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ENGLISH

DEEP FRYER

The deep fryer is intended for frying different food
(mostly potatoes, vegetables, meat, fish, dough,
mushrooms) in hot fat or vegetable oil (frying fat).

DESCRIPTION

. Body

. Removable lid

. Viewing window
Removable bowl for oil
Operation indicator
Timer

. Temperature control knob
. Lid opening button

. Food basket

10. Folding basket handle
11. Handle lock button

©ONOUAWN =

WARNING:

IN CASE OF FALLING OF THE DEEP FRYER HOT
OIL CAN LEAD TO SERIOUS BURNS, THAT IS
WHY PROVIDE THAT THE POWER CORD DOES
NOT HANG OVER THE EDGE OF THE OPERATING
SURFACE AND IS OUT OF REACH OF CHILDREN.

SAFETY MEASURES
Read this instruction manual carefully before using
the deep fryer and keep it for the whole operation
period. Use the unit for intended purposes only, as
specified in this manual. Mishandling the unit can
lead to its breakage and cause harm to the user or
damage to his/her property.

« Before plugging the unit in make sure that the
operating voltage of the unit corresponds to volt-
age of your mains.

+ Power cord is equipped with “euro plug”; plug it
into the socket with reliable grounding contact.

« To avoid fire do not use adapters for connecting
the unit to the mains.

« To avoid risk of fire or electric shock do not use
adapters for connecting the unit to the mains.

« Place the unit on a flat, stable heat-resistant sur-
face with free access to the mains socket.

+ Use the unit in places with proper ventilation. To
avoid fire never place the unit near blinds or cur-
tains and do not cover it during operation.

+ Do not place the unit near inflammable sub-
stances, carton, paper and plastic.

« Do not let the power cord hang from the table
or come in contact with hot surfaces or sharp
edges of kitchen furniture.

« Do not use the unit outdoors.

« Do not switch the unit on if there is no oil in the
bowl.

* Never leave the unit unattended, when it is op-
erating and when the frying oil hasn’t cooled off.
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+ To avoid burns by hot steam, do not bend over
the unit.

+ Do not leave the deep fryer lid open during op-
eration.

» Be careful: the unit body heats up strongly dur-
ing operation, do not touch hot surfaces.

« Ensure that oil level in the deep fryer is not be-
low the minimal mark and not above the maxi-
mal mark.

+  When operating with hot oil use only heat-re-
sistant kitchen tools with thermally insulated
handles.

* Never pour out hot oil, let it cool off.

« If possible, put dry ingredients into the deep
fryer, as even if little moisture gets into hot oil, it
will lead to splashing of oil.

+ Do not overload the unit with products. It may
lead to their burning.

» In case of oil burning, unplug the unit and cover
it with a thick, non-burning cloth if possible.

NEVER POUR WATER ON FIRE!

+ Do not move the unit until the frying oil cools
down completely. Use handles on the body of
the unit to carry it.

* Unplug the unit before cleaning or when you do
not use it.

» When disconnecting the power plug, do not pull
the cord but hold the plug with your hand.

« Do not touch the power plug with wet hands.

» Do not use the unit next to a kitchen sink; do not
expose it to moisture.

+ To avoid electric shock do not immerse the
power cord, the power plug or the unit itself in
water or any other liquids. If it happened DO
NOT TOUCH the unit, unplug it immediately and
only after that you may take the unit out of water.
Apply to the authorized service center for testing
and repairing the unit.

«  Check power cord and plug integrity periodi-
cally.

* You must not use the unit when the power plug or
cord is damaged, when the unit malfunctions or
after it was dropped. Do not try to repair the unit
by yourself. Contact an authorized service cen-
ter for all repair issues.

» This unitis not intended for usage by children or
disabled persons.

« This unit is not intended for usage by children
or disabled persons unless they are given all
the necessary and understandable instructions
by a person who is responsible for their safety
on safety measures and information about dan-
ger that can be caused by improper usage of
the unit.
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« For children safety reasons do not leave polyeth-
ylene bags, used as a packaging, unattended.

« Attention! Do not allow children to play with poly-
ethylene bags or packaging film. Danger of suf-
focation!

« Keep the unit out of reach of children.

THE UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD USAGE
ONLY

BEFORE THE FIRST USE

After unit transportation or storage at low tem-

perature it is necessary to keep it for at least

two hours at room temperature before switch-
ing on.

— Unpack the unit completely and remove any
stickers that can prevent unit operation.

— Check the unit for damages; do not use the unit
in case of damages.

— Before switching the unit on make sure that volt-
age of the mains corresponds to unit operating
voltage.

— Wipe the outer and inner surfaces of the unit
body (1) with a soft damp cloth and then wipe
dry.

Warning: provide that water does not get on the

heating element of the unit.

— Holding the lid (2) with your hand, open it by
pressing the button (8).

— Wash the removable parts: the lid (2), the bowl
for oil (4), the basket (9) thoroughly with warm
water and a neutral detergent.

— Dry the bowl for oil (4) thoroughly and install it
into the process chamber.

Viewing window
To avoid weeping of the viewing window (3) lubricate
the inner surface with vegetable oil.

Temperature control knob

The temperature control knob (7) provides mainte-
nance of oil temperature in the bowl (4), temperature
range from 130 to 190°C gives wide possibilities for
cooking of different products.

Operation indicator

Red color of the indicator (5) indicates that the unit
is operating in heating mode. Green color of the
indicator indicates that the preset oil temperature in
the bowl (4) is reached.

Timer

Use the timer button (6) to set the operation time
and cooking process stop time. The operation time
is shown on the timer display.
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COOKING

— Set the deep fryer on a dry, stable heat-resis-
tant surface.

— Insert the bowl for oil (4) into the deep fryer
body (1).

Attention: Usage of the unit without the bowl for

oil is strictly forbidden.

— Fill the bowl (4) with about 2,5 liters of oil of good
quality in such way that the oil level is between
the minimal and maximal marks on the inner sur-
face of the bowl (4) and close the lid (2).

Note:

« It is recommended to use only high-quality
refined vegetable oils (sunflower seed or
corn oil) and not to use margarine or but-
ter, as they do not endure high temperature.

* You can use a mixture of animal and vegeta-
ble fats for frying, according to the recom-
mended recipes.

— Insert the power plug into the mains socket; you
will hear a sound signal and the display of the
timer (6) will light up.

— Set the heating temperature by setting the con-
trol knob (7) to the necessary digital indication
(see «Cooking recommendations» section).

— Set the operation time by pressing the timer (6)
button consequently. Several seconds after the
installation the unit will start heating up, the indi-
cator (5) will light up red, and the indications on
the display will be flashing.

— When the oil heats up to the required tempera-
ture, the indicator (5) will light up green.

— Unfold the basket handle (10).

— Put the necessary quantity of products into the
basket (9) (products should be dry, if products
are frozen, then try to shake off as much ice from
them as possible).

— Holding the lid (2) with your hand, open it by
pressing the button (8).

— Carefully immerse the basket (9) into the bowl
with oil (4) and firmly close the lid (2).

— Immerse the basket (9) into the oil. To do this
press the button (11) and move the handle (10)
smoothly into vertical position.

— Repeating sound signal will inform you that
the preset cooking time is out and the unit was
switched off.

Note:

« Ifyou need to continue cooking, repeat the timer
settings with the button (6).

« If you want to switch the unit off before the set
time, press and hold the button (6) till the indica-
tions on the display change to zero (the indicator
(5) will go out).
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— Lift the basket (9) by setting the handle (10) to
the vertical position and let the surplus oil flow
down.

— Holding the lid (2) with your hand, open it by
pressing the button (8). To avoid getting of
burns by hot steam, do not bend over the deep
fryer and do not hold the hands above the bowl
with oil (5).

— Holding the handle (10), remove the basket with
ready products and put the ready products into
the corresponding cookware.

— Turn the temperature control knob (7) to the left
till bumping and unplug the unit.

— Let the unit cool down.

TIPS

Oil

Use vegetable oil of high quality, refined oil is pre-

ferred.

— Pour oil into the bowl (4) before switching the
unit on.

— Filter oil after each usage.

Perform filtration of oil in the following way:

« After cooking products unplug the unit and let
the oil cool down completely.

« Putfilter paper or a thin cotton cloth into a metal
sieve or a strainer and filter the oil.

— Do not mix up different types of oil.

— At long intervals between cooking of product
portions, switch the deep fryer off by pressing
and holding the button (6) till the indications on
the display change to zero (the indicator (5) will
go out).

— Products with high content of water (for in-
stance, potatoes), should be fried in small in-
tervals, periodically taking out the basket and
shaking the content of the basket.

— After frying of a portion of products, remove the
remaining of products from the oil immediately,
this way you can prolong service life of oil.

— Regularly change oil (approximately after 8-12
applications).

— Oil should be changed if it starts bubbling while
heating, if it has unpleasant taste or odor, as well
as if it darkened or became dense.

— If you use the deep fryer seldom, store oil or fat
in closed plastic or glass bowls in a cool place
(preferably in a fridge).

— Do not store oil in the deep fryer.

Cooking recommendations

— Use high quality refined vegetable oil (for in-
stance, sunflower seed or corn oil).

— When frying several types of products, at first
put products, which require lower processing
temperature.
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— Before frying a new portion of products wait 3-5
minutes for oil to heat up to the required tem-
perature. When the indicator (5) becomes green,
start cooking a new portion of products.

— If products have been preliminarily heat treated,
as arule, they require higher temperature of fry-
ing and less cooking time than raw products.

Cooking time

. Approximate
Products Temp? rature | Weight frying time
(o] (9.) >
(min.)
Shrimps 130 250 3~5
Onions 140 150 3~4
Mushrooms | 140 300 6~8
Fish fillets | 150 250 5~6
Fish fillet 150 250 6~8
battered
Fish cakes | 150 250 6~8
Meat lumps | 170 400 7~10
Steak 170 250 7~10
Pieces of 180 300 7~10
chicken 190 300 8~10
fillet in rusk
flour
French fries | 190 700 10~12

Note: The table shows time of frying in hot oil (the
indicator (5) lights green). Watch the cooking
process and correct the cooking time by yourself.
Chips

To make tasty crisp chips, follow these recommen-

dations:

— Cut potatoes in approximately 0,5 mm thick
slices. Do not use new potatoes.

— Rinse the cut potatoes under a cold water jet
(it will prevent several slices from sticking dur-
ing cooking).

— Dry cut and washed potatoes, using a clean
dish-towel.

Frozen products

— Frozen products should be completely defrosted
preliminary, to avoid splashing of hot oil.

— Set oil heating temperature as specified on the
package of the product. If there are no such rec-
ommendations on the package, set the cooking
temperature to 190°C.

— Before starting cooking the next portion of prod-
ucts, wait till oil heats up to the preset tempera-
ture and the indicator (5) lights up green.
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CLEANING AND CARE

— Keep the heating element and the bottom of the
bowl for oil (4) clean, otherwise smoke and spe-
cific odor of burning oil can appear.

— Unplug the unit and wait till the deep fryer body
(1) and the oil cool down completely.

— Remove the basket (9).

— Remove the bowl for oil (4); pour out used oil in
the suitable bowl.

Important:

« Do not pour out oil into the sink; utilize it together
with other household waste.

= Oil, which is suitable for further usage, should be
filtered and stored for further usage.

— Remove the lid (2).

— Wash the removable parts: the lid (2), the bowl
for oil (4) and the basket (9) with warm water and
neutral detergent.

— Do not use abrasives and metal brushes.

— Clean the unit body (1) from the inside and out-
side with a soft damp cloth and then wipe dry.

— Wipe thelid (2) dry and place it on the deep fryer.

— Provide that no liquid gets on the heating ele-
ment of the unit.

— Do not wash the lid (2) in the dishwashing ma-
chine.

Warning:

Never immerse the deep fryer body, the power

plug or the power cord into water or other liq-

uids.

STORAGE

— Clean the unit before taking it away for storage.

— Keep the unit away from children in a dry cool
place.
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DELIVERY SET

Deep fryer with a bowl for oil — 1 pc.
Food basket - 1 pc.

Instruction manual — 1 pc.

TECHNICAL SPECIFICATIONS
Power supply: 220-240 V ~ 50 Hz
Power: 1800-2000 W

Oil capacity: 2.5 L

Heating temperature 130°C-190°C

The manufacturer preserves the right to change
the specifications of the unit without a preliminary
notification.

Unit operating life is 5 years.

Guarantee

Details regarding guarantee conditions can be ob-
tained from the dealer from whom the appliance
was purchased. The bill of sale or receipt must be
produced when making any claim under the terms
of this guarantee.

q3

This product conforms to the EMC-Re-
quirements as laid down by the Council
Directive 2004/108/EC and to the Low
Voltage Regulation (2006/95/EC)
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DEUTSCH

FRITTIERGERAT

Das Frittiergerat ist flirs Fritieren von verschiedenen
Nahrungsmitteln (vorwiegend, Kartoffeln, Gemise,
Fleisch, Fisch, Teig und Pilzen) in heiBem Fett oder
Pflanzendl (Fritlire) bestimmt.

