zagrijano, lampica indikatora spremnosti ¢e se ukljuditi

pokazujuéi da je zeljena temperatura dostignuta.

. Lagano spustajte korpu za prZenje u vrelo ulje. Ako prebrzo spustite korpu za przenje,

ulje se moze preliti i prskati.

. Normalno je da para izlazi sa strane poklopca tjekom przenja.
. Izbjegavajte da stojite suviSe blizu friteze dok radi.
. Ne mjesajte nova i stara ulja.

. Redovno mijenjajte ulje. Generalno, ulje ¢e brzo biti uZeglo kada se przi hrana koja

sadrzi dosta proteina (zivina, meso i riba). Kada se ulje koristi 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.



9. Uvijek zamijenite ulje ¢im po¢ne da se stvara pjena tjekom zagrijevanja, ili kada boja
postane tamnija, ili kada ima uzegli miris ili okus, ili postane sirupasto.
10. Uvjerite se da je hrana koja se priprema suha. Uklonite led sa zamrznute hrane prije
przenja.
11. Da bi se podjednako isprzili, dijelovi hrane moraju biti iste veliCine i debljine. Za deblje
komade potrebno je vise vremena.

12. Navedena vremena kuhanja odnose se samo na priblizno vrijeme potrebno da se

isprzi jedna korpa do pola puna. Ta¢no vrijeme mozZe se razlikovati ovisno od
konkretne koli¢ine, licnih preferenci pripremanja hrane, veli¢ine i debljine komada,
itd.

PODESAVANJA TEMPERATURE

Opcenito, koristite niza podesavanja za delikatnu hranu (povrée, riba) i visa pode$avanja

za smrznutu hranu, pomfrit i piletinu.

HRANA VRIJEME PRIPREME TEMPERATURA
Pomfrit 6-9 minuta 190C
Riblji fileti 3-5 minuta 150°C
Pile¢i prsti 6-8 minuta 170°C
Komadi piletine 13-20 minuta 170°C
Przene tikvice 3 minuta 150C
Przene gljive 3 minuta 150°C
Kolutovi crnog luka 3 minuta 150°C
Krofne 3-5 minuta 170°C
Pecene jabuke 4 minuta 170°C
Skampi 4-6 minuta 150°C




SAVJETI ZA KORISCENJE CVRSTE MASTI

UPOZORENUJE: Ne stavljajte ¢vrstu mast u rezervoar sa uljem ili u korpu za prZenje.

1. Ako koristite ¢vrstu biljnu masnoc¢u, prvo je otopite u odvojenoj posudi, a onda veoma
pazljivo sipajte otopljenu masnocu u rezervoar sa uljem.

2. Prethodno kori§¢enu ¢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.

UPOZORENJE: Ako pokusate da rastopite stvrdnutu masnoéu u rezervoaru za ulje,

postoji opasnost da naglo rastopljena manoca prsne odozdo kroz ¢vrsti gornji sloj masti.

Koristite samo sljedeéu proceduru

Kada topite ¢vrstu masnocu u fritezi:

1. Provjerite da li je mast zagrijana na sobnoj temperaturi. Ako je mast hladna, postoji veéi
rizik od prskanja.

2. Koriste¢i vilicu, pazljivo napravite rupe u masti.

3. Provjerite da je poklopac uvijek ¢vrsto zavoren dok se masnoca topi.

4. Podesite regulator temperature na 150°C.
VAZNO: Indikator napajanja zasvijetlece kada se ukljuéi u elektri¢nu uti¢nicu na zidu.
Inidkator spremnosti zasvijetlece kada mast ili ulje u rezervoaru dostigne izabranu

temperaturu.

FILTRIRANJE & ZAMJENA ULJA

PAZNJA: Uvjerite se da je friteza iskop&ana iz elektri¢ne uti¢nice i da je ulje ohladeno
(oko 2 sata) prije zamjene ulja, ili ¢is¢enja i odlaganja friteze.

NAPOMENA: Ulje ne treba mijenjati nakon svake uporabe. Opéenito, ulje ¢e brzo biti
neupotrebljivo kada se przi hrana koja sadrzi dosta proteina (zZivinsko meso, meso i riba).
Kada se ulje koristi za przenje krompira i filtrira se nakon svake uporabe, moze se koristiti

8 do 10 puta. Medjutim, nemojte Kkoristiti isto ulje duze od 6 mjeseci.



Filtriranje ulja:

1. Uvjerite se da je ulje ohladeno (priblizno 2 sata) i

onda ispraznite ulje iz rezervoara za ulje u drugu (\‘im/ raY

posudu ili bocu, (SL3). A\l A
2. Operite i osusite rezrvoar za ulje i korpu za przenje. f *_‘-/1’( /

3. Napunite rezervoar za ulje uljem tako da ulijete ulje [ l

kroz zicanu cjediljku ili papirni filtar. (S1. 4) S1.3 SL.4
UPUTE ZA CISCENJE

Da biste koristili vas uredaj tjekom mnogo godina, odistite fritezu nakon svake uporabe.

UPOZORENUJE: Uvijek izvucite utika¢ iz elektriéne uti¢nice prije ¢iS¢enja. Pustite da se

friteza i ulje potpuno ohlade (oko 2 sata) prije ¢iS¢enja.

1. Nikada ne potapajte kontrolnu tablu, kabel ili utika¢ u vodu ili neku drugu tekuéinu.

2. Ne stavljajte kontrolnu tablu, kabel ili utika¢ u perilicu posuda.

3. Kontrolnu tablu obrisite samo vlaznom krpom.

4. Rezervoar za ulje i korpa za przenje mogu se prati na gornjoj polici perilice posuda.

5. Poklopac friteze moze se prati u toploj vodi sa sapunom. Ne stavljajte tijelo friteze u
tekuéinu ili perilicu posuda.

6. Da biste ocistili trajni filtar, izvadite ga iz poklopca i operite ga vru¢om vodom sa
sapunom. Isperite i dobro osusite prije nego §to ga ponovo stavite u poklopac friteze.
Zamijenite poklopac filtra.

OPREZ: Ne perite trajni filtar u perilici posuda.

FUNKCIJA RESETIRANJA
Vasa friteza ima funkciju resetiranja. Ako iz nekog razloga friteza prestane da se zagrijeva,

mogudi razlog je da se taster za resetiranje zaglavio.



Resetiranje friteze:

1. Iskljucite aparat iz elektricne uti¢nice u zidu.

2. Pustite da se uredaj i ulje u rezervoaru potpuno

ohlade.

3. Nakon $to se uredaj potpuno ohladio, podignite
kontrolnu tablu i koriste¢i vrh kemijske ili drvene

olovke, gurnite gumb za resetiranje termostata  resetiranje

koje se nalazi unutar kontrolne table (SI. 5)

4. Ponovo pri¢vrstite kontrolnu tablu na kudiste

friteze i nastavite przenje.

RJESAVANJE PROBLEMA

Taster za

PROBLEM

MOGUCI UZROCI

RJESENJE

Friteza ne radi

1. Kontrolna tabla nije
pravilno instalirana.

2. Utikac nije povezan sa
elektriénom zidnom
utiénicom.

3. Elektri¢na uti¢nica nije pod
naponom.

4. Prekidac za resetiranje se

zaglavio.

1. Ponovo pricvrstite kontrolnu
tablu.

2. Ukljucite utikac u elektri¢nu
zidnu uti¢nicu.

3. Resetirajte sigurnosi prekida¢ ili
zamijenite osigurac.

4. Iskljudite uredaj i pustite da se
potpuno ohadi. Uklonite kontrolnu
tablu i pritisnite taster za

resetiranje termostata.

Ulje se prosipa

iz friteze

1. PreviSe ulja u rezervoaru
za ulje.

2. Korpa sa hranom je
prepunjena.

3. Ulje je precesto koristeno i

pjeni.

1. Iskljugite fritezu. Neka se ulje
potpuno ohladi. Uklonite visak
ulja.

2. Uklonite visak hrane iz korpe za
hranu.

3. Iskljugite fritezu. Neka se ulje




potpuno ohladi. Napunite rezervoar

za ulje novim uljem.

pripremljena

spremanja.
3. Temperatura ulja

previsoka.

Hrana je 1. Ulje nije dovoljno 1. Podesite gumb za kontrolu
gnjecava il zagrijano. temperature na odgovarajucu
masha 2. Korpa za hranu je temperaturu da bi hrana bila
prepunjena. isprzena.
2. Uklonite visak hrane iz korpe za
hranu.
Hrana nije 1. Preveliki komadi hrane. 1. Isjecite hranu na manje komade.
potpuno 2. Prekratko vrijeme 2. Nastavite przenje i kontinuirano

provjeravajte proces pripremanja
hrane.
3. Smanijite temperaturu ulja da bi

hrana bila potpuno przena.

Ulje za
kuhanje
ispusta pjenu
ili dim

1. Ulje je precesto koriSteno.

1. Pustite da se ulje potpuno ohladi

i zamijenite novim uljem.

EKOLOSKO ODLAGANJE

Dajte svoj doprinos oCuvanju zivotne sredine!
Postujte lokalne propise: odnesite elektriéne
uredaje koji se viSe ne koriste odgovaraju¢em
centru za prihvat elektronskog otpada.




VOX =

ELECTRONICS
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KORISNICKO UPUTSTVO
FT - 5410

Pazljivo procitajte ovo uputstvo prije koriSéenja i sacuvajte ga za kasniju upotrebu.



VAZNA BEZBJEDONOSNA UPUTSTVA

Prilikom kori$¢enja elekri¢nih uredaja, neophodno je ispratiti osnovne mjere bezbjednosti,

ukljucujuéi i sljedece:

1. Procitajte sva uputstva.

2. Ne dodirujte vrelu povrsinu. Koristite drske i rukohvate.

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

4. Neophodan je budan nadzor kada ureda;j koriste djeca ili se koristi u blizini djece.

5. 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.

6. Ne stavljajte uredaj na meku radnu povrsinu ili sto pokriven stolnjakom, vodite racuna
da uredaj koristite na tvrdoj radnoj povrsini.

7. Nije dozvoljeno kori$¢enje uredaja ukoliko je doslo do osStecenja 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. Upotreba dodataka koje nije preporucio proizvoda¢ moze prouzrokovati povrede.

9. Kabl za napajanje ne smije se ostaviti da visi preko ivice stola ili radne povrsine, ili da
dodiruje vrele povrsine.

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

11. Ne stavljajte uredaj na ili blizu zagrijane plinske ili elekri¢ne pedi ili u zagrijanu rernu.

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

13. Vodite rac¢una da su drske adekvatno pricvrs¢ene na korpu i zaklju€ane. Proditajte
detaljna uputstva o sklapanju uredaja.

14. Prije upotrebe, uvijek vodite racuna da je rezervoar za ulje pravilno postavljen.

15. Nikada ne povezujte fritezu sa izvorom elektricnog napajanja, a da prethodno ne stavite
ulje u rezervoar sa uljem.

16. Ulje u rezervoaru sa uljem je jo$ uvijek vrelo kada se uredaj isklju¢i. Nikada

ne pokusavajte da pomjerite fritezu dok se potpuno ne ohladi, podignite rezervoar za ulje
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17.

koriste¢i drske.
Tako se odvojivi rezervoar za ulje moze kompletno potopiti u vodu i odistiti, prije

naredne upotrebe mora biti potpuno suv da bi se izbjegao strujni udar.

18. Nikada ne prepunjujte fritezu uljem. Napunite samo izmedu maksimalnog i minimalnog

19.
20.

21.
22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

nivoa kao §to je navedeno unutar rezervoara sa uljem.

Nemojte dodavati hranu sa kristalima leda ili hranu koja je vlazna vrelom ulju.

Ovaj uredaj nije namijenjen za upotrebu od strane osoba (ukljucujuci djecu) sa
smanjenim fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnostima, kao ni od strane osoba
sa nedovoljnim iskustvom i znanjem, osim ako im nije dodeljen nadzor ili instrukcije
koje se tiu upotrebe uredaja od strane osobe odgovorne za njihovu bezbjednost.
Djeca moraju biti pod nadzorom da se ne bi igrala sa uredajem.

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

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

Ne koristite uredaj napolju.

Cuvajte uredaj unutra da biste sprijecili kvar elektri¢nih dijelova.

UPOZORENIJE: 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
gdje ga mogu dohvatiti djeca ili gdje se moze upetljati sa korisnikom.

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

Ovaj uredaj namijenjen je za upotrebu u domacinstvu, odnosno za sliéne namjene, kao
Sto su:

— Kuhinjske prostorije u prodavnicama, kancelarijama i drugim radnim okruzenjima;
— Seoska domacinstva;

— Od strane gostiju u hotelima, motelima i slicnim smjestajnim objektima;

— U objektima za izdavanje na bazi no¢enja sa doru¢kom.

Sacuvajte ovo uputstvo.



OPIS PROIZVODA

Rukohvat na
Poklopac filtera poklopcu
Poklopac friteze
Kontrolna tabla Prozor za
o nadziranje
Korpa za przenje Posuda sa uljem
Rukohvat kucista Drska korpe za
Kuciste \ przenje
Indikator napajanja
Power d)
19@0“5_ / Regulator temperature
Ready CE 170.
Indikator
spremnosti
KONTROLNA TABLA

Regulator temperature

Regulator temperature ukljucuje fritezu i podesava Zeljenu temperaturu za przenje.
Indikator napajanja

Lampica indikatora napajanja svijetli kada je friteza ukljucena.

Indikator spremnosti

Lampica indikatora spremnosti ¢e se ukljuciti i iskljuciti nekoliko puta tokom przenja. Ovo

pokazuje da se temperatura odrzava termostaticki.



PRVA UPOTREBA UREDAJA

1.

Uklonite kompletno pakovanje, etikete i/ili naljepnice sa friteze.

UPOZORENUJE: Ne ukljucujte fritezu kada kontrolna tabla nije instalirana u kuéistu
friteze. Ukljugite fritezu samo kada je uredaj potpuno sastavljen, a grijni element uronjen
u ulje.

UPOZORENUJE: Ne potapajte kontrolnu tablu, kabl ili utika¢ u vodu.
UPOZORENUJE: Ovaj uredaj se ne smije koristiti za zagrijevanje vode.

. Podignite kontrolnu tablu sa grijnim elementom iz ljezista podizuéi ih jednom rukom

odozdo dok drugom rukom drzite kuéiste friteze.

3. Uklonite rezervoar sa uljem iz tijela friteze.

. Operite rezervoar sa uljem i korpu za przenje vrucom vodom, neabrazivnom spuzvom i

sredstvom za pranje ili nekim drugim neotrovnim deterdZentom. Dobro osusite prije
upotrebe.

NAPOMENA: Rezervoar za ulje, korpa za przenje, drska korpe za przenje, stalni filter
i poklopac mogu se prati u toploj vodi sa sapunicom.

UPOZORENJE: Ne potapajte kontrolnu tablu, kabl za napajanje, ili utikaée u te¢nost

bilo koje vrste.

SKLAPANJE FRITEZE

1.

Stavite posudu sa uljem u kuciste friteze.



2. Postavite ivice vodilice na kontrolnoj tabli u vodilice montirane na metalnom kuéistu
(S1.2).

3. Gurnite ivice vodilica do kraja.
NAPOMENA: Friteza ima automatski sigurnosni prekida¢ kako bi se osiguralo da
uredaj necée raditi ako se kontrolna ploca nije ¢vrsto umjetnula u vodilice na kuéistu
friteze.

4, Pri¢vrstite drsku friteze na korpu friteze tako Sto Cete stisnuti rucke drske istovremeno i
umjetnuti ih u metalni nosa¢ na korpi. Uvjerite se da je kraj Sipki umjetnut u rupe za

drzace. Podignite drsku nagore da bude u zaklju¢anoj poziciji (SI. 2).

Metalni drzac
Krajevi Sipki

S1.2


Iskra
Rectangle

Iskra
Rectangle


KORISCENJE FRITEZE

UPOZORENJE: Nikada ne ukljuéujte fritezu prije punjenja posude sa uljem. Uvijek se
uvjerite da je kontrolna tabla uc¢vr§éena u kuéiste friteze i da je grijni element unutar ulja u
rezervoaru za ulje prije ukljucivanja.

1. Sipajte ulje za kuvanje u rezervoar za ulje, vodeci racuna da se nalazi izmedu "Min" i
"Max" linija za punjenje u rezervoaru za ulje. Nemojte ga nedovoljno napuniti ili
prepuniti. Nivo ulja mora da se odrzava izmedu minimalnog (2.5 litara) i maksimalnog
nivoa (3.5 litara) oznacenog unutar rezervoara za ulje.

2. Mozete koristiti mijesano biljno ulje, kukuruzno ulje ili ulje kanole. Nemojte Koristiti
maslinovo ulje, margarin, mast ili sok od pec¢enja. Nikada ne mijesajte staro i novo ulje
ili druga ulja i masti.

3. Ako Zelite da koristite ¢vrstu masnocu, prvo je morate otopiti, detalji se nalaze u odjeljku

"SAVJETI ZA UPOTREBU CVRSTE MASTI".

4. Postavite poklopac na fritezu.

5. Ukljugite utikac u elektriénu uti¢nicu na zidu. Indikator napajanja ¢e zasvijetleti.
PAZNJA: Nikada ne ukljuéujte kontrolnu tablu kada nije montirana na tijelo friteze. Ne
potapajte kontrolnu tablu, kabl za napajanje ili utika¢ u vodu ili neku drugu teénost.

6. Podesite regulator temperature na zeljenu temperaturu.

7. Indikator spremnosti ¢e se upaliti kada se dostigne Zeljena temperatura.

8. Ne punite korpu za przenje kada je uronjena u vrelo ulje. Stavite hranu u korpu za prZenje.
Nemojte ispustati hranu u vrelo ulje za kuvanje. Nemojte je prepuniti, maksimalno
opterecenje je 250g. Za optimalne rezultate i krace vrijeme przenja, przite manje kolicine.
UPOZORENJE: Kada przite smrznutu hranu, uklonite korpu za przenje iz friteze prije
punjenja jer ¢e ulje prskati na sve strane i izazvati opekotine.

PAZNJA: Kada przite smrznutu hranu kao §to je pomfrit, ne treba prelaziti "max" liniju
na korpi za przenje. Ocistite led sa smrznute hrane prije prZzenja. Ukoliko to ne ucinite
moze do¢i do prelivanja friteze kada se hrana stavi u ulje.
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9. Korpu za przenje pazljivo uronite u rezervoar sa uljem da ulje ne bi prskalo na sve strane.

10
11

12.

13.

14.

. Zamijenite poklopac friteze na fritezi tokom przenja.

. Kada je vrijeme pripreme gotovo, okrenite regulator temperature u “OFF” poziciju i
izvadite utika¢ iz elektri¢ne uti¢nice na zidu.

Pazljivo podizite poklopac friteze dizuc¢i ga dalje od vas da bi omogucéili pari da izade
prije nego $to potpuno uklonite poklopac. DrZite lice dalje od vrha uredaja da bi izbjegli
opekotine od pare koja izlazi.

Podignite korpu za przenje drZeci je za drsku i stavite je nad posudom za ulje da bi se
ulje ocijedilo.

servirati u posudi.

UPOZORENJE: Uvijek pustite da se friteza potpuno ohladi (oko 2 sata) prije ¢is¢enja
ili odlaganja. Nikada ne prenosite ili ne pomejrajte uredaj dok je vrelo ulje u njemu.
PAZNJA: Metalne povrsine friteze postaju vrele tokom upotrebe. Ne dodirujte strane

uredaja dok je u upotrebi.

SAVJETI ZA KORISCENJE FRITEZE

1.
2.
3.

Uvijek koristite korpu za przenje da bi isprzili hranu.
Uvijek zatvarajte poklopac tokom przZenja. PaZljivo uklonite poklopac.
Kada je ulje unaprijed zagrijano, lampica indikatora spremnosti ¢e se ukljuditi

pokazujudi da je zeljena temperatura dostignuta.

. Lagano spustajte korpu za prZenje u vrelo ulje. AKko prebrzo spustite korpu za przenje,

ulje se moze preliti i prskati.

. Normalno je da para izlazi sa strane poklopca tokom przenja.
. Izbjegavajte da stojite suviSe blizu friteze dok radi.
. Ne mjesajte nova i stara ulja.

. Redovno mijenjajte ulje. Generalno, ulje ¢e brzo biti uzeglo kada se przi hrana koja

sadrzi dosta proteina (zivina, meso i riba). Kada se ulje koristi 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.



9. Uvijek zamijenite ulje ¢im poc¢ne da se stvara pjena tokom zagrijevanja, ili kada boja
postane tamnija, ili kada ima uzegli miris ili ukus, ili postane sirupasto.

10. Uvjerite se da je hrana koja se priprema suva. Uklonite led sa zamrznute hrane prije
przenja.

11. Da bi se podjednako isprzili, dijelovi hrane moraju biti iste veli¢ine i debljine. Za deblje
komade potrebno je vise vremena.

12. Navedena vremena kuvanja odnose se samo na priblizno vrijeme potrebno da se isprzi
jedna korpa do pola puna. Ta¢no vrijeme moze se razlikovati zavisno od konkretne

koli¢ine, li¢nih preferenci pripremanja hrane, veli¢ine i debljine komada, itd.

PODESAVANJA TEMPERATURE

Generalno, koristite niza podeSavanja za delikatnu hranu (povrée, riba) i visa podesavanja

za smrznutu hranu, pomfrit i piletinu.

HRANA VRIJEME PRIPREME TEMPERATURA
Pomfrit 6-9 minuta 190C
Riblji fileti 3-5 minuta 150°C
Pile¢i prsti 6-8 minuta 170°C
Komadi piletine 13-20 minuta 170°C
PrZene tikvice 3 minuta 150C
Przene gljive 3 minuta 150°C
Kolutovi crnog luka 3 minuta 150°C
Krofne 3-5 minuta 170°C
Pecene jabuke 4 minuta 170°C
Skampi 4-6 minuta 150°C




SAVJETI ZA KORISCENJE CVRSTE MASTI

UPOZORENUJE: Ne stavljajte ¢vrstu mast u rezervoar sa uljem ili u korpu za przenje.