BESCHREIBUNG

1. Gehéause

Abnehmbarer Deckel

. Sichtfenster
Abnehmbarer Olbehélter
Betriebskontrolleuchte
Timer

. Temperaturregler

. Taste der Deckel6ffnung
Korb fiir Nahrungsmittel
. Klappbarer Korbgriff
Sperrtaste des Criffs

SzoxNOUALN
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WARNUNG:

BEIM ABSTURZ DES FRITTIERGERATS KANN DAS
HEISSE OL STARKE VERBRUHUNGEN VERURSA-
CHEN, DESWEGEN ACHTEN SIE DARAUF, DASS
DAS NETZKABEL VOM RAND DER ARBEITSFLA-
CHE NICHT FREI HANGT UND FUR KINDER NICHT
ERREICHBAR IST.

SICHERHEITSMABNAHMEN

Lesen Sie die Betriebsanleitung vor der ersten Nutzung

des Frittiergerats aufmerksam durch und bewahren sie

diese wahrend der ganzen Betriebszeit des Gerats. Be-
nutzen Sie das Gerat nur bestimmungsmaBig und laut
dieser Bedienungsanleitung. Nicht ordnungsgemaBe

Nutzung des Gerats kann zu seiner Storung fihren,

einen gesundheitlichen oder materiellen Schaden beim

Nutzer hervorrufen.

* Vergewissern Sie sich vor dem Anschliessen des
Gerats ans Stromnetz, dass die Netzspannung mit
der Spannung lhres Gerats tibereinstimmt.

« Das Netzkabel ist mit einem ,Eurostecker” ausge-
stattet; stecken Sie diesen in die Steckdose mit si-
cherer Erdung ein.

* Verwenden Sie keine Adapterstecker beim An-
schlieBen des Gerats an die elektrische Steckdose,
um Brandrisiko zu vermeiden.

« Verwenden Sie keine Adapterstecker beim An-
schlieBen des Gerats ans Stromnetz, um Brand-
oder Stromschlagrisiko zu vermeiden.

« Stellen Sie das Gerat auf eine gerade, stabile hitze-
bestandige Oberflache so auf, dass ein freier Zu-
gang zur Steckdose gewahrt wird.

« Benutzen Sie das Gerat in gut beliifteten Raumen.
Um Brandrisiko zu vermeiden, stellen Sie das Ge-
rat auf keinen Fall in der Nahe von Vorhdngen oder
Gardinen, bedecken Sie es wahrend des Betriebs
nicht.

* Es ist nicht gestattet, das Gerat in der Nahe von
leicht entflammbaren Stoffen, Papier, Karton und
Plastik aufzustellen.
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« Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vom Tisch
nicht frei hangt, sowie heiBe Oberflachen oder
scharfe Rander der Kiichenmobel nicht berihrt.

* Es ist nicht gestattet, das Gerat drauBen zu be-
nutzen.

« Es ist nicht gestattet, das Gerat einzuschalten,
wenn das Ol im Behélter fehlt.

+ Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs oder
wenn das Frittierdl noch nicht abgekihlt ist, nie un-
beaufsichtigt.

» Beugen Sie sich Giber dem Gerét nicht, um Dampf-
verbrihungen zu vermeiden.

« Lassen Sie den Deckel des Frittiergerats wahrend
seines Betriebs nicht offen.

+ Seien Sie vorsichtig: Wahrend des Betriebs wird
das Gerategehduse stark erhitzt, beriihren Sie die
heiBe Oberflachen des Geréts nicht.

+ Achten Sie darauf, dass der Olstand im Frittiergerét
nicht unter der minimalen Marke und nicht Gber der
maximalen Marke liegt.

+ Bei der Verwendung vom heiBen Ol benutzen Sie
nur hitzebestandiges Kochbesteck mit warmeiso-
lierten Handgriffen.

+ GieBen Sie nie das Ol ab, solange es heiB ist, lassen
Sie es abkihlen.

+ Laden Sie nach Mdoglichkeit trockene Nahrungs-
mittel ins Frittiergerét, weil sogar eine kleine ins Ol
gelangte Feuchtigkeitsmenge zu dessen Absprit-
zen flhrt.

« Es ist nicht gestattet, das Frittiergerat mit Nah-
rungsmitteln zu Uberlasten. Es kann zu ihrer Ent-
flammung fiihren.

+ Bei der Entziindung von Ol trennen Sie das Gerat
vom Stromnetz ab und decken Sie es mit einem
dichten, aber nach Mdglichkeit nichtentflammba-
ren Stoff ab.

ES IST NICHT GESTATTET, DAS FEUER MIT WAS-
SER ZU LOSCHEN!

» Esist nicht gestattet, das Gerat umzustellen, bevor
das Ol fiirs Fritieren véllig abgekiihlt ist. Benutzen
Sie die Griffe am Gehause zum Tragen des Gerats.

* Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz immer ab,
wenn Sie es nicht benutzen oder Reinigung vor-
nehmen mochten.

+ Wenn Sie den Netzstecker aus der Steckdose he-
rausnehmen, ziehen Sie das Kabel nicht, sondern
halten Sie den Stecker.

* Greifen Sie den Netzstecker mit nassen Handen
nicht.

« Es ist nicht gestattet, das Gerat in der Nahe vom
Kiichenwaschbecken zu benutzen und der Feuch-
tigkeit auszusetzen.

« Tauchen Sie das Netzkabel, den Netzstecker oder
das Gerat selbst nie ins Wasser oder andere Flis-
sigkeiten, um das Stromschlagrisiko zu vermei-
den. Falls es geschah, BERUHREN SIE DAS GERAT
NICHT, aber trennen Sie es sofort vom Stromnetz
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ab und erst danach holen Sie es aus dem Wasser.
Wenden Sie sich an einen autorisierten Kunden-
dienst, um das Gerét zu priifen und zu reparieren.

« Priifen Sie von Zeit zu Zeit das Netzkabel und den
Netzstecker auf Ganzheit.

« Es ist nicht gestattet, das Gerat zu nutzen, wenn
das Netzkabel oder der Netzstecker beschéadigt
ist, wenn Stérungen auftreten und wenn es her-
untergefallen ist. Es ist nicht gestattet, das Gerat
selbstandig zu reparieren. Bitte wenden Sie sich an
einen autorisierten Kundendienst, falls Probleme
mit dem Gerat auftreten.

« Dieses Gerat darf von Kindern und behinderten
Personen nicht genutzt werden.

« Dieses Gerat darf von Kindern und behinderten
Personen nicht genutzt werden, auBer wenn die
Person, die fiir ihre Sicherheit verantwortlich ist,
ihnen entsprechende und verstandliche Anweisun-
gen Uber sichere Nutzung des Geréts und die Ge-
fahren bei seiner falschen Nutzung gibt.

» Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie die Plas-
tiktuten, die als Verpackung verwendet werden, nie
ohne Aufsicht.

e Achtung! Lassen Sie Kinder mit Plastiktiiten oder
Verpackungsfolien nicht spielen. Erstickungsge-
fahr!

« Bewahren Sie das Gerat an einem fiir Kinder unzu-
géanglichen Ort auf.

DAS GERAT IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUS-
HALT GEEIGNET

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

Falls das Gerat unter niedrigen Temperaturen trans-

portiert oder aufbewahrt wurde, lassen Sie es vor der

Nutzung bei der Raumlufttemperatur nicht weniger als

zwei Stunden bleiben.

— Packen Sie das Gerat vollstandig aus und entfer-
nen Sie alle Aufkleber, die den Betrieb des Ge-
rats storen.

— Priifen Sie die Ganzheit des Gerats, wenn das Gerat
beschadigt ist, benutzen Sie es nicht.

— Vor dem Einschalten des Gerats vergewissern Sie
sich, dass die Netzspannung und die Betriebs-
spannung des Geréts ibereinstimmen.

— Wischen Sie die Innen- und AuBenoberflachen des
Gehauses (1) zuerst mit einem weichen und feuch-
ten, und danach mit einem trockenen Tuch ab.

Warnung: lassen Sie nicht zu, dass das Wasser

aufs Heizelement des Geriits gelangt.

— Machen Sie den Deckel (2) auf, indem Sie ihn hal-
ten und die Taste (8) driicken.

— Abnehmbare Teile: der Deckel (2), der Olbehalter
(4) und der Korb (9) missen mit warmem Wasser
und einem neutralen Waschmittel sorgféltig abge-
waschen werden.

— Trocknen Sie den Olbehélter (4) griindlich ab und
stellen Sie ihn in die Arbeitskammer auf.

Sichtfenster
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Um das Beschlagen des Sichtfensters (3) zu vermei-
den, schmieren Sie die innere Oberflache des Fensters
mit Pflanzendl.

Temperaturregler

Der Temperaturregler (7) gewahrleistet die Temperatur-
haltung von Ol im Behdlter (4), der Temperaturbereich
zwischen 130 °C und 190°C bietet breite Mdglichkeiten
flr die Zubereitung verschiedener Nahrungsmittel.
Betriebskontrolleuchte

Die rote Farbe der Betriebskontrolleuchte (5) zeigt,
dass das Gerat im Erhitzungsbetrieb lauft. Die griine
Farbe der Betriebskontrolleuchte zeigt, dass die not-
wendige Oltemperatur im Behdlter (4) erreicht wurde.
Timer

Benutzen Sie die Taste des Timers (6) zur Einstellung
der Betriebszeit und Unterbrechung der Zubereitung.
Die Betriebszeit wird auf dem Bildschirm des Timers
angezeigt.

NAHRUNGSMITTELZUBEREITUNG

— Stellen Sie das Frittiergerat auf eine trockene
standfeste und warmebestandige Oberflache auf.

— Setzen Sie den Olbehélter (4) ins Gehause des Frit-
tiergeréats (1) ein.

Achtung: Es ist nicht gestattet, das Gerét ohne

Olbehilter zu benutzen.

— GieBen Sie ungefihr 2,5 Liter Ol hoher Qualitét in
den Olbehilter (4) so ein, dass der Fiillstand von
Ol zwischen der minimalen und maximalen Marke
an der inneren Seite des Behdlters (4) liegt, und
schlieBen Sie den Deckel (2) zu.

Anmerkung:

« Es ist empfohlen, nur hochwertiges raffiniertes
Pflanzendl (Sonnenblumendl, Mais6l) und keine
Margarine oder kein Milchbutter zu benutzen, weil
diese hohe Temperaturen nicht aushalten.

« Als Frittiire kann das Gemisch von tierischen und
pflanzlichen Fetten gemé&B den empfohlenen Re-
zepten verwendet werden.

— Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose, da-
bei ertdnt ein Tonsignal und leuchtet die Beleuch-
tung des Bildschirms des Timers (6) auf.

— Stellen Sie die Erhitzungstemperatur ein, indem Sie
den Griff des Temperaturreglers (7) bis zum not-
wendigen Zahlenwert drehen (siehe den Paragraph
L,Empfehlungen zur Zubereitung*).

— Stellen Sie die Betriebszeit, indem Sie die Taste
des Timers (6) konsequent driicken. Nach einigen
Sekunden nach der Einstellung beginnt das Gerat
sich zu erhitzen, die Betriebskontrolleuchte (5) wird
rot leuchten, und die Angaben auf dem Bildschirm
werden blinken.

— Wenn das Ol bis zur eingestellten Temperatur auf-
geheizt wird, leuchtet die Betriebskontrolleuchte
(5) gran.

— Machen Sie den Griff (10) des Korbs fiir Nahrungs-
mittel auf.

— Legen Sie die notwendige Menge von Nahrungs-
mitteln in den Korb (9) ein (die Nahrungsmittel
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sollen trocken sein, falls die Nahrungsmittel ein-
gefroren sind, schiitteln Sie davon so viel Eis wie
moglich ab).

Machen Sie den Deckel (2) auf, indem Sie ihn hal-
ten und die Taste (8) driicken.

Senken Sie vorsichtig den Korb (9) in den Behalter
mit Ol (4) und schlieBen Sie den Deckel (2) dicht zu.
Tauchen Sie den Korb (9) ins Ol ein. Driicken Sie
dafiir die Taste (11) und stellen Sie den Griff (10) in
die senkrechte Position stoBfrei um.
Wiederholendes Tonsignal zeugt, dass die einge-
stellte Zubereitungszeit abgelaufen ist und sich das
Gerat ausgeschaltet hat.

Anmerkung:

Falls Sie die Zubereitung fortsetzen miissen, wie-
derholen Sie die Einstellung des Timers mittels der
Taste (6).

Falls Sie das Gerét friiher als die eingestellte Zeit
ausschalten méchten, driicken und halten Sie die
Taste (6) bis zum Rlicksetzen der Angaben auf
dem Bildschirm (die Betriebskontrolleuchte (5)
erlischt).

Heben Sie den Korb (9), indem Sie den Griff (10) in
die senkrechte Position stellen, und lassen Sie den
Oliiberschuss abtropfen.

Machen Sie den Deckel (2) auf, indem Sie ihn hal-
ten und die Taste (8) driicken. Beugen Sie sich
Uiber dem Frittiergerat nicht und halten Sie lhre
Hande (iber dem Olbehélter (4) nicht, um Verbrii-
hungen durch den heiBen Dampf zu vermeiden.
Nehmen Sie den Korb mit den fertigen Nahrungs-
mitteln heraus, indem Sie den Griff (10) halten,
legen Sie die fertigen Nahrungsmittel in ein pas-
sendes Geschirr aus.

Drehen Sie den Temperaturregler (7) nach links bis
zum Anschlag und ziehen den Netzstecker aus der
Steckdose heraus.

Lassen Sie das Gerat abkiihlen.

NUTZHINWEISE

(o]

Benutzen Sie nur hochwertiges Pflanzendl,
vorwiegend raffiniert.

GieBen Sie das Ol in den Behalter (4) vor der Ein-
schaltung des Gerats ein.
Filtrieren Sie das Ol jedes Mal nach der Nutzung.

Filtrieren Sie das Ol folgendermaBen:

.

Trennen Sie das Gerat nach der Zubereitung von
Nahrungsmitteln vom Stromnetz ab und lassen Sie
das Ol véllig abkiihlen.

Legen Sie das Filterpapier oder einen diinnen
Stoff aus Baumwolle in den Metallsieb oder einen
Durchschlag ein und filtrieren Sie das Ol.

Mischen Sie verschiedene Olarten nicht zusam-
men.

Schalten Sie das Frittiergerat aus, wenn Sie lan-
gere Pausen bei der Zubereitung von Nahrungs-
mittelportionen machen, indem Sie die Taste (6) bis
zum Ricksetzen der Angaben auf dem Bildschirm
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driicken und halten (die Betriebskontrolleuchte (5)
erlischt).

Die Nahrungsmittel mit hohem Wassergehalt (z.B.
Kartoffeln) werden am besten mit kleinen Pausen
fritiert, indem Sie den Korb ab und zu herausneh-
men und den Inhalt des Korbes schiitteln.
Entfernen Sie die Reste der Nahrungsmittel aus
dem Ol gleich nach der Zubereitung einer Portion
Nahrungsmittel, dadurch kénnen Sie die Haltbar-
keit von Ol erhéhen.

Wechseln Sie das Ol regelmiBig aus (ungefahr
nach 8-12 Nutzungen).

Das Ol muss ausgewechselt werden, wenn es bei
der Erhitzung zu prickeln beginnt, einen unange-
nehmen Geschmack oder Geruch hat, oder wenn
es dunkel oder dickfliissig geworden ist.

Falls Sie das Frittiergeréat selten benutzen, bewah-
ren Sie Ol oder Fett in geschlossenen Plastik- oder
Glasbehaltern an einem kiihlen Ort (am besten im
Kihlschrank) auf.

Es ist nicht gestattet, das Ol im Frittiergeréat aufzu-
bewahren.

Empfehlungen zur Zubereitung

Benutzen Sie nur hochwertiges raffiniertes Pflan-
zendl (z.B. Sonnenblumendl oder Maisol).

Beim Fritieren einiger Nahrungsmittelarten laden
Sie in erster Linie die Nahrungsmittel, die bei nied-
riger Temperatur bearbeitet werden sollen.

Warten Sie 3-5 Minuten vor dem Braten einer
neuen Portion von Nahrungsmitteln ab, damit das
Ol bis zur notwendigen Temperatur erhitzt. Leuch-
tet die Betriebskontrolleuchte (5) griin, beginnen
Sie mit der Zubereitung der neuen Portion von Nah-
rungsmitteln.

Thermisch vorbearbeitete Nahrungsmittel brau-
chen in der Regel hohere Frittiertemperatur und
weniger Zeit fur die Zubereitung, als rohe Nah-
rungsmittel.

Zubereitungszeit

Nahrungs- | Tempe- | Gewicht Un_g_efahr_e

mittel ratur, °C (9) Fr|t|e_rze|t
(Min.)

Krevetten 130 250 3~5

Zwiebel 140 150 3~4

Pilze 140 300 6~8

Fischfilet 150 250 5~6

Fischfiletim | 150 250 6~8

Backteig

Fischfrika- 150 250 6~8

dellen

Sttckfleisch | 170 400 7~10

Steak 170 250 7~10

Hihnerfi- 180 300 7~10

letstlicke in | 190 300 8~10

Panierbrosel

Pommes 190 700 10~12

frites

09.12.2013 12:31:00 ‘ ‘



Anmerkung: In der Tabelle ist die Zubereitungszeit
von Nahrungsmitteln in erhitztem Ol angegeben (die
Betriebskontrolleuchte (5) leuchtet griin). Passen Sie
auf die Zubereitung auf und korrigieren Sie die Zube-
reitungszeit selbstandig.

Chips

Um schmackhafte knusprige Chips zu bekommen,

befolgen Sie die Empfehlungen:

— Schneiden Sie Kartoffeln in Scheiben mit der Dicke
ca. 0,5 mm. Benutzen Sie keine jungen Kartoffeln.

— Spiilen Sie die geschnittenen Kartoffeln unter dem
Kaltwasserstrahl (dies verhindert das Zusammen-
kleben von einzelnen Kartoffelscheiben wahrend
der Zubereitung).

— Trocknen Sie die geschnittenen und gewasche-
nen Kartoffeln mit einem sauberen Kiichentuch
leicht ab.

Eingefrorene Nahrungsmittel

— Eingefrorene Nahrungsmittel sollen vorher véllig
aufgetaut werden, um das Abspritzen vom heiBen
Ol zu vermeiden.

— Stellen Sie die Oltemperatur entsprechend der
Markierung der Nahrungsmittelverpackung. Wenn
solche Hinweise auf der Verpackung nicht ange-
geben sind, stellen Sie die Zubereitungstempera-
tur auf 190°C.

— Bevor Sie mit der Zubereitung der nachsten Por-
tion der Nahrungsmittel beginnen, warten Sie ab,
bis das Ol bis zur eingestellten Temperatur aufge-
heizt wird und die Betriebskontrolleuchte (5) griin
leuchtet.

REINIGUNG UND PFLEGE

— Passen Sie auf die Sauberkeit des Heizelements
und des Bodens des Olbehélters (4) auf, ande-
renfalls kann Rauch und ein typischer Geruch von
brennendem Ol entstehen.

— Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz ab und war-
ten Sie ab, bis das Gehause des Frittiergerats (1)
und das Ol komplett abgekiihlt werden.

— Nehmen Sie den Korb (9) heraus.

— Nehmen Sie den Olbehilter (4) heraus, gieBen Sie
das verbrauchte Ol in ein passendes Geschirr ab.

Wichtig:

« Esist nicht gestattet, das Ol in den Waschbecken
abzugieBen, entsorgen Sie es mit anderen Haus-
haltsabféllen.

« Das fiir die weitere Nutzung geeignete Ol muss fil-
triert und bis zur ndchsten Nutzung gelagert wer-
den.

— Nehmen Sie den Deckel (2) ab.

— Waschen Sie die abnehmbaren Teile: der Deckel
(2), der Olbehdlter (4) und den Korb (9) mit war-
mem Wasser und einem neutralen Waschmittel ab.

— Esist nicht gestattet, Abrasivmittel und Metallbiirs-
ten zu benutzen.
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— Wischen Sie die Innen- und AuBenoberflache des
Gehduses (1) des Gerats zuerst mit einem wei-
chen und feuchten und danach mit einem trocke-
nen Tuch ab.

— Trocknen Sie den Deckel (2) ab und stellen Sie ihn
aufs Frittiergerat auf.

— Achten Sie bitte darauf, dass das Wasser aufs Hei-
zelement des Gerdts nicht gelingt.

— Es ist nicht gestattet, den Deckel (2) in der Ge-
schirrspulmaschine zu waschen.

Warnung:

Tauchen Sie nie das Gehéduse des Frittiergeriits,

das Netzkabel oder den Netzstecker des Geréts

ins Wasser oder andere Fliissigkeiten.

AUFBEWAHRUNG

— Bevor Sie das Gerat zur Aufbewahrung wegpa-
cken, reinigen Sie es.

— Bewahren Sie das Geréat an einem trockenen, kiih-
len und fiir Kinder unzugénglichen Ort auf.

LIEFERUMFANG

Frittiergerat mit Olbehalter — 1 St.
Korb fuir Nahrungsmittel — 1 St.
Bedienungsanleitung — 1 St.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Stromversorgung: 220-240V ~ 50 Hz
Leistung: 1800-2000 W
Olfassungsvermogen : 2,51
Aufheizungstemperatur: 130°C-190°C

Der Hersteller behdlt sich das Recht vor, Design und
technische Eigenschaften des Gerdts ohne Vorbe-
nachrichtigung zu verdndern.

Die Nutzungsdauer des Geréts betrédgt 5 Jahre.

Gewdhrleistung

Ausfiihrliche Bedingungen der Gewahrleistung kann
man beim Dealer, der diese Gerate verkauft hat, be-
kommen. Bei beliebiger Anspruchserhebung soll man
wahrend der Laufzeit der vorliegenden Gewahrleis-
tung den Check oder die Quittung tiber den Ankauf
vorzulegen.

Das vorliegende Produkt entspricht den For-
derungen der elektromagnetischen Vertrag-

c E lichkeit, die in 2004/108/EC Richtlinie des
Rates und den Vorschriften 2006/95/EC
liber die Niederspannungsgerdte vorgese-
hen sind.
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PYCCKUH

OPUTIOPHULA

dpuTiopHULA NpeaHa3HaYeHa ofis 06XapKku pasinyHbIX
NPOAYKTOB (MNPenMyLLEeCTBEHHO KapTodens, OBoLlen,
msca, pblbbl, TecTa, rpnboB) B ropsiyeM Xupe Unm B
pactuTenbHOM Machne (Bo ¢ppuTiope).

ONMUCAHUE

. Kopnyc
CbEMHas KpblLLKa
CMOTpOBOE OKHO
CbEMHas EMKOCTb A1 Macna
WHpukatop paboThbl
Tanmep
Perynsatop Temneparypbl
KHoMNKa OTKPbITUS KPbILLIKA
KopsuHa ons npoaykToB

. CxnapHas pyyka KOp3uHbl

. KHonka-dukcaTop pyyku

tTgeeNoghwoN =

- O

BHUMAHME:
B CJIYYAE MAZEHUS ®PUTIOPHULbI TOPSI-
YEE MACJIO MOXET NPUYMHUTb CEPbE3HbIE
OXOru, NO3TOMY CJEOAUTE 3A TEM, YTOBbI
CETEBOM LLHYP HE CBUCAJ1 C KPASl PABOYEM
NOBEPXHOCTM U1 BblS1 HA HEQOCSITAEMOM AJ19
DETEN PACCTOSIHUWN.

MEPbI BEBOMNACHOCTU

Mepen, ncnonb3oBaHnem GPUTIOPHULBI BHUMATENBHO

npoYMTanTe MWHCTPYKUMIO MO 3KCnayaraumm u co-

XpaHsliTe e€ B TeYeHne BCero Cpoka aKCcruyarauumu.

Vicnonb3ynte yCTPOWCTBO TONLKO MO €ro npsgmMomy

Ha3HaAYeHMIO, KaK U3NOXEHO B JAHHOW MHCTPYKUmN. He-

npasuibHOE obpatleHne ¢ TPUGOPOM MOXET NPUBECTUN

K €ro nosioMKe, NPUYNHEHNIO Bpeaa Nonb3oBaTento unm

€ro NMYyLLEeCTBY.

« [llepepn BkMOYEHVEM B CeTb yOoeamTecb B TOM, YTO
paboyee HanpsixeHne npubopa COOTBETCTBYET Ha-
NPSXXEHNIO 3NEKTPOCETU.

«  CeTeBOW LUHYP CHAGXEH «€BPOBUJIKOWN»; BKJIOHANTE
€€ B 3/IeKTPUHECKYIO PO3ETKY, UMEIOLLYIO HaAEX-
HblIlA KOHTAKT 3a3eMNIEHNS.

* Bo mn3bexaHne pucka BO3HMKHOBEHUSI NMoxapa He
MCNONb3yNTEe MNEePEexogHUKM Mpu MNOAKIOHEHNN
YCTPOWCTBA K 371eKTPNHECKON PO3ETKE.

* Bo nsbexaHne prcka BO3HMKHOBEHMS Noxapa nauv
NopaxeHUsi ANeKTPUHECKUM TOKOM HE NCNONb3ynTe
nepexogHnkKn npu MNOAKMYEHUM YCTPOMCTBA K
31EKTPUYECKON pO3eTKe.

* Pasmellarnite yCTPONCTBO HAa POBHOW, YCTOMYNBOM
TEnnOCTONKOM MOBEPXHOCTU Tak, Y4TOObl AOCTYN K
ceTeBoi po3eTke 6bli CBOOOAHBIM.

*  Wcnonb3yinte ycTpOMCTBO B MecCTax C XOpoLuen
BeHTUNsumen. Bo nabexaHve BO3ropaHus HU B
KOeM cilyyae He pasMellarite yCTPOWCTBO PSAOM
CO LITOpaMn UM 3aHaBECKaMu N He HakpblBanTe
ero Bo BpeMsi paboTsbl.

* He pacnonaraiite npubop BOGAM3M nerkoesocnna-
MEHSIIOLUMXCS BeLlecTB, Oymaru, kKapToHa unv nna-
cTuKa.
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« He ponyckanTe CBMCaHMA CETEBOro LWHypa CO
CTONa, CETEBON LUHYP HEe OO/MKEH KOHTaKTMpoBaTb
C ropsvuMn NOBEPXHOCTAMU U OCTPbLIMU KPOM-
KaMW KyXOHHO mebenu.

* He ucnonbayite Npnbop BHE NOMELLEHUIA.

* He Bknoyainte npubop npu OTCYTCTBMM Macna B
EMKOCTU.

* Hwukorpa He octaBnsiite 6e3 npucMmoTpa npubop B
npouecce paboTbl, a Takxke B Ciyyae, ecim Macno
LS XKapKy eLé He OCTbINo.