1. Ako koristite ¢vrstu biljnu masnoc¢u, prvo je otopite u odvojenoj posudi, a onda veoma
pazljivo sipajte otopljenu masnocu u rezervoar sa uljem.

2. Prethodno kori§¢enu ¢vrstu biljnu masnocu, koja se zgru$ala i stvrdnula u rezervoaru za
ulje, treba ukloniti iz rezervoara za ulje i otopiti u odvojenoj tavi ili Serpi prije ponovne
upotrebe.

UPOZORENJE: Ako pokusate da rastopite stvrdnutu masnoc¢u u rezervoaru za ulje,

postoji opasnost da naglo rastopljena manoca prsne odozdo kroz ¢vrsti gornji sloj masti.

Koristite samo sljedeéu proceduru

Kada topite ¢vrstu masnocu u fritezi:

1. Provjerite da li je mast zagrijana na sobnoj temperaturi. Ako je mast hladna, postoji veéi
rizik od prskanja.

2. Koriste¢i viljusku, paZljivo napravite rupe u masti.

3. Provjerite da je poklopac uvijek ¢vrsto zavoren dok se mashoca topi.

4. Podesite regulator temperature na 150°C.
VAZNO: Indikator napajanja zasvijetlece kada se ukljuéi u elektri¢nu utiénicu na zidu.
Inidkator spremnosti zasvijetle¢e kada mast ili ulje u rezervoaru dostigne izabranu

temperaturu.

FILTRIRANJE & ZAMJENA ULJA

PAZNJA: Uvjerite se da je friteza iskop&ana iz elektri¢ne uti¢nice i da je ulje ohladeno
(oko 2 sata) prije zamjene ulja, ili ¢is¢enja i odlaganja friteze.

NAPOMENA: Ulje ne treba mijenjati nakon svake upotrebe. Generalno, ulje ¢e brzo biti
neupotrebljivo kada se przi hrana koja sadrzi dosta proteina (zivinsko meso, meso i riba).
Kada se ulje koristi za przenje krompira i filtrira se nakon svake upotrebe, moze se koristiti

8 do 10 puta. Medjutim, nemojte Koristiti isto ulje duze od 6 mjeseci.



Filtriranje ulja:

1. Uvjerite se da je ulje ohladeno (priblizno 2 sata) i

onda ispraznite ulje iz rezervoara za ulje u drugu L (\ <4 V8 D
posudu ili bocu. (SL3). “m A -
2. Operite i1 osusite rezrvoar za ulje i korpu za przenje. T *_‘-/((
3. Napunite rezervoar za ulje uljem tako da ulijete ulje [ ’
kroz zicanu cjediljku ili papirni filter. (S1. 4) S1.3 SL.4

UPUTSTVA ZA CISCENJE

Da biste koristili vas uredaj tokom mnogo godina, ocistite fritezu nakon svake upotrebe.

UPOZORENJE: Uvijek izvucite utika¢ iz elektriéne utinice prije ¢iséenja. Pustite da se

friteza i ulje potpuno ohlade (oko 2 sata) prije ¢iS¢enja.

1. Nikada ne potapajte kontrolnu tablu, kabl ili utika¢ u vodu ili neku drugu te¢nost.

2. Ne stavljajte kontrolnu tablu, kabl ili utika¢ u masinu za pranje sudova.

3. Kontrolnu tablu obrisite samo vlaznom krpom.

4. Rezervoar za ulje i korpa za przenje mogu se prati na gornjoj polici masine za pranje

sudova.

5. Poklopac friteze moze se prati u toploj vodi sa sapunom. Ne stavljajte tijelo friteze u
tecnost ili masinu za pranje sudova.

6. Da biste ocistili trajni filter, izvadite ga iz poklopca i operite ga vru¢om vodom sa
sapunom. Isperite i dobro osusite prije nego §to ga ponovo stavite u poklopac friteze.
Zamijenite poklopac filtera.

OPREZ: Ne perite trajni filter u masini za pranje sudova.

FUNKCIJA RESETOVANJA
Vasa friteza ima funkciju resetovanja. Ako iz nekog razloga friteza prestane da se zagrijeva,

moguci razlog je da se taster za resetovanje zaglavio.



Resetovanje friteze:

1. Iskljucite aparat iz elektricne uti¢nice u zidu.

2. Pustite da se uredaj i ulje u rezervoaru potpuno

ohlade.

3. Nakon $to se uredaj potpuno ohladio, podignite

kontrolnu tablu i koriste¢i vrh hemijske ili drvene

olovke, gurnite dugme za resetovanje termostata

koje se nalazi unutar kontrolne table (SI. 5)

4. Ponovo pri¢vrstite kontrolnu tablu na kudiste

friteze i nastavite prZenje.

RJESAVANJE PROBLEMA

Taster za
resetovanje

2. Utikac nije povezan sa
elektricnom zidnom
utiénicom.

3. Elektri¢na uti¢nica nije pod
naponom.

4. Prekidac za resetovanje se

zaglavio.

PROBLEM MOGUCI UZROCI RJESENJE
Friteza ne radi | 1. Kontrolna tabla nije 1. Ponovo pri¢vrstite kontrolnu
pravilno instalirana. tablu.

2. Ukljucite utikac u elektri¢nu
zidnu uti¢nicu.

3. Resetujte sigurnosi prekidag ili
zamijenite osigurac.

4. Iskljucite uredaj i pustite da se
potpuno ohadi. Uklonite kontrolnu
tablu i pritisnite taster za

resetovanje termostata.

Ulje se prosipa

iz friteze

1. PreviSe ulja u rezervoaru
za ulje.

2. Korpa sa hranom je
prepunjena.

3. Ulje je precesto koriséeno i

pjeni.

1. Iskljugite fritezu. Neka se ulje
potpuno ohladi. Uklonite visak
ulja.

2. Uklonite visak hrane iz korpe za
hranu.

3. Iskljucite fritezu. Neka se ulje




potpuno ohladi. Napunite rezervoar

sa uljem novim uljem.

pripremljena

spremanja.
3. Temperatura ulja

previsoka.

Hrana je 1. Ulje nije dovoljno 1. Podesite dugme za kontrolu
gnjecava ili zagrijano. temperature na odgovarajucu
masnha 2. Korpa za hranu je temperaturu da bi hrana bila
prepunjena. isprzena.
2. Uklonite visak hrane iz korpe za
hranu.
Hrana nije 1. Preveliki komadi hrane. 1. Isjecite hranu na manje komade.
potpuno 2. Prekratko vrijeme 2. Nastavite przenje i kontinuirano

provjeravajte proces pripremanja
hrane.
3. Smanijite temperaturu ulja da bi

hrana bila potpuno przena.

Ulje za
kuvanje
ispusta pjenu
ili dim

1. Ulje je precesto koris¢eno.

1. Pustite da se ulje potpuno ohladi

i zamijenite novim uljem.

EKOLOSKO ODLAGANJE

Dajte svoj doprinos oCuvanju zivotne sredine!
Postujte lokalne propise: odnesite elektriéne
uredaje koji se viSe ne koriste odgovaraju¢em
centru za prihvat elektronskog otpada.
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KOPUCHWNYKO YTIATCTBO
FT - 5410

TeMenHO poYUTajTEe TO OBOj MPUPAYHHK MIPE] J1a ja KOPHCTUTE (PppuTesara u

3a4yBajTe ro 3a MOHaTaMoIlHa pedepeHia



BAKHU BE3BE/JTHOCHU ITPEAYIIPETYBAIbA

Kora kopucrere enekTpu4HH ype[au, OCHOBHM MEpPKH Ha IpETHa3IMBOCT Tpeba na ce

3eMarT BO NPEBH/I, BKIydyBaj TU CIIEIAHHUTE!

1. IIpounTajre T¥ CUTE UHCTPYKIIHH.

2. He nonmpajte tv xemmknTe noBpiuuHU. Kopucrere ru paukure.

3. 3a ;1a ce 3alITHTHTE OJf €IEKTPUYCH IIOK He IIOTOIyBajTe I'0 KaOenoT, IPUKIyYOKOT 32
CTpYja, MM KyKHIITETO BO BOZA MM JIPYT'H TEYHOCTH.

4. brn3ok Ha30p € HEOIXO/eH Kora ypeioT ¢e KOPHCTHU Of CTpaHa WM BO OIHM3MHA HA
Jena.

5. Hckiydere TO ypenoT off CTpyja Ipell CKIaJupambe WIN YUCTee. JJo3BoneTe ypenoT aa
ce OJajiM TIPEA Aa JI0AaBaTe WM OTCTPAaHyBaTe JEJI0BH, M IIPH YUCTEHE Ha YPEIIOT.

6. He ro mocraByBajTe ypeoT Ha MeKa IMOBPIIMHA WM Ha Maca MOKpHeHa co yapuad,
OCHUTYypeTe ce JieKa ypeoT padoTH Ha [[BPCTA ITOBPILIHHA.

7. He xopucTeTe HUKaKOB ypej CO OIUTETeH Kaden Wi NPUKIYYOK 33 CTpyja HIIH OTKAaKO
ypenot 3m00ue nedeKT, WK € OIITeTeH Ha OMJIo KakoB Ha4MH. Bparerte ro ypenot Bo
HajOJIMCKUOT aBTOPU3UPAH CEPBHC LIEHTAp 3a IPOBEpKa, IONpaBKa Win
TIPUIIArOlyBambe.

8. Ynorpebara Ha poaaTony Kou He ce MperopadaHy o HPOU3BOIUTENIOT Ha YPEIOT MOXKE
Jla TOBEZE JI0 TIOBPEIH.

9. He no3BoiyBajTe kabesaoT 1a BUCH Ol Maca WM MOBPIINHATA HA KOja € TIOCTaBeH
YPEIOT, UK J1a Ce JIOMHPa A0 KEIUIKU MOBPIINHH.

10. He ro xopucrete ypenot 6e3 Macio BO pe3epBOapoT, Macjo WM JPYTd MaTepHjaiH,

WM aKO HUBOTO Ha Macllo HE € JOBOJHO.

11. He nocraByBajTe ro OJIMCKY JI0 Tac, eIEKTPUYHH IIEUKH, WK BO PEpHAa.

12. Mopa 11a ce BHUMaBa MHOTY KOT'a ce IIOMECTyBa ()pUTE3a IITO COAPKH TOILIO MacIIo.

13. Ocwurypere ce fexa pauyKuTe ce MPaBHIHO ITPULBPCTEHH 33 KOpIaTa ¥ 3aKIy4eHH Ha

Mecto. [lornenHere ru AeTaTHUTE HHCTPYKIMH 38 COCTaBYBabE.
14. TIpen ynotpe0a, cekorai poBepeTe Aajlu caaoT 3a Macio € MPaBHIHO MOCTABEH.
15. Huxoramr He TOBp3yBajTe ja ppuTe3ara co CTpyja ce JoAeKa He CTaBeTe Macio BO

Ppe3epBoapor.



16.

17.

18.

19.
20.

21.
22.

23.

24.

25.

26.

217.

28.