* Bo unsbexaHune oxora napom He HakIOHAUTECh Hag,
npubopom.

* He octaBnanTe OTKPbLITON KPbILLKY GPUTIOPHULEI BO
BpeMs e€ paboThbl.

* ByabTe 0CTOPOXHbI: BO BpeMs paboTbl KOPMyc npu-
6opa CuUnbHO HarpeBaeTcs, He AoTparMeBanTech A0
ropsi4mx NOBEPXHOCTEN.

« Cnegute 3a TeMm, 4TOObl YPOBEHb Macna Bo dpu-
TIOpHULE Obl HE HUXE MUHUMANbHOM OTMETKN U He
BblLLE MaKCUMaJIbHOW OTMETKU.

¢ [pn paboTe C ropsyMm MacfioM WCMONb3yinTe
TOJSIbKO TEPMOCTOMKME KYXOHHbIE MPUHAANEXHOCTU
C TENNOU3ONNPYIOLLMMU PY4KaMN.

* Hwukorga He cnvBanTe Macsno, eciiv OHO rops4ee,
pante eMy OCTbITb.

« 1o BO3MOXHOCTM 3arpyxante Bo GpUTIOPHULLY Cy-
Xne NPOAYKTbl, MOCKOJbKY MnonagaHue aaxe He-
60SbLIOr0 KONMYECTBa BfarM B ropsyee mMachno
NPUBOAMT K pa3bpbI3rnBaHuIo Macna.

* He neperpyxalite ¢GpuTIOpHULYY NpoaykTamu. ITO
MOXET MPUBECTU K NX BO3rOPaHUIO.

* B cnyyae BO3ropaHusa macna HemeaneHHO OTKI0-
yuTe NpUBOP OT BNEKTPOCETU N HAKPONTE NNOTHOM,
MO BO3MOXHOCTW HEFOPKOYEN, TKaHbIO.

HU B KOEM CJIYYAE HE 3AJINBANTE OroHb
BOAOI!

* He nepemeluarite npnbop A0 Tex NOpP, Noka Macno
0151 KapKy MOJIHOCTbIO He OCTbIo. [na nepeHoca
YCTPOWCTBA UCMONb3YNTE PYHKM Ha KOpMyce.

* O6sA3aTenbHO OTK0YaTE YCTPONCTBO OT 3NEKTPU-
4YecKol ceTu nepes YACTKOM U B Cryyae, ecnv Bbl
bpUTIOPHULLEN HE NONBL3YEeTECh.

* [pu OTKNIOYEHUM BUIKM CETEBOIO LLUHYpa OT 9NeK-
TPUYECKOM PO3ETKN HE TAHUTE 3a LUHYP, a AEepPXu-
TeCb 3a BUJIKY PYKOW.

* He Geputecb 3a BUSIKY CETEBOrO LUHYpPa MOKPbIMU
pykamu.

¢ He nonb3yntecb yCTPOMCTBOM B HEMOCPEACTBEH-
HOW 6IM30CTM OT KYXOHHOW PakoBMHbI, HE NOABEP-
raiite npnbop BO3AENCTBMIO BNaru.

* BowunsbexaHve yaapa 31eKTpn4eckum TOKOM He Mo-
rpyxainTe CeTeBOl LUHYpP, CETEBYIO BUJIKY AN Cam
npnbop B BOOy WAM B N0Oble APyrne XnaKoCTU.
Ecnun 310 npousowno, HE MPUKACAWTECh k npu-
60py, HEMeAJIEHHO OTK/I04MTE ero OT SNEeKTPOCceTH
1 TONIbKO MOCJIe 3TOr0 MOXHO JOCTaTb Npubop 13
Boabl. O6paTnTech B aBTOPU30BaHHbIN (YNOAHOMO-
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YEeHHbIN) CEPBUCHBIN LLIEHTP 419 NPOBEPKN UK pe-
MOHTa npubopa.

* [epunoanyeckmn npoBepsnTe LEeNOCTHOCTb CETEBOIO
LUHYpa 1 BUJIKN.

+ 3anpeLlaeTcs MCMNONbL30BaTb YCTPOMCTBO Npu Mo-
BPEXAEHUM CETEBOWN BUIKM UAW LUHYpPA, €CY OHO
paboTaeT ¢ nepebosiMu, a Takxe nocne ero na-
[eHus. He nbltaiteCb CaMOCTOATENBHO PEMOHTU-
poBatb ycTponcTBO. o BCeM BONpocaM pemMoHTa
obpalLainTecb B aBTOPU30BAHHbIN (YNOIHOMOYEH-
HbI) CEPBUCHBIN LEHTP.

« JlaHHOEe YCTPOWMCTBO He npefHas3HayYeHo Ans uc-
NONb30BaHNA AETbMW U IIOABMU C OFPaHNYEHHbBIMU
BO3MOXHOCTAMMU.

« JlaHHOEe YCTPOWMCTBO He NnpefHas3HayYeHo Ans uc-
noNb30BaHNA AETbMU U NOObMU C OrpaHuyeH-
HbIMWU BO3MOXHOCTAMW, €CAU TONbKO JINLOM,
oTBevalLWwyM 3a Mx 6e30MacHOCTb, UM He AaHbl
COOTBETCTBYIOLLME W MOHSATHbIE UM UHCTPYKUUWN
o 6e30MacHOM MoJsib30BaHUM YCTPOWCTBOM U Tex
0OMaCHOCTAX, KOTOPbIE MOFYT BO3HUKATb NPW €ro He-
npasuniibHOM UCMOJIb30BaHUN.

* W3 coobpaxeHnin 6e3onacHOCTN AeTell He ocTaB-
nante NONANITUNEHOBLIE NMakeTbl, UCNOJIb3YyEMbIE B
Ka4yecTBe ynakoBku, 6e3 Haasopa.

* BHumaHve! He paspeluante getam nrpatb C N0anMa-
TUEHOBLIMU NaKkeTaMmn UIn yNnakoBOYHOM NAEHKON.
OnacHocTb yayLubs!

¢ XpaHuTe yCTPOMCTBO B MeCTax, HeJOCTYMHbIX ANd
neten.

YCTPOUCTBO [PEAHA3HAYEHO TOJIbKO A1
BbITOBOIO UCIMOJIb3OBAHMS

NEPEQ NEPBbIM UCNOJIb3OBAHUEM

Mocne TpaHCNOPTUPOBKN MN XpaHeHUs1 YCTPOW-

CTBa npu NOHMXXEHHOW Temneparype Heo6xoaumMo

BblAgep)XaTb ero npu KOMHaTHON TeMmrneparype He

MeHee AByX 4acoB.

— TonHocTbio pacnakyrite GpUTIOPHULY W yaanute
nobble Haknenkn, mewatoLme paboTe yCTpoCTBa.

— [poBepbTe LENOCTHOCTL YCTPOMCTBA, NPY HANN4YnUn
NOBPEXAEHUN He NOJb3YNTeCh YCTPONCTBOM.

— [epep BkOYEeHVEM YOEeOUTECH B TOM, YTO Hanpsi-
XEHWe dNeKTPUYECKol ceTu COOTBETCTBYeT pabo-
YeMy HanpsXeHUIO YCTPOMUCTBA.

— BHewHve n BHyTpeHHMEe noBepxHoCcTu kopnyca (1)
NPOTPUTE MArKOW BAAXHOM TKaHbIO, 3aTEM BbITPUTE
Hacyxo.

MpenynpexaeHune: He ponyckawte nonagaHus

BOAbI HA HarpeBaTeIbHbI 3J1IEMEHT nNpubopa.

— [MpuaepxuvBas KpbILLKY (2) pyKoi, OTKpoWTe eé, Ha-
>KaB Ha KHOMKY (8).

— CbEMHbIe feTanu - KpbILLKY (2), EMKOCTb Ansi Macna
(4), kop3uHy (9) - TWaTenbHO NPOMOITE TEMNJION BO-
[0V C MCNOJSIb30BAHNEM HENTPasibHOr0 MOILLErO
cpefcTsa.

— TwartenbHO npocywmnTe EéMKOCTb Ana macna (4) n
ycTaHoBUTE e€ B pabouyto kamepy.
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CMOTpPOBOE OKHO

Bo unsbexaHue 3anoTeBaHUs CMOTPOBOro OkHa (3)
CMaXxbTe BHYTPEHHIOK NOBEPXHOCTL CTEKNA PacTuUTeslb-
HbIM Mac/oM.

Perynartop tTemnepartypbl

Perynatop Temnepatypbl (7) obecneynBaeT nopnep-
XaHue Temnepartypbl Macna B éMKOCTU (4), AuanasoH
Temnepatyp ot 130 no 190° C npenocraBnsieT lWMpokne
BO3MOXHOCTWU [J11 MPUrOTOBNEHUS PA3NINYHbIX NPO-
OYKTOB.

UnpukaTop paboTbl

KpacHbli uBeT nHamkatopa (5) ykasblBaeT Ha TO, 4TO
YCTPOWCTBO HaxXOAMTCS B peXuMe pasorpesa. 3enéHbiii
LBeT HAMKaTopa ykasblBaeT Ha AOCTUXEHNE YCTaHOB-
JIEHHOV Temneparypbl Macna B EMKOCTU (4).

Tanmep

Mcnonb3yiite KHOMKY Tamepa (6) Ans HacTpoikun Bpe-
MeHU paboTbl 1 OCTAHOBKW NPOLLECCa NPUrOTOBNAEHMS.
Bpemsi paboTbl OTpaxaeTcs Ha agucnee Taimepa.

NMPUTOTOBJIEHUE NPOAYKTOB

— YctaHoBuTe GPUTIOPHULLY HA CyXON YCTONHMBOWN Te-
MAOCTONKON NOBEPXHOCTU.

— Bcrasbte émkoCTb ans macna (4) B kopnyc ¢pu-
TIOpHULBI (1).

Buumanue: Ucnonb3oBarb npubop 6e3 EMKOCTH

AJ1s1 Macsia CTPoro 3arnpeLyeHo.

— 3aneinte B EMKOCTb (4) okono 2,5 nMTpoB mMacna
XOpOoLUero kayecTsa Tak, 4ToObl ypOBEHb Macna Ha-
XOOUNCH MeXAY MUWHUMMaNbHOW U MakCUManbHOM
OTMETKaMW Ha BHYTPEHHEN CTOPOHE EMKOCTHU (4), n
3aKpPOMNTE KPBbILLKY (2).

Mpumeyanue:

* PekomeHAayeTCsi MCMOJ/Ib30BaTb TOJIbKO BbICO-
KOKayecTBeHHble papuHUpoBaHHbIe pacTu-
TesibHble Macsa (nofcosIHe4YHoe, KyKypy3Hoe)
M He 1CrnoJsib30BaTh MaprapviH Win CJIMBOYHOEe
MacJio, Tak KaKk OHU He BbiLepP)XUBAIOT MOBbI-
LIEeHHOM TeMrneparypabi.

e B kayectBe ¢puUTIOpa MOXHO MNCMOJIL30BaTh
CMeChb XXUBOTHbIX U PACTUTEJIbHbIX XPOB B CO-
OTBETCTBUU C PEKOMEeHAYEeMbIMU peLerntamu.

— BcTaBbTe BUKY CETEBOrO LLUHYPA B 3/1IEKTPUYECKYIO
pPO3eTKy, pas3facTtcsi 3BYKOBOW CUrHan, 3aropurcs
noaceeTka aucnnes tanmepa (6).

— YcTtaHoBuTe TemMneparypy Harpesa, NOBEPHYB PYYKY
perynstopa Temneparypbl (7) 4O Heo6xoammoro
umdpoBoro 0603HaveHns (CM. NyHKT «PekomeHaa-
LMW MO NPUTOTOBIEHUNIO»).

— YcTtaHoBuUTE Bpemsl paboTbl, NOCNeN0BaTENbHO Ha-
XUMasi Ha KHOMKy Tarimepa (6). Yepe3 Heckonbko
CEeKYH/, NoC/ne yCTaHOBKWN YCTPOMCTBO Ha4YHeT paso-
rpesartbcs, nHaukartop (5) 6yneTt ropetb KpacHbIM
LLBETOM, @ NokasdaHusl Ha gucnnee 6yayT Muratb.

— Korga macno HarpeeTrcs A0 YCTaHOB/IEHHOW TeM-
nepartypsbl, nHaukatop (5) 6ynet ropeTb 3enéHbiM
LIBETOM.

— Packpotite pydky (10) KOP3UHbI AN NPOAYKTOB.
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— 3arpysuTte B KOp3auHy (9) HeobXxoamMmoe konuue-
CTBO MPOAYKTOB (NMPOAYKTbI AOMKHbI OblTb CyXUMU,
€CNn NPOoAyKTbl 3aMOPOXEHHbIE, TO NocTapanTecb
CTPSIXHYTb C HUX Kak MOXHO GoJbLUe bAa).

— MpuaepxmrBas KpbiLLKY (2) pyKol, OTKponTe e€, Ha-
KaB Ha KHOMKY (8).

— OCTOpPOXHO norpyauTe Kop3uHy (9) B EMKOCTb C
MacsioM (4) 1 NAOTHO 3aKPOMNTE KPbILLKY (2).

— OnyctuTe kop3uHy (9) B Macno. ns aToro HaxmmTe
Ha KHomky-dukcarop (11) n nnaBHoO nepeseauTe
pyu4Ky (10) B BEpTUKANIbHOE MOSIOXEHNE.

— [MNoBTOpSAOLLMIACA 3BYKOBOM CUTHAM COOOLLMT O TOM,
YTO YCTAHOBJIEHHOE BPEMS MPUrOTOB/IEHNS UCTEKIO
1 YCTPOWCTBO BbIKO4MIIOCh.

Mpumeydanne:

* Ecnv HeobxoauMo MPOAOIXUTL MPUrOTOB/IEHUE,
OBTOPUTE HACTPOVIKY TariMepa C MOMOLLbIO KHOMKUN
(6).

*  Ec/m Bbl XOTUTE BLIK/IOYUTL YCTPOKMCTBO paHbLLe
YCTaHOBJIEHHOIO BPEMEHU, HaXMuUTe N yOepxu-
BaviTe KHorky (6) A0 0OHyeHVs moka3aHuii Ha AnNC-
nnee (nHavkartop (5) noracHer).

— MNoaHumute kopsuHy (9), nepesens pyuky (10) B
BEPTMKaNbHOE MONOXEHWe, W [ante uanukam
mMacna creyb.

— MpuaepxurBas KpbiLLKY (2) pyKoOl, OTKponTe e€, Ha-
XaB Ha KHOMKY (8). Bo nsbexaHune oxora ropsHnm
NapoM He HaKJIOHAWTECb Han PPUTIOPHULEN N He
[epXute pyku Haf, EMKOCTbIO C Maciom (4).

— [Jepxacb 3a pyuky (10), n3BnekuTte KOP3nHY C roTo-
BbIMV MPOAYKTaMU, BbIIOXMTE FOTOBbIE NPOAYKTbI B
COOTBETCTBYIOLLYIO MOCyAy.

— [MNoBepHuTe perynatop Temneparypsbl (7) BNeso Ao
ynopa 1 U3BJeKnTe BUIKY CETEBOTO LLHYPa 13 31eK-
TPUYECKON PO3ETKN.

— [JaiiTe ycTpOWCTBY OCTbITb.

MOJIEBHbLIE COBETbI

Macno

McnonbayiiTe pacTuTenbHoe Macio BbICOKOrO Kade-

CTBa, NPEeANoYTUTENBHO PadHNPOBAHHOE.

— Hanuaiite macno B €mMKOCTb (4) OO BKIOYEHMS
npubopa.

—  ®unbTpyiTe Macso Nocne KaxXaoro NCnosib30BaHus.

MpounsBoauTe punbTpaumio macna cneayoLmum

crnocobom:

* [locne npurotoBaeHns NPOAYKTOB OTKJIOYNTE MPU-
60p OT 31IeKTPUYECKOI CeTv 1 Aaiite Macsy rnoJHo-
CTbIO OCTbITb.

* [lomectute ¢uabTpyloLlylo Gymary wau TOHKYIO
XJIOMKOBYIO TKaHb B MeETa//IM4ECKOe CUTO W
AypLunar v npoueamTe mMacJio.

— He cmewwmBarite pasHblie BUAbI Macen.

— [pw panTenbHbIX HTEPBaNax Mexzay npuroTosne-
HMEM MOpLUMI NPOAYKTOB BbiklovanTe Gputiop-
HUYLY, HaXaB ¥ yaepxuBas KHOMKY (6) 40 06HyneHus
nokasaHuih Ha gucnnee (Npu 3ToM mHaukaTop (5)
rnoracHer).

— TpoaykTbl ¢ 60NbLLNM COAEP>KAHMEM BOAbI (HANpu-
mMep, kaptodesb) Niydlle XapuTb ¢ HeGONbIMMUN
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MHTepBanammu, Neproanyeckn BbIHUMAs KOP3UHY 1
BCTPSIXMBAs COAEPXMMOE KOP3UHbI.

— [Mocne xapky nopLmMn NPOAYKTOB yAananTe 0cTaTku
NPOAYKTOB N3 Machna cpasy, Takum 06pa3om MOXHO
NPOAINTL CPOK CNYXG6bl Macna.

— PerynspHo npoussoauTe 3ameHy macna (npubnu-
3UTeNbHO nocse 8-12 npuMeHeHuit).

— Macno Heo6X0AMMO 3aMeHUTb, ECSIN OHO HAYMHAET
ny3bIpUTLCS MPU HarpeBaHUU, UMeeT HEMPUSATHbIN
BKYC MW 3anax, a Takxe, eC/iv OHO NOTEMHENO Un
CTano rycrbiMm.

— Ecnn Bbl ncnonbsyete GpuTiOpHULY peako, xpa-
HWUTE MACSIO SN XMP B 3aKPbITbIX MIACTUKOBbLIX UK
CTEK/ISIHHBIX EMKOCTSIX B MPOXNAAHOM MecTe (npea-
NOYTUTENBHO B XONOANIIBHNIKE).

— He xpaHuTe macno Bo ppuTIOpHULIE.

PekomeHaauum no NnpuroToBneHnio

— Wcnonb3yinTe BbICOKOKAYECTBEHHOE pPadUHMPO-
BaHHOE pacTUTenbHOE Macno (Hanpumep, NoACoN-
HEeYHOe N KyKypy3Hoe).

— [Mpwn xapke HECKONbKNX BUAOB NPOAYKTOB B NEPBYIO
o4yepenp 3arpyxante NpoayKTbl, TpebyioLume MeHb-
el Temneparypbl 06paboTku.

— [Mepen >xapkoi HOBOW MOPUMM MPOAYKTOB MOAO-
xaute 3-5 MUHYT Ans Toro, 4ToGbl Macso Harpe-
JIOCb [0 HYXHOW Temnepartypbl. Korga nHavkarop
(5) 6yneT ropeTb 3efEHLIM LLBETOM, NPUCTyNamnTe K
NPUroTOBNEHWNIO HOBOW NOPLMN NPOAYKTOB.

— Ecnn npopykTbl nogsepranvcb npeasapuTenbHON
TepmMmuyeckor 06paboTke, kak NPaBuio, UM TPeoy-
etca 6onee Bbicokas TeMnepatypa xapku 1 MeHb-
Luee BpeMs NPUroTOBNEHUS!, YEM CbIPbIM.

Bpems npuroTtoeneHus

Temne- Bec Mpu6nuaurens-
MpoaykTbl patypa, (8 rpammax) HOe Bpemsi Xap-
Ku (B MUHYTax)
KpeseTku 130 250 3~5
Jyk 140 150 3~4
MprbbI 140 300 6~8
Pui6Hoe dune | 150 250 5~6
PuibHoe dune | 150 250 6~8
B KNISipe
PbiGHble 150 250 6~8
KOTNeTbl
Msico 170 400 7~10
KyCKOBOE
Creik 170 250 7~10
Kycouku 180 300 7~10
KYPUHOro 190 300 8~10
dune B
cyxapsix
KapTowka 190 700 10~12
$pu

Mpumeyanue: B tabnvue yka3aHO Bpemsi MpuroTos-
JIeHVS1 MPOAYKTOB B Pa30rpeTom mace (nHamkatop (5)
roput 3enéxbim uBeTom). CneanTe 3a npoLeccoMm npu-
roTOBJIEHVSI U KOPPEKTUPYITE BPEeMs npuroToBieHus
CaMOoCTOSITE/IbHO.
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Yuncel

Y106l MONY4YUTb BKYCHbIE XPYCTALLME YWMChI, BbINO-

HANTe cneayoLme pekoMeHJaumnm:

— Hapexbre kapTtodenb KpyXkamu TOMLUMHOW npu-
6nunsutensHo 0,5 MM. He ucnonb3ayiite Monopow
KapTodensb.

— OnonocHWTe Hape3aHHbIN kapTodesb Noa CTPyEn
XONOAHOW BOAbI (3TO NPeaoTBPaTuUT CvnaHue oT-
OenbHbIX KYCOYKOB BO BPEMS MPUIrOTOBSIEHNS).

— [MpocywnTte HapesaHHbIN 1 NPOMBITLIN KapTodensb,
NPOMOKHYB €r0 Y/CTbIM KyXOHHbIM MOJIOTEHLIEM.

3aMOpOXXEeHHbIE NPOAYKTbI

— 3aMOpoXeHHble MPoAyKTbl HEO6XOAUMO npeasa-
PUTENBHO MOJSIHOCTbLIO Pa3MOPO3UTh, H4TOOLI n3be-
aTtb 6PbI3r ropsyero macna.

— YcTaHoBwWTe TeMnepartypy Harpesa Macsia CornacHo
MapkMpoBKe Ha ynakoBke npoaykTta. Ecnv nopo6-
HbIX YKa3aHWil HEeT, yCTaHOBWUTE TemnepaTypy npu-
rotosneHns 190° C.

— [Mpexae yem NPUCTYNNTL K NPUrOTOBJIEHNIO Ceay-
foLLet NOpLUMM NPOAYKTOB, AOXANTECH, MOKa MAc/o
HarpeeTcst 40 YCTAHOBJIEHHOW Temnepatypbl U NH-
avikatop (5) 6yneT ropeTb 3eEHbIM LiIBETOM.

YUCTKA N yXxon

— CneavTe 3a YACTOTOW HarpeBaTeNbHOro anemMeHTa
M OHuWa EMKocTU ans macna (4), B NPOTUBHOM
cly4yae BO3MOXHO MosiBieHne ApiMa u cneunduye-
CKOro 3anaxa ropsiero macna.

— OTko4MTE YCTPOMCTBO OT SNEKTPUYECKON CeTu u
[0XANTEeCh NOIHOrO OCThIBaHMS Kopnyca GppuTiop-
HuUbI (1) n macna.

— WaBnekute kop3auHy (9).

— W3Bneknte EémMKOCTb Anst macna (4), NCNonb30BaH-
HO€e Macno cneinTe B NOAXOAALLYIO NOCyay.

BaxHo:

* He cnuBaiite mMacso B pakoBuHY, a yTUAN3NPYHTe
ero BMecTe C ApYyrviMuy GbITOBLIMU OTXOAaMM.

* Macno, npuroaHoe Ans fajibHeiLWwero Ncrnosb30-
BaHWsi, HEOBXOAMMO NPOPUILTPOBATE U COXPAHUTH
/151 TOC/IEeAYIOLLEro UCMO/Ib30BaHUS.

—  CHUMMTE KPBILLKY (2).

— CbEMHbIe 4acTK - KPbILWKY (2), EMKOCTb AN Macna
(4) n xop3uHy (9) - BbIMONTE TEMOK BOAOW C UC-
NONb30BAHNEM HENTPANLHOIO MOIOLLEro CPeACcTBa.

— He ncnonb3yiite abpas3nBHbie MOKOLLME CPEACTBA U
MeTaIM4yeckne LWeTKun.
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PYCCKUH

— Kopnyc (1) ¢ BHeLLHel 1 BHyTPeHHel CTOPOHbI MPOo-
TpUTE MSArKON BAAXHOW TKaHbIO, 3aTeM BbITpUTE
Hacyxo.

—  KpblLLKy (2) BBITPMUTE HACYXO 1 YCTAHOBUTE Ha Ppu-
TIOPHULLY.

— Cnepute 3a Tem, 4To6bl BOAA He Mnornagana Ha Ha-
rpeBaTtesibHbI 3NEMEHT YCTPOCTBA.

— 3anpeleHo MbiTb KpbILWKY (2) B NOCYAOMOEYHON
MaLlumHe.

lMpeaynpexaexne:

Hukorpa He norpyxaiite kopnyc puUTIOPHULbI,
ceTeBOVi LUHYP WiIn BUJIKY CETEeBOIo LUHYpPa B BOAY
unu B MoGble apyrue XuaKocTu.

XPAHEHUE

— Tepen Tem kak ybpaTtb Npubop Ha xpaHeHue, Npo-
N3BEAMTE €ro YNUCTKY.

— XpaHute npubop B CyXux NPOXIafHbIX MecTax, He-
[OCTYMHbIX ANst AeTei.

KOMMNEKT NOCTABKH

®dpuTiopHULA C EMKOCTBIO Aa Macna — 1 wt.
Kop3awuHa ona npoayktos — 1 wt.

MHcTpykumsa — 1 wt.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKMU
OnekTponuTaHne: 220-240 B ~ 50 Ny,
MowwHocTe: 1800-2000 BT

O6bem macna: 2,5 n

Temneparypa Harpesa: 130-190°C

lNpoussoauTesb ocTaBaseT 3a co60/ MpaBo N3MEHSITb
XxapaktepucTvku npubopa 6e3 npesBapuTesIbHOro yse-
AOMJIEHUSI.
Cpok cnyx6bi npubopa — 5 ner
JlaHHoe wn3pgenve cooTBeTCTByeT BCEeM
TpebyeMbiM eBPONEeViCKUM U POCCUHCKUM
cTaHgapTam 6e30MacHOCTU U FUrVEHbI.
MNpownseoautens: AH-AEP NPOAOAKTC Mv6X, ABCTpus

Hownbayrioptens 38/7A, 1070 BeHa, ABcTpusa
CpenaHo B Kutae.
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KA3AKLLA

®PU NICIPriWw
®pu nicipriw  epTypni  Tarampapabl  (acipece,
KapToNThl, KekeHicTepdi, eTTi, GanbikTbl, KamblpAbl,

caHblpaykyfakTapabl) bICTbIK XaHyap MailbliHOa Hemece
OCiMAIK MalblHAA KybIpyFa apHarnfaH.