Macioto Bo pe3epBoapoT Ke Ouje ceyITe TOIIo OTKAaKO ypeaoT Ke OHe HCKITydeH.
Huxoram He nmpoOyBajTe 1a ja moMecTyBaTe Bamara ppuTesa J0oJeKa He ce IeT0CHO
OJIaJM, TOAUTHETE TO PE3epPBOAPOT 3a MAcjI0 KOPUCTE)KH ja padkara.

Hako pe3epBoapoT 3a MaciIo MOXKeTe 1a FO OTCTPAHETe U HOTIIOIHO A I'O IOTOIETE BO
BOZIa, MOpA J1a OMJE IETOCHO MCYIIEH MPEJ 1a TO BPaTHTE Ha3ad U Jia TO BKIIyIHTE
ypenoT 3a J1a u30erHere eIeKTPUYCH IIOK.

Huxoramr He ja npenoiHyBajTe co Macno ¢puresara. [Tonnere camo momery
MHHUMAJIHOTO U MaKCUMAaJHOTO HUBO, KaKO IITO € HABEJICHO BO BHATPEILIHOCTA Ha
Ppe3epBoapoT 3a Macio.

He craBajre xpaHa co JIeJleHH KPUCTAJIU, UM aKO € MOKpPa BO TOILIOTO MAcCIIO.

OBOj ypexa He e HaMeHeT 3a ynoTpeda off cTpaHa Ha Jnia (BKIydyBajKkd U Jena) co
HaMaJIeH! (U3UYKH, CEH30PHHU WM MEHTAIHH CIIOCOOHOCTH MJIM CO HEJJOCTATOK Ha
HCKYCTBO U 3HAa€HE, OCBEH aKO THE CE MOJ{ HaA30p WM UMaaT JOOMEHO MHCTPYKIINU
3a KOPUCTEH-E Ha YPEeIoT O]l CTpaHa Ha JIMLE OJrOBOPHO 32 HUBHATa 0e30€HOCT.
Henara Tpeba qa Oumat mox HaA30p 3a J1a THE HE CU MrpaaT co ypeaoT.

Kora ke 3aBpIuuTe co TOTBEHETO, CEKOTAIll TOAUTHETE ja KOpIiaTa U oueKajTe
HEKOJIKY CEKYH/IH 3a J]a JO3BOJIETE Jla C€ OCI000/M mapeara.

He xopucrere ro ypenor 3a Liesid HaJ{BOp O Herosara (QyHKIHja.

He xopucrere ro ypenor Ha OTBOPEHO.

YyBajre ro ypeaoT BO 3aTBOPEH MPOCTOP 3a Ja CE CIIPEYH OLITETyBamhe Ha
EJIEKTPOHCKUTE KOMIOHEHTH.

MNPEAYIIPEYBABE: Cepro3Hu U3ropeHHIH Of TOILIO MAaclIo MOXKe Ja
pe3yiTHpaar of IpeBpPTyBame Ha (ppuTe3aTa of MOBPIIMHATA HA KOja € TTocTaBeHa. He
JI03BOJTYBajTe KabeJIoT 3a HallojyBambe /1a BUCH Of paboT Ha MacaTa, Kaje ILTO MOXe
Jia TO MOBJIYAT Jiella WIIH J1a Ce 3aIIeTKa CO KOPUCHHUKOT.

VYpenoT He € HaMeHeT Jja ce ynoTpeOyBa O Ha/IBOPEIIHH TajMEPH HIIH IIOCEOHN
CHCTEMH 32 JJaJIeYNHCKA KOHTPOJIA.

OBoj ypen € HaMeHeT 3a ynoTpebda Bo JOMaKMHCTBA U CJIMYHO Kako IITO Ce:

- KyjHCKH npocTopuy Ha IEPCOHAIIOT BO MPOJIABHUILIN, KaHIIETIAPHH U JPYTH

paboTHH CpelnHH;



- ®apwmuy;
— Op cTpaHa Ha KJIMEHTH BO XOTEJH, MOTEJH U IpyTH CTAaHOCHN OKOJIWHH;
— Bo OKONMMHY 071 THIIOT HOKEBamE €O 10ja oK.

29. 3a4yyBajTe I'i OBHE HHCTPYKIIHH.

OIINC HA TPOU3BOJOT
Pauka Ha kanakoT
MokpwmBay co cunTtep MokpuBay 3a
dpputesarta
KoHTponeH naxen e Mposopeu 3a
HabrbyayBare
Kopna PesepBoap 3a
\ \ macrno
Pauka Ha kyknwiteto Padka 3a kopnara
Kyknwte
CseTro 3a eHepruja
[NoTeHuymnomeTap 3a
ToMnuHa
150 1;0
CBeTno 3a noaroTBeHOCT
KOHTPOJIEH ITAHEJI

IloTeHIMOMETAPOT 32 TOIUIMHA

[NoTeHnmoMeTapoT 3a TOIUIMHA ja BKIydyBa ()pUTE3aTa M ja MOCTaByBa IOCAKyBaHATa
TeMIlepaTypa 3a FOTBEHE.

CeTHiIKaTa 3a eHepruja

CeTnikaTa 3a eHepruja ce BKIy41yBa KOra ypenoT padoTy.
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CBeTJ10 32 MOATOTBEHOCT
CBeTro 3a NOAroTBEHOCT Ke ce BKITyYyBa M HCKIIydyBa IMOBEKe MaTh JA0jAeKa paboTH ypenoT.

OBa O3Ha4vyBa JICKa TEMIIEpaTypara ce peryjvpa co oMol Ha TCpMOCTATOT.

KOPUCTEIBE 3A IIPB ITAT

1. Orcrpanere ro HEIHOT MaTepujaj 3a MaKyBarbe, HATCTTHHUIM H/UITH HATITICH OJ1
¢dpuresara.
NPEAYIPEAYBAIBE: He ja npukinyuyBajte ¢ppure3ara Kora KOHTpOJIHATA I1JI04a
HeE € MHCTalMpaHa BO TeJIoTo Ha (puTe3aTa. BkiydysajTe ja ¢ppuresara camo Kora
YPENoT € LIEIOCHO MOHTHPAH U IPejadoT € MOTOIEH BO MaclIo.
OPEAYIPEAYBAIBE: He ro nmoromyBajTe KOHTPOJIHUOT ITaHeN, KaOEIOT U
MIPUKIIYYOKOT 33 CTpYyja BO BOJA.
OPEAYIPEAYBAIBE: OBoj ypen He Tpeba 1a ce KOPUCTH 3a 3arpeBambe Ha BOJA.

2. [loguraeTe rv KOHTPOJIHATA TabjIa CO IPejadoT O/ HUBHUTE JIEKHIITA CO TIOBJICKYBaHbe
Harope ofi AHOTO CO €IHa paka J0/ieKa ro IpXKeTe TeI0To Ha ()puTe3aTa co Apyrara
paka.

3. OTcrpaneTe To pe3epBOapoT 3a Macio Of TENOTO Ha (puTesara.

4. V3MujTe ro pe3epBoapoT 3a Maciio ¥ KopIiaTa 3a IpKembe Co TOIUIa BoJia, He abpa3vBeH
CyHIEp M TEYHOCT 3a MHEHE CaJlOBH WM JPYT HE-OTpOBEH AerepreHt. [Ipen ymorpebda
Jno0po J1a ce UCyIH.
3ABEJIEIIKA: Pe3epBoapoT 3a Maciio, Koprara 3a pKembe, padkaTa 3a Kopriara,
(UITEPOT U KAIakoT MOJKAT Jla C€ MHjaT CO MJIaKka BOJa.

MNPEAYIPEIYBAIBE: He ro moromyBajTe KOHTPOJHHAOT TaHEel, KabelIoT 1

HPUKIIYYOKOT 32 CTpyja BO OMJIO KaKBa TEYHOCT.

COCTABYBAILE HA ®PUTE3ATA
1. TToctaBeTe TO pe3epBOAPOT 3a MACIO BO KYKHINTETO HA (pUTE3aTA.
2. BMeTHeTe ru KpacBHTE Ha KOHTPOJHUOT MaHEeN BO BOACYKHTE LIMHM MOHTHPaHH Ha

metairoTo teio (Ci.l1).



Boneukn
MIAHA

Cn.l

3. JIuzrajre ru 10 KpajoT Ha HIMHUTE.
3ABEJIEHNIKA: ®pute3ara mma aBToMaTcku Oe30emHOCEH TpPEKHMHYBad 3a Ja ce
ocurypa JieKka ypegoT Hema Ja paboTd, BO Clly4yaj aKOo KOHTpOJIHATa IUIoYa HE €
MPaBHJIHO BMETHATA BO BOACYKMTE IIMHUTE HA TEJIOTO Ha (pHUTE3aTa.

4. Tlpuuspcrere ja paykaTa Ha KOpIaTa 3a KOpIiata CO IPUTHUCKAame Ha payKUTe BO
KyTHjaTa ¥ BMETHYBam€ I'M BO METalHaTa 3arpaja Ha komotT. Ocurypere ce aeka
KpajoT Ha IIUMKK € BMETHAT BO QYIKHTE Ha qp)kador. [lomurHere ja paukara 3a jaa ce

3akiy4s Ha cBoeto mecto (Ci. 2).

Meraina 3arpaga

Kpaesu na peruerka

Cn.2



KOPUCTEIE HA ®PUTE3ATA
NPEAYIIPEAYBAIbE: Hukoram He ja npukiydyBajTre (puTe3aTa mpem na ro

HATIOJIHUTE PE3epBOAPOT 3a Macyo co Macyo. Cexoran npoBepyBajTe JaId KOHTPOJIHATA

IJI04a € MPaBUIIHO TOCTaBEHa BO KYKHUINTETO Ha (puTe3aTa U JeKa TPEjHUOT €IEMEHT €

BHATPE BO MacJIOTO BO PE3epBOAPOT 3a MACIIO, PEA Aa TO MPUKIYIUTE YPEIOT BO CTPYja.

1. CraBete T0 MacioTO 3a TOTBEHE BO PE3EPBOAPOT 3a MACIO, YBEPYBAjKU JIeKa TOoa €
moMery nuHUUTE 3a momHere "Mun" u "Makce" Bo KoHTejHepoT 3a Mmacio. He
nonneme npemanxy unu npemuozy. HIBoTo Ha MacioTo Mopa ja ce OApKyBa moMery
MUHUMYM (2,5 JTUTpH) ¥ MaKCUMaJHHUTE HHUBOA (3,5 NHUTpH) O3HAYEHH BO CajoOT 3a
MacJIo.

2. Moxerte Ia TO KOPHCTHTE MEIIAaBHHA O]l PACTHUTEIHO MAacio, ITYCHKAPHO MAacio WA
Macjo o1 kaHona. He kopucTeTe MacJHHOBO Macji0, MAPrapuH, MacT WIH KalKH.
Huxkoram He Memrajte cTapo ¥ HOBO Maclio 3aeIHO WM Pa3InIHN Macia M MacTH.

3. AKo cakare J1a KOPUCTUTE LIBPCTa MacT, IIPBO MOpa Jia Ce CTOIH, JETaINTE ce
OIHEeCyBaaT Ha JICJIOT OJ
“COBETH 3A YIIOTPEBA HA IBPCTU MACTH”.

4. [TocTaBete TO KalmakoT Ha (purTe3aTa.