CUMNATTAMACHI

1. Kopnyc
LWewinmeni kaknak
Kapayfra apHanfaH caHpinay
Maiira apHanfaH weLlinmeni blabic
KyMbIC icTey kepceTKiLli
Tanmep
Temnepartypa peTTerii
KaknakTbl awy 6atbipmach!
Tarampapra apHanfFaH kap3eHke

0. KepseHkeHiH Gyrinmeni cabbl

1. CanTblH GaTblpMa-GekiTKiLi

2
3
4
5
6
7
8
9

1
1

CAKTAHIbIPY:

®PU NICIPTIWTIH KYIAYbI XXAFOAUBIHIA bICTbIK
MAW KYPOENI KYWIKTEPFE OKEMNYl MYMKIH,
COHObLIKTAH XENINIK BAYAbIH X¥MbIC BETIHIH
LWETIHEH CANBbIPAMAYbIH XXOHE BAJAJNIAPObIH
KOMbl XETMENTIH APAKALLBIKTBIKTA BOMNYbIH
KAOAFATAHBI3.

KAYINCI3AOIK LUAPANAPDI

®pu  nicipriwTi nanganaHy angblH4a HYCKaymnblKTbl

3eliH KOWbIM LWbIFbIHBI3 X8He OHbl NanganaHy Mepsimi

6ovibl cakTaHpl3. KypbinfblHbl GepinreH GaclubinbikTa

KepceTinreHaen Tek OHbIH Tikenen MiHaeTi GolbiHLWa FaHa

napanaHbiHbl3. AcnanTbl AypbiC NaipanaHbay OHbIH

CblHYbIHa, NanganaHyllblifa HeMece OHbIH MYMKiHe 3UsiH

oKenyi MyMKiH.

*  Kenire Kocy angblHAa, acnanTblH KepHeyi xenigeri
KepHeyre conkec KeneTiHiHe Ke3 XeTKi3iHi3.

*  Xeninik 6ay «eBpoaiblpTeTikneH» xabablkTanfaH;
OHbl CeHiMAi epneHaipy Tywicneci Gap awanbikka
KOCbIHbI3.

* ©OpT ToyekeniHe HeMece 3NeKTP TOfbl COKKbICbIHA
xon 6epmey YLUIH, KypblFbiHbI 3MEKTP allasnbiFbiHa
KockaHAa aybICTbIpFbllLTapAbl NanaanaHbaHbI3.

* ©OpTTiH nanga Gony ToyekeniH Gonablpmac yuiH
KYPbINFbIHBI  3MEKTPrik po3eTkaFa KOCKaH kesgde
oTKi3yLLi TOK KypangapblH naganaH6aHbI3.

*  KypbinfFblHbl Ty3y, TypakTbl bICTblkKa LiblAaMAbl
6eTke, xeninik anpTeTikke epkiH xeTyre 6onataHaan
€eTin opHanacTbIpbIHbI3.

*  KypbinfblHbl  Xakcbl xengetici  6ap  kepae
nanganaHbiHbi3. XKaHyFa xon Gepmey  yLWiH
ewbip >kafpaga  KypbinFbiHbl - nepaenep  MeH
WbIMbINABIKTapAbIH KacblHAA OpHanacTbipMaHbI3,
COHbIMEH KaTap OHbl XYMbIC YyakbiTblHAA OGypken
XannaHpl3.

* Acnantsbl XeHin TyTaHaTblH 3aTTapabiH,
KafasablH, KapTOHHbIH 8HEe NNacTUKTIH KacbliHAa
opHanacTbipMaHbI3.

* Xeninik 6GayablH ycTengeH canbbipaybliHa,
COHbIMEH KaTap OHblIH acxaHanblk >vha3sgblH bICTbIK
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6eTTepiMeH, HemMece YLUKIp LUeTTEPIMEH >XaHacyblHa
xon 6epmeHis.

* Acnantbl 6enMenepaeH Tbic NaiganaHbaHp!3.

« blgbicTa mait 6Gonmaca acnanTbl icke KocnaHbI3.

+ EwkawaH >XymbIC npoueciHae, COHbIMEH KkaTtap,
erep Kyblpyfa apHanfaH Maw cybiMaraH xafgaiaa
acnanTbl kapaycbl3 kanablpMaHbI3.

+ bBypaH «kywik anyra >xon 6Gepmey ywiH acnanka
TOHOEHI3.

e ®pu niciprilTiH KaknarbIH XXYMbIC YakblTbiHAA aLUbIK
KanabipMaHp!3.

» Cak 60nbIHpI3: XYMbIC YaKkbITbiHAA acnan Koprychbl
KaTTbl Kbl3adbl, bICTbIK 6eTTepre KOnblHbI3AbI
TUri36eHis.

<  ®pu nicipriwTeri ManWablH OeHreni MuHUMangpl
GenrineH a3 6onmaybiH, XaHe Makcumanabl 6enrigeH
»orapbl 6onMayblH 6akbinaHbI3.

¢ blcTblKk MalMeH XyMbIC icTereHae TeK bICTbIKTaH
okwaynaHfaH cantapbl 6ap  TepMoOTypakThbl
acxaHarnblk xabablkTapabl NanaanaHblHbI3.

* Mawgpl bICTbIK KyWiHAE TOKNEeHi3, oFaH cankblHaayFa
yaKplT 6epiHi3.

¢ MymKiHgiriHWe dpuy niciprilke Kypfak asblK-TYMiKTi
canbiHbi3, cebebi binFanablH Gipwama 6GeniriHiH
bICTbIK Malfa TUIOi OHbIH LWaLLbipayblHa aKenea,i.

«  ®pu niciprilwTi asblK-TYNIKNEH acblipa XYKTEMEHI3.
Byn onapablH TyTaHyblHa 9Kenyi MyMKiH.

* MawgblH TyTaHybl XafdanblHAa, acnantbl XenigeH
axblpaTblHbl3  X8HE  KanblH, MyMKiHAIriHWwe
»aHGaTblH MaTaMeH abblHbI3.

ELUBIP XAFOANOA OTKA CYbl K¥YMMAHbI3!

* KyblpyFa apHanfaH Mal TOmnblK CyblfaHfa [euiH
KYPbINFbIHBI  TacbiMangamaHbi3.  KypbinfFbiHbl
TacblmMangay  ywWiH KonycTafbl canTapabl
naviaanaHblHbI3.

+ Tasanmay angblHOa Hemece erep ci3 acnantbl
nanpanaH6araH Xafrganga OHbl xenigeH
aXbIpaTbIHbI3.

*  XKeninik 6ayablH anbIpTETIriH alanbiKTaH axblpaTkaH
Xafpavpa, GaydaH TapTnadbla, an anbipTeTiKTeH
KOMMEH YCTaHbI3.

* Xeninik 6GayablH  anbIpTeTIriH
ycTamaHpl3.

*  KypbInfblHbl acxaHanblK KOMKYFbIWTbIH  Tikenewn
KacblHAa nanganaH6aHbi3, ofaH binFandblH acepiH
TUri36eHis.

*  OneKTp TOFbl COKKbICbIHA 0N Gepmey YLLUIH xeninik
Gayabl, xeninik anbIpTeTiKTi HemMece acnanTbiH, ©3iH
cyFa Hemece Kkes-kenreH 6Gacka CyMbIKTbIKTapFa
canmaHpl3. Erep ocbinan 6Gonfanga, acnantbl
¥CTAMAHbI3, oHbl >xegen xenigeH axblpaTbiHbI3
XeHe coAaH KemiH faHa cyaaH WbiFapblHbI3. AcnanTbl
TeKcepy HeMece XeHAey YLLUIH TybIHAbIreprec KblaMeT
KepceTy opTanbifbiHa XabapnacblHbi3.

* MesriniveH xeninik 6ay MeH
TYTacTbIfbIH TEKCEPIN TYPbIHbI3.

*  XKeninik anbipTeTik Hemece Gay GyniHreH xafgaiaa,
erep On ipkinicTepMeH XyMmbIC icTece, COHbIMEH

Cynbl  KOJIMEH

anbIPTETIKTIH
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KA3AKLLUA

KaTap OHblH Kynaybl >XafAavblHOa@ KypblIFbIHbI
napganaHyfa TblibiM canbliHagbl. KypbinfbiHbl ©3
6eTiHi36eH xeHaeyre ToipbicnaHbi3. XXeHaey Typansb
Gapnblk cypaktap 6GoiibiHLWa TyblHAbIrEPRec KblaMeT
KepceTy opTanbifbiHa XabapnacbliHbi3.

* BepinreH KypbinfblHbl 6ananap Hemece MyMKiHAIKTEPI
lwekTeyni ajamaapiblH naiganaHyblHa pykcaTt
eTinvenai.

* BepinreH KypbinfblHbl 6ananap Hemece MyMKiHAIKTEPI
lekTeyni agaMmpapAblH  nanWpanadyblHa, erep
onapablH Kayinciagiri ywiH xayan 6epeTiH TynFameH
onapfa acnanTbl Kayincia nanganaHy >XoHe OHbl
aypbic nanpanaHbafraH kesge nanpa  GonaTtbiH
KayinTep Typarnbl CONKEC XaHe TYCIHIKTI HyckaynblKTap
GepinreH 6onmaca pykcart eTinvenai.

* bBananappgblH kayincisairi MakcaTtbiHAa opay peTiHae
naviaanaHbinatbiH NONUITUINEH KanTapabl kapaycbl3
KanabipMaHbl3.

* Hasap aypapbiHbIid! Bananapra nonuatuneH
KanTapMeH Hemece YnaipMeH OWHayFa pykcat
etneHi3. TyHWwbIFy kayni 6ap!

*  KypbinFblHbl GananapaplH Komnbl XETNewTiH xepae
caKTaHbI3.
K¥PbI/IFbl  TEK  TY¥PMbICTA  TMAUOATIAHYFA

APHATIFAH.

ANFALLKbI MAMOANAHY ANObIHOA

KypbinFbiHbl memeH memnepamypa xardaliblHOa

macbimanday Hemece cakmay Ke3iHOe OHbl 6enme

memnepamypacbiHOa eKi carammaH KeM emec
yakbim 60libl ycmay Kepex.

— KypbinfFbiHbl  TONbIK  KOpabblHaH  LWbIfapbiHbI3,
KYPbIFbIHbIH, XKYMbIC icTeyiHe kedepri 6onaTbiH kes-
KenreH xancbipmanapabl XoWbiHbI3.

— KypbinfblHbIH TyTacTbifblH TEKCEpiHi3, OGy3binynap
6onFaH xxafaaaa KypbinfbiHbl NaiganaHbaHb!3.

— lcke kocy anpblHAa, 9NeKTpnik >xenigeri kepHey
KYPbINFbIHbIH KEPHEeYyiHe Conkec KeneTiHiHe ke3
HKETKI3iHI3.

— KopnycTblH (1) iwki eHe cblpTkbl 6eTTepiH KyMcak
ObIMKbINT MaTaMeH CYPTIHi3, cogaH KewiH KypfaTbin
CYPTiHi3.

Eckepmy: acnanmbiH Kbi3ObIpFbiw 37€MeHmiHe

cyObIH mutoiHe Xon 6epMeHi3.

— KaknakTbl (2) KonbiHbI36eH ycTan, GaTbipmara (8)
6acbin, OHbl aLLbIHbI3.

— Wewinmeni 6GenwekTepiH: kakTakTbl (2), MaiiFa
apHanfaH blabicTbl (4), kap3eHkeHi (9) Genrtapan
KYMCaK Xyfbill 3aTbl 6ap Xbifbl CyMeH xakcbinan
XKYbIHbI3.

— Maitra apHanfaH blabICTbI (4) aKkcblnan KypraTbiHbI3
»K8HE OHbl )XyMbIC KamepacblHa OPHaTbIHbI3.

Kapayfa apHanfaH caHbinay
Kapayra apHanfaH caHbinayabiH (3) Tepnemeyi yLiH
ONHEKTIH, iLLKi BeTiH eciMaik MalbIMeH XafblHbI3.

Temnepatypa petTeriwi
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Temnepatypa pertTeriwi (7) blgbicTarbl (4) ManigblH
TemnepartypacbiH cakrayabl kamtamacoid etei, 130 gaH
190°C-fa peniHri TemnepaTtypa aykbiMbl apTypri asbik-
TYNIKTEepAi 83ipney YLWiH KeH MyMKIHAIKTepAi ycbiHaabl.

Xymbic icTey kepceTkiwi

KepceTkiwTiH (5) KbI3blN TyCi  KypbINfbl  Kbl3AbIpy
npoueciHae ekeHiH Ginaipeai. KepceTkiwTiH »Xacbln TyCi
biAbIcTarbl (4) Maii GenrineHreH TemnepaTypara XXeTKeHiH
KkepceTtegi.

Tarnimep

Tavimep (6) 6aTbipMacbIH KYMbIC YakbITbiH BanTay xaHe
[avibiHgay npouUeciH ToKTaTy YLWiH nanganaHbiHbl3.
XKyMbIC yakbITbl Taimep AvcnneniHae kepceTineai.

TAFAMOAPObI JAWBIHOAY

—  ®pwm nicipriwTi Kyprak TypakTbl XbinyFa Te3iMai 6eTke
OpHAaTbIHbI3.