5. Briyuere ro npukiy4okoT 3a crpyja. CBeTHiIKaTa 3a eHepruja Tpeda /1a 3aCBeTH.
MNPEAYINPEIYBAIBE: Hukorant He MpUKIyIyBajTe ja KOHTPOJIHATA Ta0Jia Kora He
€ MOHTMpaHa BO TeJIoTO Ha (¢purezata. He ja moromyBajTe KOHTposiHaTa Tabia,
Ka0eJIoT 3a HaIlojyBamke WK MPUKIYIOKOT BO BOJa WM KOja OMIIO Apyra TEYHOCT.

6. 3aBpTeTe ro NOTEHIMOMETAPOT 32 TOILIMHA Ha TI0CaKyBaHaTa TeMIIepaTypa.

6. CBeTmikaTa 3a MOATOTBEHOCT Ke 3aCBETH KOTa n30paHaTa TeMieparypa ke oumne
MOCTUTHATA.

8. He ja monHeTe KopraTa 3a MpKeme Kora € MOTONeHa BO TomioTo Macio. Ctasere ja
XpaHaTa BO KOIIIHHIIATA 3a Mpkeme. He ja ucmymTajTe XpaHata BO TOILIOTO Maclio 3a
roTeeme. He mpenonHyBajTe 1 MaKCHMAaIHOTO onToBapyBame € 250g. 3a onTuMaiHu
pe3yATaTH U IIOKPATKO BPEMe Ha MPIKEEhe, IPIKETE IO MTOMAITH KOJTHYHHH.
MNPEAYIPEOYBAIBE: Kora npxere 3aMp3HaTa XpaHa, OTCTpaHETe ja Koprara OJ

(I)pI/IT€3aTa npea aa ja HAaIOJIHUTE 3aToa IITO MAacllo Ke IpCKa U MOXKE Aa NpeAu3BHUKa
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9.

10
11

12.

13.

14,

C
1.
2.

W3rOPEHUIIH.
BHUMAHME: Kora npxerte 3aMp3HaTa XpaHa, Kako IITO € MOMQPHUT, He Tpeda 1a ja
HaJMUHyBare nuHujaTa "Makc" 3a nonHewe Ha Koprata. Vcumcrere o MpasoT of
3aMp3HaraTa XpaHa IMpe] Mpkewme. AKO HE IO CTOPHTE TOa, MOXKE Ja HpeIu3BHKa

(I)pI/IT63aTa Ja mpejiee Kora XxpaHarta Ke ce cTaBa BO MacjoToO.

BHumarenHo cmymTere ja KopmaTra BO pe3epBOapoT 3a Macio 3a Aa He J0jIae 10

MPCKAE MacIIoTO.

. CraBere ro xanakoT Ha ()puTesaTa J0JeKa IPKH.

. Kora mepnooT 3a roTBeme € 3aBpIICH, CBPTETE ja KOHTPOJIaTa Ha TeMIlepaTypaTa BO
nosnox6a "OFF" 1 u3BazeTe ro NpUKIyIoKOT 3a CTPYyja O SUIHHUOT LITEKEP.
BHuMarenHO oTcTpaHeTe TO KalmakoT Ha (ppuTe3ara, KpeBajKu ro MmogaieKy o Bac, 3a
Jla JT03BOJIUTE Tapeara Jia u3jese Mpej IENOCHO J1a TO OTCTpaHMTe KamakoT. UyBajre
ro JIMIETO MOJAJeKy OJf BPBOT Ha amaparoT 3a JAa H30erHeTe H3TOPCHUIH
NpeM3BUKaHU O lTapeaTa Koja ce UCITyLITa.

[NogurHeTe ja KOpIaTa 3a MPXKEHE 3a pauykaTa W CTaBeTe ja Ha CaJ0T 3a Maclio 3a Ja
JIO3BOJIUTE MacJIOTO Ja CE€ UCLIEIH.

OTKaKo MacjoTo Ke ce MCIEeNN O KopIiaTa 3a Ipikerhe, KopIaTa MoKe J1a ce M3BaIu ’
XpaHata Jia ce CJIy)KH HJIM JIa ce CTaBU BO CaJl.

NPEAYINPEOYBAIBE: Cekoram ocTtaBere ja (puTe3aTa IEIOCHO Ja c€ OJaau
(npubmkHO 2 yaca) mpen YUCTeHhEe WK CKIIaupame. Hukoramr He HoceTe ro Wik He
MIPEMECTYBajTe T'O YPEIOT CO TOIUIO MAcJio BHATPE.

BHUMAHME: MetanHnuTe NOBPIIMHU CTaHyBaaT TOILIM JojAeka pabotu ypenot. He
T'O JIONUPajTe YPEIOT O] CTpaHa JojeKa paboTH.

OBETHU 3A IIP)KEIHE
Cexkoraill KOPHCTETE ja Koprara 3a MpKeme.

Cexoram KopucTeTe TO KamakoT [ofeKa mpxkure. llocTaByBajTe ro KamakoT
BHUMATEITHO.

Kora MacimoTo e mpeTxoIHo 3arpeaHo, HHAUKATOPOT 3a CIPEMHOCT K€ ¢e BKIYYH IITO

O3Ha4vyBa JICKa [TI0CaKyBaHaTa TEMIICpaTypaTa € IoOCTUrHara.
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4. Tloneka W BHUMATEIHO CIYINTajTE ja KOpIata Bo Maciotro. Bo cimydaj Ha mpeOp30
CIYILITakEe MOXKE J1a [0je O MPENeBambe WK MPCKabe Ha MacioTo.

HopMaiHo e Bo TEKOT Ha IPXKEHETO 0] CTPAHUTE Ha KAllaKoT Ja U3JIeryBa mnapea.
N3bernere na CTOUTE MPEMHOTY OJIMCKY JIO YPEIOT JA0/AeKa paboTH.

He MemajTe CTapu U HOBM MacJjia 3a€1HO.

© N o O

MenyBajTe ro MaciaoTo peryinapHo. Hajuecto, MacioTo ke ce 3araau 3a KpaTKO BpeMe

KOra IpyKeTe BO HEro BUCOKO MPOTEHHCKa XpaHa (Kako JKMBHHA, Meco u puba). Kora

MacJ0TO Ce KOPUCTH UCKIIYYHBO 32 IPXKEHE Ha KOMITPH U ce GriTprpa nocie cexoja

ynotpeba, Moxe 1a ce kopuct 8 10 10 maTu, HO HEMOjTe Jla IO KOPUCTUTE HCTOTO

MAacJIo HOA0Nro of 6 Meceny.

9. Cekoram 3aMeHETe To [EJI0TO MAcJI0 BEAHAI IITOM ITOYHE Jia IIPaBH IIeHa Kora ke ce
3arpee WK Kora 0ojara ke cTaHe TeMHa, WM KOra Ma MUPHC WM BKYC WM Ke CTaHe
BO BHUJI HA CUPYII.

10.Ocurypere ce neka xpaHaTa IITO cakare Aa ja Mpxkute e cyBa. OTcTpaHeTe To JIeJ0T
0]l 3aMp3HaTaTa XpaHa MpeJ MpKeme.

11.3a nma rorBuTE paMHOMEpHO, MapyMmara Tpeba na OujaT co HcTa ToJeMHHA U
nebenmna. [Togedenure mapunma ke Tpeda MmoI0ITo J1a Ce TOTBaT.

12.Cnennute BpeMuba Ha TOTBEH:E 0Jjpa3yBaaTr caMo IPHOIIKHOTO BpeMe NOTpeOHO 32

IIPXKEHhE Ha elHa MOJI0OBHMHA MOJIHA KOpTa. TOYHOTO BpeMe MOJKe [ja One pa3inaHo BO

3aBUCHOCT O] KOJMYHMHATa, JIMYHUTE MapaMeTpH 3a TOTBEHE, TOoJNeMHUHAaTa |

neOenHaTa Ha MapYibaTa UTH.

INIOCTABYBAIBE HA TEMIIEPATYPA

Bo MPUHIUI, KOPUCTCTC MOHUCKU TEMIICPATYPH 3a ACIMKATHA XpaHa (SCHCquK, pH6a) u

ITOBHCOKH 32 3aMp3HaTa XpaHa, HOM(PPUT W TTHIICTIKO.

XPAHA BPEME HA T'OTBEWE TEMIIEPATYPA
Homdpur 6-9 MunyTH 190°C
PubHu dpunern 3-5 munyTH 150°C

IMunemku npctu 6-8 MunyTH 170°C




[Napunma nurermko 13-20 munyTH 170°C
IIp>xeHu TUKBUYKH 3 MuHyTH 150°C
IIp>xenu neuypku 3 MuHyTH 150°C
Kpomun 3 MUHYTH 150°C
Kpoduu 3-5 munyTH 170°C
JaGomxoBu nuTa 4 MUHYTH 170°C
Pakunma 4-6 MUHYTH 150°C

COBETH 3A KOPUCTEIBE HA [IBPCTHU MACJIA:
OPEAYIIPEAYBAIbE: He craBajre mBpPCTHM PacTHTEIHH MAaciio BO PE3epBOAPOT 3a
MacJo WM KOpIaTa 3a IpKeHbe.

1. Ako KopHCTeTe IBPCTH 3€JICHIYKOBU MAacia, MPBO CTOIETE T'M BO IIOCEOCH call, a HOToa
MHOT'Y BHIMATEJTHO HCTYpETE ja CTOIIEHAaTa MacT BO Pe3epBOAPOT 3a MACIIO.

2. IlpeTX0JHO KOPHCTCHOTO CTBPIHATO MACIO OJIl 3€JICHYYK, KOe € CTBPIHATO BO
pe3epBoapoT 3a Macio Tpeba /1a ce OTCTPaHM O PE3epBOAPOT 3a MACTIO U J]a CE CTOIH
BO IMOCEOCH caJ| pe]] MOBTOPHO J1a & KOPHCTH.

NPEAYIPEAYBAIBE: Axo ce obuaere ga ja TONMUTE 3amBpCTeHATa MacT BO
pPe3epBOapoT 3a Macio, MOCTOM PHU3UK OJf TOIUIO CTONEHAa MAacT OJAeJHAll Ja ce

pacripcka 070370712 IPeKy TBPAHOT CJI0j Ha MACHOTHHU.

KopucreTte ru camo cjiefHHBe NpoLeTypH

Kora Tonute nBpCcTH MacTu BO (pputesara;

1. Ocwurypere ce Jeka MacHOTHHTE C€ HAa COOHa TeMmIeparypa. AKO MAacHOTHHUTE Ce
JIAJTHY, TOTAII MOCTOU IOTOJIEM PU3UK O] IPCKAbE.

2. Kopucrejku BUIbyIIKa, BHUMATEIHO HAIIPABETE AYM4HEba BO MACJIOTO.

3. Cexoram ocurypere ce JeKa KarmakoT ¢ J0Opo 3aTBOPEH JOJEKa TOMUTE MACTH BO
¢putesara.

4. TlocraBere ja Temneparypara Ha 150°C.



BAYKHO: CBemioTo 3a HamlojyBame Ke CBETH OTKAKO Ke IO MPUKIYYUTe MTEKEePOT 3a
crpyja. CBETIIOTO 3a MOJATOTBEHOCT K€ 3aCBETH KOTa MAacHOTHHUTE WJIM MAacjoTO BO

pe3epBoapoT Ke ja JOCTUrHaT u30paHaTa TeMIeparypa.