— Maitfa apHanfaH bigbiCTbl (4) dpu  nicipriwTiK
kopnycblHa(1) canbiHbI3.

Haszap aydapbiHbI3: acnanmbl Malfa apHanfFaH

bIObIcCbI3 nalidanaHyra KamaH MbllibIM canbIHaobI.

— blgpicka (4) 2,5 nuTp canackl xakcbl Maibl, bIAbICTbIH,
(4) iwki xafblHAaFbl MUHUManAb! XKeHe Makcumanabl
6enrineynepaid apacblHga GonaTbliHpanm etin
KyMbIHbI3 XaHe kaknakTbl (2) xabblHbI3.

Eckepmy:
e Tek xofapbl cananbl paguHadmanraH eciMOik
maliblH  (KyH6Gafbic, Xyzepi) nalidanaHy

YCbIHbIIa0bl X9He Map2apuHOi capbl Malob!
nalidanaHyra ycbiHbIIMaliObl ce6e6i onap
JKOfapbl meMmnepamypara wbl0amaliobl.

e ®pumiop pemiHOe KaHyap XaHe ©ciMOik
MmalinapOblH KocnacbiH YCbiHblambIH OalibiIHOay
adicmepiHe calikec natidanaHyra 6onadbl

— Keninik 6ayablH aibIpTeTiriH awarnblkka canbiHbI3,
OblObICTBIK CUrHan LWbiFafbl, XaHe TaimMep (6)
AvcnneniHii kemeckineyi xaHagpl.

— TemnepaTtypa petTeriwiHi{ cabblH (7) KaxeTTi
Temnepatypa 6enrineyiHe pewiH Gypan, KaxeTTi
Temnepartypanblk pexumai TaHgaHbl3 («BO3ipney
GoMblIHLLIA YCbIHBICTap» TapMarbIH Kap.).

— Taiimep (6) GaTbipMacbiH kesekTen 6acbin, XyMbliC
yakplTblH  GenrineHis. BenrinereHHeH Kypbinfbl
GipHeLle cekyHATaH KeWiH Kypblnfbl kbida 6acTangbl,
kepceTkiw (5) KbI3bINl  TyCMeH aHagbl, an
aucnnengeri KepceTkiluTep XaHbln-coHeai.

— Mait GenrineHreH Temnepatypara AeWiH Kbl3raHaa,
KkepceTkiL (5) xacbln TycneH xaHaapl.

— Tarampapfa apHanfaH kap3eHkeHiH cabbiH (10)
alblHbI3.

— KopseHkere (9) asblk-TYNIKTiH KaXeTTi KenemiH
XKYKTEHi3 (a3blk-TyniK Kyprak 60nybl kepek, erep asbik-
Tynik My3gatbinFaH 6onca oHaa onapaaH HefFypribim
kebipek My3abl Cinkyre TbipbICbIHbI3 ).

— KaknakTbl (2) konbiHbI36eH ycTan, Gatbipmara (8)
6acbin, OHbl aLLbIHbI3.

— Kop3seHkeHi (9) maibl 6ap biabicka (4) 6aTbIpblHbI3
XaHe kaknakTbl (2) xabblHbI3.
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KA3AKLLA

— Kop3seHkeHi (9) maitra canblHbI3. Byn ywiH 6aTbipmara
(11) BacbliHbI3 xaHe koncanTbl (10) Gasy TiK KyWiHe
aybICTbIPbIHbI3.

— KantananatblH AplGbICTBIK  curHan GenrineHreH
fanblHOay yakbiTbl GIiTKEHIH aHe KypbINFbIHbIH,
CeHreHiH xabapnaiapl.

Eckepmy:

* Ezep OdalbiHOayObl xanfFacmblpy Kepek 6onca
madimepdi 6ambipmameH (6) 6anmaHbi3.

* Eeep Ci3 KypbinfbiHbl b6eneineHseH yakbimmaH
epme ceHOipaiHi3 kence, ducnnelide kepceminimoep
HenbOeHeeHee OeliH 6ambipmaHbl (6) 6acbkin
ceHOIpiHI3 (kepcemkiw (5) ceHedi).

— Cantbl (10) Tik KyHiHe aybICTbIpbIN, Kap3eHKeHi (9)
KeTepiHi3, MaiapblH apTbifbiHbIH afybiHa GepiHi3.

— KaknankTbl (2) KonblHbI3beH ycTan, 6atbipmara (8)
6acbin, oHbl allblHbI3. blcTbik ByFa Kyiin kanmay yLuiH
pw niciprilke TOHGEH|3 oHe Maiibl 6ap blAbICTbIH,
(4) ycTiHEH KonbIHbI3Abl YCTaMaHbI3.

— Koncantan (10) ycran, fdanbliH Tarampapbl 6ap
Kop3eHKeHi LbIFapbiHbI3, AaliblH TafamaapAbl Cokec
blAbICKa CarnblHbI3.

— Temnepatypa petTeriwiH (7) confa TipenreHre
fOeiiiH BypaHbI3 xaHe xeninik GayablH anbipTeTiriH
alanbiKTaH CybIpbiHbI3.

— KypbinfbiFa cankeiHgayra 6epiHis.

NAMUOANbI KEHECTEP

Man

Xorapbl cananbl, acipece padwuHagTanfaH ecimaik

MaWiblH nanganaHblHbI3.

— Maigbl Tek cyblk biabicka (4) KyMblHbI3.

— Opbip nanganaHFaHHaH KeriH Manabl Cy3iHi3.

Maltidbi cy3ydi keneci adicneH xy3eze acbIpbiHbI3:

* A3bIK-TyniKTi nicipin  6onfaHHaH keWiH acnanTbl
COHAIPIHI3 XoHe ManAblH cankblHAayblHa YyakbIT
GepiHis.

* Mertann enekke Hemece aypLunakka cy3eTiH karasabl
Hemece Xyka MakTa MaTaHbl casbiHbI3 XaHe Maiapbl
CY3iHi3.

— bBipHelle MaiablH TypiH apanacTblipMaHbI3.

— Ynectepai eo3ipneyaiH apacbiHga y3ak ysinictep
KesiHge dpu nicipriwTi Avcnnenge kepceTtinimaep
HemnbAeHreHre paeniH 6GaTbipMaHbl  (6) 6Gacbin
CeHAipiHi3 (kepceTkiw (5) ceHeni).

— Cybl ken asblk-TynikTi (Mbicanbl, kapTonTbl) Gipwama
y3inictepmMeH, Mep3iMiMeH Kop3eHKeHi LublFapbin
XoHe kap3eHkeaeri 3aTTapabl Cinkin KyblpFaH Aypbic.

— Yunctep OGeniriH KyblpFaHHaH KeWiH a3blK-TYMIKTiH,
KanabikTapblH ManaaH 6ipaeH XoWbiHbI3, ocbinania
MaWiablH KbI3MET eTyiH y3apTyra 6onaapl.

— MesrinimeH maiabl ariblp6acTan TypbiHbI3 (LLamamMeH
8-12 naviganaHyaaH KeniH).

— Maigbl, erep on Kbi3aplpFaHaa kebikTeHe GacTaca,
XafFbIMCbI3 AaMi MeH uici 6onca, COHbIMEH kaTtap,
erep kapaiffaH Hemece kot Gornca avbipbactay
Kaxer.

— Erep Ci3 dpu nicipriwti cupek nanganaHcaHbis,
Maiigbl Hemece TOH Maiiabl xabblk NnacTuk Hemece
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WbIHbI biAbICTapAa cankbiH xepae (MyMKiHAiriHWe
TOHA3bITKbILLITA) CaKTaHbI3.
— Mangbl pw niciprilite cakramaHbl3.

aalpney 6oMbIHLWA YCbIHbICTap
YKofapbl cananbl paduHagTanfaH eciMiik MawbiH
(MbIcanbl, kyHbaFbIC Hemece Xyrepi) naaanaHblHbI3.

—  A3bIK-TynikTiH GipHewle TypiH KyblpFaHaa GipiHLi
Ke3ekTe eHaeydiH TeMeH TemnepaTypacbiH KaxeT
eTeTiH a3blK-TYMIKTi XYKTEHI3.

— AS3bIK-TYNiKTIH xaHa 6eniriH Kyblpap angbliHAoa
Mav KaxeTTi Temnepartypara AewiH Kbldy YwWiH 3-5
MUHYT KyTe TypbiHbI3. KepceTkilw (7) Kbi3bln TycneH
XaHfFaHaa, asblK-TYMiKTiH kaHa 6eniriH nicipyre
KipiCiHi3.

— Erep asbik-Tynik angblH-ana bICTbIKNEH eHAaernce,

opeTTe, onapfa aHafyprbiM  XOfapbl  KybIpy
TemnepaTypachbl XaHe a3 yaKbIT KaxeT.
[aiibiHAay yaKbITbl
Temne- Kybipyabiy
Tarampap patypa Canmarfbl | LLaMameH
°C (rp.) YaKbITbl
(MuH.)
LWasHaap 130 250 3~5
Musas 140 150 3~4
CaHpblpaykynakrap | 140 300 6~8
Banbik eTi 150 250 5~6
Knsipaafbl 6anbik | 150 250 6~8
eTi
Banbik koTnerta- 150 250 6~8
napbl
KecekTi et 170 400 7~10
Creiik 170 250 7~10
KenkeH HaHparbl | 180 300 7~10
TayblK ETiHiH, 190 300 8~10
GenikTepi
Dpu kapToObI 190 700 10~12

Eckepmy: KecmeOde Kbi3raH malida (kepcemkiw

(5) xacbin mycneH xaHraHOa) 0alibiHOay yaKbimbl
KkepcemineeH. [JalibiHOay npoueciH 6akblnaHbi3 XoHe
OalibiHOay yaKblmbIH 63 6emiHi36eH pemmeHi3.

Yuncrep

[amai KbipTbinaak YuncTepai xacay YLUiH, YCbiHbICTapabl

OprH,Cl,aH,bIS
KapTtonTbl wamameH KanbiHAblFbl 0,5 MM
OeHrenektepmeH  TypaHbl3. >Kac  kapTonTbl
naviganaHbaHbi3.

— TypanfaH KapTonTbl Cyblk CyMeH LWaiblHbl3 (Byn
xeke 6GenikTepaiH nicipy yakbiTbiHAA xabbicyblHa
xon 6epmengi).

— TypanfaH >aHe XyblffaH KapTonTbl Ta3a acxaHarnblk
cynriMeH CiHAipin kenTipiHi3.

My3paTbinFaH a3bIK-Tynik
— blcTblk MangbiH WwallblpaybiHa xon 6epmey  YLUiH
My3faTbinFaH a3blK-TyNiKTi anablH-ana epiTy kaxeT.
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— Mavgbl Kbi3gblpy TemnepapyTtacbliH a3sblK-TYIKTiH
KopabblHaafbl  Genrineyre calikec OpHaTbIHbI3.
Erep oHpan kepcetinivaep 6Gonmaca, nicipy
TemnepatypacbiH 190°C eTin 6enrineHis.

— A3bIK-TynikTiH keneci GeniriH nicipyre kipickeHre
feWiiH, ManablH GenrineHreH TemnepaTypara AewtiH
KbI3YbIH XaHe kepceTkill (5) xacbln TYCNeH XaHfaHFa
OeNiH KyTiHi3.

TA3ANAHYbI XX8HE KYTIMI

— KbI3abIpfbill 9NEMEeHTTIH JXeHe Malfa apHanfaH
bIAbICTEIH  (4) 6eT TasanbifblH CcakTaHbl3, Kepi
Xafaanaa TYTIHHIH XXeHe KYMin xaHkaH ManiblH uici
naviga 6onagbl.

— KypbInfFblHbl XeniAeH axblipaTbiHbI3 XoHe dpu
niciprilTiH  KopnycblHbIH (1) 8He MalabiH TonblK
cankblHAAYbIH KYTiHi3.

— Kop3seHkeHi (9) WbIFapblHpI3.

— Maiira apHanfaH bigbiCTbl  (4)  LWbIFAPbIHbI3,
nanganaHfaH manabl CoKec Kywbin anbiHbI3.

MaHbI30bI:

* Malobl Komxyfblka mekneHia an backa

MmypMbICMbIK KOKbICMapMeH eHOEHI3.

* Keneci natidanaHyra xapamObl Mallbl Cy3y XoHe
Kerneci natidanaHyra cakmay Kaxem.

— KaknakTbl (2) weLliHi3.

— Wewinveni GenwekTepiH: kakTakTbl (2), MaitFa
apHanfaH biabICTbI (4) keHe kap3eHKeHi (9) 6erTapan
XyMcakK Xyfblll 3aTbl 6ap Xblbl CyMeH Xakcbinan
XYbIHbI3.

—  KaxaWTbIH XyFbiLl 3aTTap MeH MeTann Kbinakrapabl
naviganaH6aHbI3.

— KopnycTblH (1) iwki eHe cbipTkbl 6ETTEepiH Xymcak
ObIMKbINT MaTamMeH CYpPTiHi3, codaH KewniH KypraTbin
CYPTiHi3.

— Kaknaktbl (2) KypfaTbin CypTiHi3 xaHe dpuTiop
nicipyre apHanfaH blblCka OpPHaTbIHbI3.

—  KypbInfbiHbIH KbI3AbIPFbILL 3NIEMEHTIHe CyablH TUIiHe
»on 6epMeH3.