OUJITPUPAILE N YUCTEILE HA MACJIOTO

BHUMAHME: Ilposepere namu ¢pure3ara € HUCKIYYCH OJ INTEKEPOT 3a CTpyja U
MacjoTo € M3MaJIeHo (OKoTy 2 Jaca) Impez Jja T0 CMEHUTE MaciIoTo, WIN Ja ja YUCTHTE U
ckJanupare ¢ppuresara.

3ABEJIEHIKA: Macioto He Tpeba Ia ce MEHyBa IO cekoja ynotpeba. Bo mpuHImm,
MAacJIoTo ke Om/e M3BAJIKAaHO MPHINYHO OP30 Kora ke ce MPKHU XpaHa Koja COAPKU MHOTY
MIPOTEHHY (KaKo KMBHHA, Meco wim puba). Kora MaciioTo riaBHO ce KOPUCTH 32 MPKEHE
KOMITHPH U ce GHUITpupa 1o cekoja yrnorpeda, Moxe aa ce kopuctu 8 no 10 naru. Cenax,
HE T'O KOPUCTETE HCTOTO MACJIO IIOAOITO Of 6 Mecenu.

OUJITPUPAIBLE HA MACJIOTO:

1. Ocwurypere ce nexa MacjaoTo € U3IageHo (OKoIy 2

(N /
yaca) TI0TO0A HCOpasHeTe TO MAacjioTo  Of f&/’l
pe3epBOapoOT 3a Macio BO JAPYT KOHTEJHEP HIIH ﬂ 7
e, (Ci.3) T
2. V3aMujTe u UCyIeTe TH pe3epBoapoT U Koprara. ’ l
3. TIOBTOpPHO HAIOIHETE IO PE3ePBOAPOT CO MACIIO Cn.3 Cnd

HaJIeBajKH TIPEKy IenKa WM XapTheH uirep.

(Cxn. 4)

NHCTPYKIIUUA 3A YUCTEIBE

3a nma 06e30emuTe 0T paboTEH BEK OJ] YPEIoT, YACTETE ja BaliaTa ppuTe3a mocie ceKoja
ymotpeba.

NPEAYNPEAYBAIE: [Ipen uncteme Mopa cekoraiil Jja To U3BaIUTE MPUKITYUYOKOT O/
supHuOT mTekep. OcraBere ja (puTe3aTa W MAclOTO LEIOCHO Ja ce M3JIamaT (OKoiy 2
gaca) Tpe Jla ce UCUUCTAT.

1. Hukoram He OTOITYBajTe ja KOHTPOJHATA Ta0Ja, KaOEeNOT MM MPHUKIYYOKOT BO BOJA
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WK OWIIO KOja ipyra TeYHOCT.

2. He nocraByBajre ja KOHTpOJHATa Tabna, KabenoT WM MPHUKIYYOKOT BO MallMHATA 32
MHEHE CaIOBH.
Hcumcrere ja kKoHTpoaHATA Tabja caMo CO BIIaKHA KpTIa.

4. Pe3epBoapoT 3a Macjio W KOpIaTa 3a NpXKEHke MOXKe Ja ce M3MHjaT Ha ropHara
pCUICTKAa Ha MalllMHa 3a MUCHC Ca0BU.

5. KamakoT 3a ¢purezata MoXke Ja ce MHE BO TOIUIa Boxga co camyH. He ro craBajre
TEJIOTO Ha (puTe3aTa BO TEYHOCTA MIIM MAllMHATA 38 MUCH-E CaJIOBH.

6. 3a yncTeme Ha MOCTOjaHUOT (UITEP, U3BAJETE IO O KAAKOT U U3MHjTE TO BO TOIIA
BOJIa cO camyHula. MciiakaeTe u ucyiere JoOpo mpel| MOBTOPHO Jja r0 BMETHETE BO
KarakoT 3a (pure3ara. 3aMEeHeTe To KanakoT Ha (GHITepOT.

BHUMAHME: Hemojte na ro nepere GuiTepoT BO MalllMHA 32 EPEHE CaT0BH.

OYHKIINJATA 3A PECETUPAILE

Bamrara ¢puresa e onpemeH co GyHKIHja 32 peceTHpame. AKO IOpaan HeKoja IpHIuHA
(dpuTe3ara mpectaHe Ja 3arpeBa, MPUYMHATA MOXE Ja OHIe JeKa MPEeKUHYBadoT 3a
peceTHpame ce 3aIuleTKa.
3a 1a ja pecerupate ¢puTesara:
1. Hckmydere ro ypemoT O ITEKepOoT.
2. Jlo3Bojere ypeaoT U MacjoTO BO HErO LEJIOCHO
Jla ce oJlajar.
3. OTKako ypemoT MEIOCHO Ke Ce U3NaH,
MTOJIMTHETE ja KOHTPOJIHATA Ta0JIa U KOPUCTEJKH  Komue 3a
peceruparme

ro BpBOT Ha NCHKaJO0 WJIMW MOJIUB, MPUTUCHETEC

T'0 KOIMYCTO 3a pECCTUPAKE HA TEPMOCTATOT IITO

ce Haola Ha BHATPEIIHOCTA HAa KOHTPOJIHATA
tabna (Ci1. 5)
4. TlocTaBeTe ja KOHTpOJIHATA Tabyia HA KyKUIITETO HA (JpUTE3aTa M MOTOA IIPOJOIDIKETE

CO TIpXKErbe.
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PEHIABAIGE ITPOBJIEMUA

ITPOBJIEM

MOKHO

IIPUYNHA

®pure3ara He

(pyHKuHOHUpaA

1. KOHTpOJIHHOT MaHen He €
J0OpO MOCTaBEH.

2. IIpuKITydoKOT 32 CTpYyja He
€ BKJIyYeH BO IITEKEPOT.

3. llITekepoT HemMa JOBOX HA
€JIEKTPUYHA CHEPTHja.

4. KomueTo 3a peceTnpame ¢

IIPUTHUCHATO.

1. IToBTOpHO MpPHUKAYETE IO
KOHTPOJIHUOT MaHel

2. BMmerHeTe ro npuKIy40KOT BO
SUJTHHOT ILITEKEP.

3. Pecetmpajte ro mpeKHHyBauoT
WJIM 3aMEHETE IO OCUI'YPyBayOoT.

4. Vckiyuere TO ypenoT u
ZI03BOJIETE IIEIOCHO A €€ OJajH.
IToToa oTCTpaHeTe ja KOHTPOIHATA
Taba ¥ MPUTUCHETE I'0 KOITYETO 32

peceTrpame HA TEPMOCTATOT.

Macao npcka

1. TIpemHOTY Macio Bo

1. Ucknyderte ja ppuresara.

BOACHA UJIN
HMa BIIMCHO

MPEeMHOTY

MacJ10

3arpeaHo.
2. Kopnara 3a xpana e

npenojiHeTa.

HaJIBOP 0 Ppe3epBoapoT 3a MaciIo. Jlo3BoseTe MacyoTo J1a ce oJau
¢puresara 2. Kopmnara 3a xpana e LIETIOCHO U OTCTPAHEeTe Jell Of
MpernoHeTa. MacIoTo.
3. Maci0To € KOpUCTEeHO 2. OTcTpaHeTe /en Of XpaHara BO
MPEMHOTY JIOJITO ¥ CO3/1aBa | KopraTa.
TIeHa. 3. Uckmyyere ja ¢ppuresarta.
Jlo3BoJIeTe MAcIoTO J1a Ce ONaau
LIETIOCHO U 3aMEHEeTe IO CO HOBO.
Xpanarta e 1. MacnoTo He € I0OBOJIHO 1. TTocraBete ja cooBeTHaTa

TeMIlepaTypa 3a XpaHaTa IITo ja
MOJTOTBYBATE.
2. OTcTpanere e O XpaHara BO

KopIaTa.
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XpaHaTa He e

1. [Tapunmata xpaHa ce

1. Nceuere ja xpaHaTa Ha TIOMAaJIH

3roTBeHa TIPETOJIEeMH. MapYnmba.
LeJI0OCHO 2. Bpemero Ha roTBeme € 2. [Iponomkere €O MPKEHETO U
KpaTKo. aKTUBHO HaOJbYITyBajTe IO
3. Temneparypara Ha HIPOLIECOT.
MAacJIOTO € TIPEBUCOKA. 3. Hamarete ja Temmeparypara Ha
MacJjoTo 3a Jia I03BOJIETe XpaHaTta
Jla ce 3rOTBH IIETIOCHO.
Macaoro 3a 1. MacnoTo e mpeMHOTy 1. JTo3BoJIeTe MAcIOTO Ja ce OJaan
TrOTBeme YEeCTO KOPUCTEHO. LIEJIOCHO U 3aMEHETE 'O CO HOBO.

Co3/1aBa IcHa

HJIM Yag

EKOJIOIIKO OTCTPAHYBAIBE

MoxeTe na MOMOTHETE BO 3alITHTaTa Ha
KMBOTHaTa cpeanHal

Be MonmMe 3amoMHETE 1a TH TOYUTYBAaTe
JIOKAJIHUTE  pETYNaTHUBH: TpeAafeTe THu
HEHCIIPaBHUTE  EJIEKTPHUYHH  ypeou  BO
COOJBETEH LIEHTap 3a OTCTpaHyBame Ha
OTHAfOT.
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VOX

ELECTRONICS

\

UDHEZIM PER PERDORIM
FT - 5410

Lexoni kété udhézim me kujdes para pérdorimit dhe ruane pér pérdorim té métejmé.



U

DHEZIME TE RENDESISHME Tii SIGURISE

Gjat€ pérdorimit t€ pajisjeve elektrike, éshté domosdoshme qé t€ ndigni masat themelore

té
1
2.
3.

9.

siguris€, 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 léng tjetér.

. Nevojitet mbikéqyrje e vazhdueshme nése pajisjen e pérdorin fémijét ose nése pérgatitet

né aférsi t€ 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 q¢€ té ftohet.

. Mos e lini pajisjen né sipérfage té buté té€ punés ose mbi tavoling t&€ mbuluar me mbulesé,

béni kujdes g€ pajisjen ta pérdorni né sipérfaqe té forté pune.

. Nuk lejohet pérdorimi i pajisjes nése €shté démtuar kablli ose priza ose nése pajisja Eshté

crregulluar, ose éshté démtuar né ¢far€do ményre. Pajisjen dérgone né servisin mé t&

afért pér verifikim, riparim ose montim.

. Pérdorimi i shtojcave t€ cilat nuk i ka rekomanduar prodhuesi mund t€ shkaktojné

léndime.

Kabllin pér furnizim nuk guxoni ta lini qé t€ varet nga tehu i tavolinés ose sipérfaqja e

punés, ose t€ preké sipérfaget e ngrohta.

10
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12.
13.

14.

15.

. Mos e pérdorni kété pajisje nése i mungon rezervoari i vajit ose ¢farédo materiali tjetér,
ose kur nuk ka vaj t€ mjaftueshém.

. Mos e lini pajisjen né€ ose afér stufés elektrike ose me gaz ose né furré t€ ngrohur.

Nevojitet kujdes maksimal nése e 1évizni fritezén e cila pérmban vaj t&€ ngrohur.

Béni kujdes qé dorezat t€ jené t&é pérforcuara né ményré adekuate pér shportén dhe té

mbyllura. Lexoni udhézimet e detajuara pér montimin e pajisjes.

Para pérdorimit, gjithmoné béni kujdes qé rezervoari pér vaj t€ jet€ i vendosur né

ményré té drejté.

Asnjéheré mos e lidhni fritez€n me burim t€ energjisé elektrike, para se té vendosni

1



16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

vajin n€ rezervuarin e vajit.

Vaji n€ rezervuar éshté ende i ngrohté kur t&€ shkyqet pajisja. Asnjéheré€ mos e 1€vizni
fritezén deri sa t€ ftohet térésisht, ngriteni rezervuarin pér vaj duke e pérdorur dorezén.
Edhe pse rezervuari i ndashém pér vaj mund té futet komplet né ujé dhe té pastrohet,
para pérdorimit t€ radhés duhet t€ jeté komplet i thaté pér t€ parandaluar goditjen e
Irymes.

Asnjéher€ mos e st€rmbushni fritez€n me vaj. Mbusheni vetém nivelin maksimal dhe
minimal si¢ éshté shénuar brenda rezervuarit me vaj.

Mos e shtoni ushqimin me kristale t€ akullit ose t€ ushqimit qé éshté i lagur né vaj té
nxehté.

Kjo pajisje nuk €shté e dedikuar pér pérdorim nga personat (duke pérfshiré fémijét) me
aftési té zvogéluara fizike, shqisore ose mendore, si dhe nga ana e personave me njohuri
dhe pérvoja t€ pamjaftueshme, pérve¢ nése kané mbikéqyrje ose instruksione té cilat
kané t€ bé&jné me pérdorimin e pajisjes nga ana e personave pérgjegjés per siguriné e
tyre.

Fémijét duhet té jené nén mbikéqyrje qé t€ mos luajné me pajisjen.

Pas pérdorimit té fé€rgimit, gjithmoné higeni kapakun dhe pritni disa sekonda qé té
zvogélohet presioni i avullit.

Mos e pérdorni pajisjen pér ¢arédo lloji té p€rdorimit pérveg pér at€ qé Eshté e dedikuar.
Mos e pérdorni pajisjen né ambient t& jashtém.

Ruane pajisjen brenda pér té parandaluar prishjen e pjes€ve elektrike.

VEREJTJE: Mund té shkaktohen djegie serioze nga vaji kur friteza térhiget nga
sipérfagja e punés. Béni kujdes qé kablli pér furnizim té mos l€varet nga tehu i
sipérfages s€ punés ku mund ta arrijné fémijét ose ku mund ta térheqin pérdoruesit.
Pajisja nuk ésht€ e dedikuar pér pérdorim nép&€rmjet tajmerit nga largé ose sistemit té
ndaré t€ pérdorimit nga largé.

Kjo pajisje €shté e dedikuar pér pérdorim né amviséri, respektivisht pér pérdorim
personal si¢ jané:

— Ambientet e kuzhinave n€ shitore, zyra dhe n€ ambiente té tjera t&€ punés;

— Amviséri fshatare;



— Nga ana e mysafiréve né hotele, motele dhe objekte té ngjashme akomodimi;
— NE& objekte pér akomodim né bazé t€ buajtjes me méngjes.

29. Ruane kété udhézim.

PERSHRKIMI I PAJISJES

Doreza né kapak
Kapaku i fritezés
Dritarja pér kontroll

Kapaku i filterit

Tabelae kontrollit Ena me vaj
R Doreza e shportés
Shporta pér férgim pér férgim
Doreza e shtépizés
Shtépiza
Indikatori i rrymés
Power d) .
H%C_ Rregullatori i
temperaturés

Indikatori i
gatishmérisé

TABELA E KONTROLLIT

Rregullatori i temperaturés

Rregullatori i temperaturés pérfshin fritezén dhe rregullon temperaturén e déshiruar pér
férgim.

Indikatori i furnizimit me rrymé

Llamba e indikatorit t€ furnizimit me rrymé ndrigon kur friteza &sht€ e kycur.

Indikatori i gatishmérisé

Llamba e indikatorit t& gatishméris€ do té kycet dhe shkyqet disa heré gjaté férgimit. Kjo
3



tregon se temperatura mbahet né ményré termostatike.

PERDORIMI I PARE I PAJISJES

1. Higni komplet paketimin, etiketén dhe/ose ngjitéset nga friteza.

VEREJTJE: Mos e kyqgni fritezén kur tabela e kontrollit nuk éshté e instaluar né
shtépizén e fritezés. Kygeni fritezén vetém kur pajisja éshté e montuar térésisht, kurse
elementi i ngrohjes té jeté i futur né ujé.

VEREJTJE: Mos e lagni tabelén e kontrollit, kabllin ose prizén né ujé.

VEREJTJE: Kjo pajisje nuk guxon té pérdoret pér ngrohjen e ujit.

2. Ngritni tabelén e kontrollit me elementin ngrohés nga shtrati duke e ngritur me njé doré
deri sa me dorén tjetér e mbani shtépizén e fritezés.

3. Higeni rezervuarin me vaj nga trupi i fritezés.

4. Lani rezervuarin me vaj dhe shportén pér férgim me ujé té ngrohté, me sfungjer joabraziv
dhe mjete pér pastrim ose ndonjé detergjent tjetér johelmues. Thane miré para pérdorimit.
VEREJTJE: Rezervoari pér vaj, shporta pér férgim, doreza e shportés pér férgim, filteri
i pérhershém dhe kapaku mund té lahen me ujé té ngrohté me sapun.

VEREJTJE: Mos e futni tabelén e kontrollit, kabllin pér furnizim me rrymé ose prizat

né asnjé lloj Iéngu.

MONTIMI I FRITEZES

1. Vendosni enén me vaj né shtépizén e fritezés.

2. Vendosni tehet e mbajtéses né tabelén e kontrollit né mbajtéset e montuara né shtépizén
e metalit (SI.1).

Térhegja te
poshté

Mbajtésve té
hekurit


Iskra
Line


3. Shtyni skajet e mbajtéses deri né fund.

VEREJTJE: Friteza ka ndérprerés automatik t& sigurisé pér t'u siguruar qé pajisja nuk
do té punojé nése pllaka e kontrollit nuk éshté futur fort€ né€ mbajtéset né shtépizén e
fritezés.

4. Pérforconi mbajtésen e fritezés né shportén e fritezés ashtu qé do té shtypni dorezat e
mbajtéses njékohésisht dhe i vendosni né mbajtésin e metalit né shporté. Sigurohuni gé
fundi i shkopinjvem té futet né vrimat pér mbajtése. Ngriteni mbajtésen larté gé té jeté
né pozicion té mbyllur (SI. 2).

Fo.2

PERDORIMI I FRITEZES

VEREJTJE: Asnjéheré mos e kyqgni fritezén né rrymé para mbushjes sé enés me vaj.
Gjithmoné sigurohuni qé tabela e kontrollit t€ jeté e pérforcuar né€ shtépizén e fritezés dhe
q¢€ elementi ngrohé&s brenda vajit né rezervuarin pér vaj para kygjes.
1. Hidhni vajin pér zierje né rezervuarin pér vaj, duke u pérkujdesur gé té gjendet né
mes té linjave "Min" dhe "Max" pér mbushje né rezervuarin pér vaj.
2. Mos e mbushni pak ose tepér. Niveli i vajit duhet té€ mbahet né mes t€ minimumit
(2.5 litra) dhe maksimumit (3.5 litra) t€ shénuara brenda rezervuarit pér vaj.

3. Mund té pérdorni vajin e pérzier té bimor, vaj misri ose vaj rrepe.

4. Mos pérdorni vaj ulliri, margaring, dhjam ose l1éng nga pjekja. Asnjéheré mos e

pérzieni vajin e vjetruar dhe vajin e ri ose Vajra té tjera dhe dhjam.
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3. Nése déshironi té pérdorni dhjam té forté, sé pari duhet té shkrihet, detajet gjenden
né pjesén "KESHILLA PER PERDORIMIN E YNDYRERAVE TE FORTA".

4.Vendosni kapakun né fritezé.

5.

Vendosni kabllin né prizén elektrike né mur. Indikatori i rrymés elektrike do té ndricojé.
KUJDES: Asnjéheré mos e kygni tabelén e kontrollit nése nuk éshté e montuar né trupin
e fritezés. Mos e futni tabelén e kontrollit, kabllin pér furnizim ose prizén né ujé ose
ndonjé léng tjetér.

. Rrgulloni rregullatorin e temperaturés né temperaturén e déshiruar.
. Indikatori gatishmérisé do té ndizet kur té arrihet temperatura e déshiruar.
. Mos e mbushni shportén pér férgim kur té jeté e futur né vaj t€ nxehté. Vendosni

ushgimin né shportén pér férgim. Mos e I&shoni ushgimn né vaj té nxehté pér zierje. Mos
e stérmbushniNe punite korpu za przenje kada je uronjena u vrelo ulje. Mos e
stérmbushni, ngarkesa maksimale éshté 250g. Pér rezultate optimale dhe kohézgjatje mé
té shkurtér té férgimit, férgoni sasi mé t€ vogla.

VEREJTJE: Kur té férgoni ushimin e ngriré, largoni shportén pér férgim nga friteza
para mbushjes sepse vaji do té spérkaté né té gjitha anét dhe do té shkaktojé djegie.
VEREJTJE: Kur té férgoni ushgimin e ngriré sic éshté pomfriti, nuk duhet té tejkalohet
linja "max" né shportén pér férgim. Pastroni akullin nga ushgimi i ngriré para férgimit.

Nése nuk e béni kété, mund té vijé deri tek derdhja kur té vendoset ushgimi né vaj.

. Shportén pér férgim vendoseni me kujdes né rezervuarin me vaj né ményré gé vaji té

mos spérkaté né té gjitha anét.

10. Ndryshoni kapakun e fritezés né fritezé gjaté férgimit.

11. Kur té pérfundojé koha e pérgatitjes, ktheni rregullatorin e temperaturés né pozicionin

“OFF” dhe higeni kabllin nga priza elektrike né mur.

12. Me kujdes higeni kapakun e fritezés duke e ngritur sa mé largé nga ju né ményré gé ti

mundésoni avullit té dalé para se té higni kabllin plotésisht. Mbani fytyrén sa mé larg

pajisja pér té shmangur djegiet nga avulli i cili del nga ajo.

13. Ngritni shportén pér férgim duke e mbajtur pér doreze dhe vendoseni mbi enén pér vaj

pér t’u kulluar.

14. Kur té kullohet vaji nga shporta pér férgim, shportén mund ta ngritni dhe té shérbeni
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ushgimin né té ose ta shérbeni né ené.

VEREJTJE: Gjithmoné lini gé friteza té ftohet térésisht (rreth 2 oré) para pastrimit ose
deponimit. Asnjéheré mos e bartni ose mos e lévizni pajisjen deri sa vaji i nxehté éshté
né te.

VEREJTJE: Sipérfaget e metalit té fritezés béhen té nxehta gjaté pérdorimit. Mos i
prekni anét e pajisjes deri sa &shté né pérdorim.

KESHILLA PER PERDORIMIN E FRITEZES

10.

11.

12.

. Gjithmoné pérdorni shportén pér férgim pér té férguar ushgimin.
. Gjithmoné mbylini kapakun gjaté férgimit. Higeni kapakun me kujdes.
. Kur té ngrohet vaji paraprakisht, llamba e indikatorit té gatishmérisé do té kyget gé

tregon se temperatura e déshiruar éshté arritur.

. Léshoni shportén pér férgim ngadalé né vaj té ngrohté. Nése e léshoni shportén pér

férgim shumé shpejté, vaji mund té derdhet ose té spérkaté.

. Eshté normale gé avulli té dalé nga ana e kapakut gjaté férgimit.
. Mos géndroni shumé afér fritezés deri sa éshté duke punuar.
. Mos e pérzieni vajrat e reja dhe té vjetra.

. Ndérroni vajin rregullisht. Né pérgjithési, vaji do té digjet shpejté kur férgoni ushgim i

cili pé&rmban mjaft proteina (mish pule, gjedhi dhe peshku). Kur té& pérdoret vaji pér
férgimin e patateve dhe filtrohet pas ¢do pérdorimi, mund té pérdoret 8 deri 10 heré, por

mos e pérdorni vajin e njéjté mé gjaté se 6 muaj.

. Gjithmoné ndérroni vajin posa té fillojé té krijohet shkumé gjaté ngrohjes, ose kur ngjyra

té béhet mé e errét, ose kur ngjyra béhet mé e errét, ose kur ka eré ose shije té djegies
dhe béhet si shurup.

Pérkujdesuni g€ ushqimi qé e pérgatitni t€ jeté€ i thaté. Largoni akullin nga ushqimi i
ngriré para férgimit.

Pér ti férguar né ményré té barabarté, pjesét e ushgimit duhet té jené té trashésisé dhe
madhésisé sé njéjté. Pér pjesét mé té trasha té ushgimit nevojitet mé shumé kohé.
Kohét e dhéna té zierjes i referohen vetém kohés sé pérafért t& nevjshme pér férgimin

e njé shporte t& mbushur deri né gjysmé. Koha e sakté mund té dallohet varésisht nga
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sasia konkrete, preferncat personale té pérgatitjes sé ushgimit, madhésisé dhe trashésisé

sé copave, et].

RREGULLIMI I TEMPERATURES

Né pérgjithési, pérdorni temperatura mé té uléta pér ushgim delikat si (perime, peshk) dhe

temperatura mé té larta pér ushqim té ngriré, pomfrit dhe mish pule.

USHQIMI KOHA E PERGATITIES | TEMPERATURA
Pomfrit 6-9 minuta 190°C
File peshku 3-5 minuta 150°C
Gishtérinj pule 6-8 minuta 170°C
Copa mishi té pulés 13-20 minuta 170°C
Kungulleshka té férguara | 3 minuta 150°C
Kérpudha té férguara 3 minuta 150C
Rrathé gepe 3 minuta 150°C
Krafne 3-5 minuta 170°C
Mollé té pjekura 4 minuta 170°C
Karkaleca 4-6 minuta 150°C

KESHILLA PER PERDORIMIN E YNDYRES SE NGURTE

VEREJTJE: Mos e vendosni yndyrén e forté né rezervoarin me vaj ose né shportén pér

férgim.

1. Nése pérdorni yndyré té ngurté bimore, sé pari duhet ta shkrini né ené té ndarg, pastaj
me shumé kujdes hidheni yndyrén e shkriré né rezervuarin e vajit.

2. 'Yndyrén e ngurté bimore té pérdorur paraprakisht, e cila éshté ngurtésuar dhe forcuar né
rezervuarin e vajit, duhet ta higni nga rezervuari dhe ta shkrini né fultere ose né tenxhere
para pérdorimit té ri.

VEREJTJE: Nése provoni ta shkrini yndyrén e ngurtésuar né rezervuarin e vajit,
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ekziston rreziku q€ yndyra e shkriré shpejté t€ shpérthejé nga lart€ nnépérmjet shtresés

sé€ forcuar té€ yndyrés.

Pérdorni vetém kété proceduré

Kur té shkrini yndyrén e forcuar né fritezé:

1. Kontrolloni nése yndyra éshté ngrohur né temperaturé dhome. Nése yndyra éshé e ftohur,
ekziston rrezik mé i madh nga spérkatja.

2. Duke pérdorur piru, me kujdes béni vrima né yndyré.

3. Kontrolloni nése kapaku éshté gjithmoné i mbyllur forté deri sa té shkrihet yndyra.

4. Vendosni rregullatorin e temperaturés né 150°C.
ME RENDESI: Indikatori i energjisé elektrike do té ndricojé kur kablli té futet né prizé.
Indikatori i gatishmérisé do té ndrigojé kur yndyra ose vaji né rezervuar té arrijé

temperaturén e dhomeés.

FILTRIMI & NDERRIMI I VAJIT
VEREJTJE: Pérkujdesuni qé friteza té jeté e hequr nga priza e rrymés dhe qé vaji té jeté

i ftohur (rreth 2 or€) para ndérrimit t€ vajit, ose pastrimit dhe largimit té fritezés.
VEREJTJE: Vaji nuk duhet t& ndérrohet pas ¢do pérdorimi. N& pérgjithési, vaji shpejté
do té béhet i papérdorshém kur té férgohet ushqimi i cili pérmban mjafté proteina (mishi i
pulés, gjedhit dhe peshkut). Kur té pérdoret pér férgimin e patateve dhe filtrohet pas ¢do
pérdorimi, mund té pérdoret 8 deri 10 heré. Por, vajin e njéjté mos e pérdorni mé gjaté se 6
mua;j.

Filtrimi i vajit:

1. Pérkujdesuni gé vaji i ftohur (aférsisht 2 oré) dhe

pastaj zbrazeni vajin nga rezervuari pér vaj né ené L(\ ra D
ose shishe tjetér (fot.3). ‘im /~ o ?,/'
2. Lani dhe thani rezervuarin pér vaj dhe shportén pér ‘ U,
férgim. [ \
3. Mbushni rezervuarin pér vaj ashtu gé té hidhni vajin Fo.3 Fo.4

népérmjet kullonjéses me tela ose népérmjet
filterit té letrés. (fot. 4)



UDHEZIMET PER PASTRIM

Pér té pérdorur pajisjen tuaj pér shumé vijet, pastrone fritezén pas ¢do pérdorimi.

VEREJTJE: Gjithmoné higeni kabllin nga priza e rrymés para pastrimit. Lini qé friteza

dhe vaji té ftohen térésisht (rreth 2 oré) para pastrimit.

1. Asnjéheré mos e futni tabelén e kontrollit, kabllin ose prizén né ujé ose né ndonjé léng

tjetér.

2. Mos e lini tabelén e kontrollit, kabllin ose prizén né enélarése.

3. Tabelén e kontrollit pastrone vetém me lecké té lagur.

4. Rezervuari pér vaj dhe shporta pér férgim mund té lahen né sirtarin e epérm té enélaréses.

5. Kapaku i fritezés mund té lahet né ujé té ngrohté me sapun. Mos e lini trupin e fritezés
né léng ose né enélarése.

6. Pér té pastruar filterin e pérhershém, higeni nga kapaku dhe lane me ujé té nxehté dhe
me sapun. Lane dhe thane miré para se ta pérdorni pérséri né kapakun e fritezés. Ndérroni
kapakun e fritezés.

KUJDES: Mos e lani filterin e pérhershém né enélarése.
FUNKSIONI I RIVENDOSJES

Friteza juaj ka funksionin e rivendosjes. Nése pér ndonjé asrye friteza nuk ngroeht, arsyeja
e mundshme éshté se butoni pér rivendosje ka ngecur.
Rivendosja e fritezés:

1. Shkyqni aparatin nga priza elektrike e murit.

2. Leni pajisjen dhe vajin né rezrvuar gé té ftohet térésisht.



3. Pasi gé pajisja t& jeté ftohur térésisht, ngritni
tabelén e kontrollit dhe duke pérdorur majén e lapsit,
shtyni butonin pér rivendosjen e termostatit gé
gjendet brenda tabelés sé kontrollit (fot. 5) Butoni pér

4. Pérséri pérforconi tabelén e kontrollit né shtépizén rivendosje

e fritezés dhe vazhdoni férgimin.

ZGJIDHJA E PROBLEMEVE
PROBLEMET SHKAKTARET E ZGJIDHJA
MUNDSHEM
Friteza nuk 1. Tabela e kontrollit nuk 1. Pérséri forconi tabelén e
punon éshté e instaluar né ményré té | kontrollit.
drejté. 2. Futni kabllin né prizén e murit.

2. Kablli nuk éshté i lidhur né | 3. Rivendosni ndérprerésin e

prizén e murit. sigurisé ose ndérroni siguresén.
3. Priza nuk ka energji 4. Shkyqgeni pajisjen dhe leni gé té
elektrike. ftohet térésisht. Largoni tabelén e

4. Ndérprerési pér rivendosje | kontrollit dhe shtypni butonin pér

ka ngecur. rivendosjen e termostatit.
Vaji derdhet | 1. Shumé vaj né fritezé. 1. Shkyqgeni fritezén. Le té ftohet
nga friteza 2. Shporta pér ushqgim éshté e | vaji térésisht. Largoni tepricén e
stérmbushur. vajit.

3. Vaji éshté pérdorur shumé | 2. Largoni tepricén e ushgimit nga
shpesh dhe shkumohet. shporta pér ushgim.

3. Shkyqeni fritezén. Le té ftohet
vaji térésisht. Mbusheni

rezervuarin me vaj té ri.




Ushgimi éshté

1. Vaji nuk éshté ngrohur

1. Vendosni butonin pér

shkurtér.
3. Temperatura e vajit shumé

e larté.

i buté ose i mijaftueshém. kontrollimin e temperaturés né
yndyrshém 2. Shporta pér ushgim é&shté e | temperaturén e duhur né ményré qé
stérmbushur. ushqimi t€ férgohet
2. Largoni tepricén e ushgimit nga
shporta pér ushgim.
Ushgimi nuk | 1. Copat e ushqgimit shumé té | 1. Ndani ushgimin né copa mé té
éshté béré médha. vogla.
térésisht 2. Koha e pérgatitjes shumé e | 2. Vazhdoni férgimin dhe né

kontinuitet kontrolloni procesin e
pérgatitjes sé ushqimit.

3. Zvogéloni temperaturén e vajit
né ményré gé ushgimi té jeté i

pérgatitur térésisht.

Vaji pér zierje

léshon shkumé

ose tym.

1. Vaji éshté pérdorur shumé

shpesh.

1. Leni vajin gé té ftohet térésisht

dhe zévendésone me vaj té ri.

DEPONIMI EKOLOGJIK

Jepni kontributin tuaj pér ruajtjen e ambientit

jetésor!

Respektoni rregullat lokale: dérgoni pajisjet
elektrike t€ cilat mé nuk i pérdorni né gendrén
¢ duhur pér pranimin e mbeturinave elektrike.
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