— Kaknaktbl (2) blAbIC XyaTblH MaluMHaga Xyyfa
ThIbIM canblHagbl.
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KA3AKLLUA

CakmaHOobIpy:

EwkawaH dpu nicip2iwmiy KopnycbIH, Xeninik
6aybIH HeMece xeninik 6ayobiH alibipmemiziH cyra
Hemece Ke3-KenzeH 6acka cylbiKmblKmapFa canyra
mblitibIM canbiHadbl.

CAKTANYbI

— AcnanTbl cakTtayfa KowfaHfa AewriH OHbl Tasanayabl
Xy3ere acblpblHbI3.

— Acnantbl Kypfak cankplH
XKETNEenTiH xxepae cakTaHbl3.

6ananapgblH  Kombl

XKETKI3INIM XXUHAFbI

Maitra apHanfaH blabickl 6ap cpw nicipriw — 1 gH.
Tafampapra apHanfaH kep3eHke — 1 aH.
Hyckaynblk — 1 aH.

TEXHUKATIbIK CUMTATTAMANAPbI
KepHeyi: 220-240B, ~50Iy,

KyaTtbl: 1800—2000BT

Mai kenemi: 2,5n.

Kbi3y Temnepatypacsbi: 130°C-190°C

OHOipywi acnanmeiH cunammamanapbiH andbiH-ana
Xxabapnaycbl3 e32epmy KyKblfblH cakmatiobl.

KypbinFbIHbIH KbiI3Mem emy Mep3iMi — 5 Kbl

FapaHTuAnbIK MiHAeTTINIr

lapaHTuAnbIK Xaraangarsbl kapanbin xatkaH 6enwektep
OvnepaeH Tek caTbin anblHFaH ajamfa faHa Gepinepi.
Ocbl rapaHTVANbIK  MiHOETTINiriHAer  warbimaanfaH
Xaraanaa TenereH Yek Hemece KBUTaHUMSICBIH KepceTyi
Kaxer.

EAL
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FRITEUZA

Friteuza este destinata pentru prajirea diverselor alimente
(in special a cartofilor, legumelor, carnii, pestelui, aluatu-
lui, ciupercilor) in grasime sau ulei fierbinte (friteur).

DESCRIERE
Carcasa
Capac detasabil
Fereastra de vizualizare
Recipient detasabil pentru ulei
Indicator pentru controlul functionarii
Timer
Reglor temperatura
Buton deschidere capac
Cos pentru alimente

. Maner pliabil al cosului

. Buton fixator al manerului

ZTgeeNohrwbp =

=

AVERTIZARE:

iN CAZ DE CADERE A FRITEUZEI ULEIUL FIER-
BINTE POATE PROVOCA ARSURI GRAVE, DE AC-
CEA NU LASATI CABLUL DE ALIMETARE SA
ATARNE DE PE MARGINEA SUPRAFETEI DE LU-
CRU Sl PLASATI-LLAO DISTANTA INACCESIBILA
PENTRU COPII.

MASURI DE SIGURANTA

inainte de folosirea frlteuzel cititi cu atentie ghidul de

utilizare si pastrati-l pe intreaga duratd de exploatare

a aparatului. Utilizati aparatul doar in scopul pentru

care a fost creat asa cum este descris in acest ghid.

Operarea gresita a aparatului poate duce la defectarea

acestuia sau cauzarea de prejudicii consumatorului sau

proprletatu lui.
inainte de a porni aparatul asigurati-va ca tensiunea
de lucru a acestuia corespunde cu tensiunea din re-
teaua electrica.

* Cablul de alimentare este prevazut cu fisa de tip
«euro»; conectati doar la o priza prevazuta cu impa-
mantare sigura.

* Pentru a evita producerea unui incendiu nu folositi
piese intermediare atunci cand cuplati aparatul la
priza electrica.

« Pentru a evita producerea unui incendiu sau electro-
cutarea nu folositi piese intermediare atunci cand cu-
plati aparatul la priza electrica.

» Pozitionati aparatul pe o suprafata plana, ferma si re-
zistenta la temperaturi Tnalte in asa fel, incat accesul
la priza de retea sa nu fie blocat.

» Folositi aparatul doar in incaperi cu o buna ventilare.
Pentru a evita aprinderea nu plasati aparatul in apro-
piere de perdele si draperii i nu il acoperiti in timp
ce functioneaza.

* Nu plasati aparatul langa substante usor inflamabile,
hartie, carton sau plastic.

* Nu lasati cordonul de alimentare sa atarne peste
masa, feriti de contactul cu suprafetele fierbinti sau
muchiile ascutite ale mobilierului.

* Nu folositi aparatul in afara incaperilor.

* Nu porniti aparatul daca recipientul nu contine ulei.
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* Niciodatd nu lasati aparatul nesupravegheat cand
acesta functioneaza sau daca uleiul pentru prajit este
nca fierbinte.

* Pentru a nu va opari cu aburii emisi nu va aplecati de
asupra aparatului.

* Nu lasati capacul friteuzei deschis in timpul functio-
narii acesteia.

» Aveti grija: in timpul functionarii carcasa aparatului se
ncalzeste tare, nu atingeti suprafetele fierbinti.

» Nivelul uleiului in friteuza trebuie mentinut intre mar-
cajele de nivel minim si de nivel maxim.

» Utilizati doar ustensile de bucatarie rezistente la tem-
peraturi Thalte cu manere izolate termic.

* Niciodatd nu goliti recipientul de ulei daca acesta
este incins, permiteti-i sa se raceasca.

» Dupa posibilitate introduceti in friteuza alimente us-
cate, deoarece patrunderea chiar si a unei cantitati
mici de umezeala in uleiul fierbinte duce la stropi-
rea uleiului.

» Nu supraincarcati friteuza cu alimente. Acest lucru
poate duce la aprinderea lor.

« In caz de aprindere a uleiului, opriti aparatul de la
retea si acoperiti-l cu un material gros, dupa posibili-
tate neinflamabil.

NU TURNATI NICI INTR-UN CAZ APA PESTE FOC!

* Nu mutati aparatul pana uleiul pentru prajit nu se va
raci complet. Pentru a muta aparatul folositi mane-
rele de pe carcasa.

« Deconectati aparatul de la retea Tnainte de curatare,
sau daca nu il folositi.

» La deconectarea fisei cablului de alimentare din priza
nu trageti de cablu, trageti de figa.

* Nu atingeti fisa cablului de alimentare cu mainile ude.

* Nu folositi aparatul in apropiere imediata de chiuveta
de bucétarie, nu il expuneti la umiditate.

* Pentru a nu va electrocuta nu introduceti cablul de
alimentare, fisa sau aparatul in apa sau alte lichide.
Daca acest lucru s-a intamplat NU ATINGET! apa-
ratul, deconectati-l de la reteaua electrica gi numai
dupa aceasta scoateti-l din apa. Apelati la un cen-
tru service autorizat pentru verificarea sau repara-
tia aparatului.

» Periodic verificati integritatea cablului de alimentare
si a figei.

* Nu utilizati aparatul daca este deteriorata fisa, cablul
de alimentare, daca exista nereguli in functionare,
sau daca acesta a cazut. Nu reparati singuri apara-
tul. Pentru probleme de reparatie apelati la un centru
service autorizat.

* Acest aparat nu este destinat pentru folosire de catre
copii sau persoane cu dizabilitati.

* Acest aparat nu este destinat pentru folosire de ca-
tre copii sau persoane cu dizabilitati decat in cazul in
care li se dau instructiuni corespunzatoare si clare de
catre persoana responsabila cu siguranta lor privind
folosirea sigura a aparatului si riscurile care pot apa-
rea in caz de folosire inadecvata.
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ROMANA/ Moldoveneasca

« Din motive de sigurantd a copiilor nu Iasati pungile
de polietilena, utilizate in calitate de ambalaj fara su-
praveghere.

e Atentie! Nu permiteti copiilor sa se joace cu pungile
de polietilend sau pelicula de ambalare! Pericol de
asfixiere!

« Pastrati aparatul la un loc inaccesibil pentru copii.

APARATUL ESTE DESTINAT NUMAI UZULUI CASNIC

iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

in caz de transportare sau pastrare a aparatului la

temperaturi joase acesta trebuie tinut la temperatura

camerei minim doua ore.

— Desfaceti complet ambalajele si indepartati orice eti-
chete care ar impiedica functionarea aparatului.

— \Verificati integritatea aparatului, daca exista deterio-
rari nu utilizati aparatul.

— TInainte de a pune in functiune aparatul asigurati-va
ca tensiunea retelei electrice corespunde tensiunii de
lucru a aparatului.

— Stergeti suprafetele interioare si exterioare ale car-
casei (1) cu un material umed, apoi stergeti pana
la uscare.

Avertizare: nu permiteti patrunderea apei pe elemen-

tul de incalzire al aparatului.

— Mentinand capacul (2) cu mana, deschideti-l apa-
sand pe butonul (8).

— Spalati bine piesele detasabile: capacul (2), recipien-
tul pentru ulei (4), cosul (9) in apa calda utilizand un
agent de curatare neutru.

— Uscati bine recipientul pentru ulei (4) si instalati-l in
camera activa.

Fereastra de vizualizare
Pentru a evita condensarea ferestrei de vizualizare (3)
ungeti suprafata interioara a sticlei cu ulei vegetal.

Reglor de temperatura

Reglorul de temperatura (7) asigura mentinerea tempe-
raturii uleiului in recipient (4), diapazonul de temperaturi
cuprins ntre 130 si 190°C ofera posibilitati largi pentru
prepararea diferitor alimente.

Indicator pentru controlul functionarii

Culoarea rosie a indicatorului (5) indica ca aparatul se
afla in regimul de incalzire. Culoarea verde a indica-
torului indica atingerea temperaturii setate a uleiului in
recipient (4).

Timer

Utilizati butonul timer-ului (6) pentru setarea timpului de
functionare si oprirea procesului de preparare. Timpul de
functionare este afisat pe display-ul timer-ului.

PREPARAREA ALIMENTELOR

— Plasati friteuza pe o suprafatd uscata, stabila, rezis-
tenta la temperaturi inalte.

— Introduceti recipientul pentru ulei (4) in carcasa fri-
teuzei (1).

Atentie: Este strict interzisa utilizarea aparatului farad

recipientul pentru ulei.

— Turnati in recipient (4) circa 2,5 litri de ulei de o ca-
litate buna astfel, incat nivelul uleiului s& se situeze
intre marcajul nivelului minim si cel al nivelului ma-
xim de pe partea interioara a recipientului (4) si in-
chideti capacul (2).

Atentie:

e Se recomanda sa utilizati numai uleiuri vege-
tale rafinate de inalta calitate (de floarea soa-
relui, porumb) si sd nu utilizati margarina sau
untul, deoarece acestea nu rezista la tempera-
turile inalte.

+ In calitate de friteur puteti utiliza un amestec de
grasimi animale si vegetale in corespunedere cu
retetele recomandate.

— Introduceti fisa cablului de alimentare in priza, va ra-
suna un semnal sonor si se va aprinde iluminarea
display-ului timer-ului (6).

— Setati temperatura incalzirii rotind manerul regloru-
lui (7) pana la indicatia cifrica necesara (vezi punctul
«Recomandari privind gatirea»).

— Setati timpul de preparare apasand consecutiv buto-
nul timer-ului (6). Peste cateva secunde dupa setare
aparatul va incepe sa se incalzeasca, indicatorul (5)
va arde cu lumina rosie, iar indicatiile de pe display
vor clipi.

— De indata ce uleiul se va incalzi pana la temperatura
setatd, indicatorul (5) va arde cu culoare verde.

— Desfaceti manerul (10) cosului pentru alimente.

— Introduceti in cos (9) cantitatea necesara de alimente
(alimentele trebuie sa fie uscate, daca alimentele
sunt congelate, atunci incercati sa scuturati de pe
acestea cat mai multa gheata).

— Mentinand capacul (2) cu mana, deschideti-l, apa-
sand pe butonul (8).

— Introduceti cu atentie cosul (9) in recipientul cu ulei
(4) si inchideti etans capacul (2).

— Introduceti cosul (9) in ulei. Pentru aceasta apasati
pe butonul (11) si mutati lent manerul (10) in pozi-
tie verticala.

— Semnalul sonor repetat va comunica ca timpul de
preparare setat a expirat si aparatul s-a oprit.

Remarca:

« Dacd este necesar sa continuati gétirea repetati se-
tarea timer-ului cu butonul (6).

« Dacéd doriti sa opriti aparatul mai devreme de tim-
pul setat apdsati indelung butonul (6) pana la adu-
cerea la zero a indicatiilor pe dispaly (indicatorul (5)
se va stinge).

— Ridicati cosul (9), mutand manerul (10) in pozi-
tie verticald si permiteti ca excesul de ulei s& se
scurga.

— Mentinand capacul (2) cu mana deschideti-l apdsand
pe butonul (8). Pentru a nu va opari cu aburii emisi
nu va aplecati de asupra friteuzei si nu tineti mainile
de asupra recipientului cu ulei (4).
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— Tinand de méner (10), scoateti cosul cu alimentele
gatite, asezati alimentele preparate intr-un vas po-
trivit.

— Rotiti reglorul de temperatura (7) in stanga pana la
capat si scoateti fisa cablului de alimentare din priza.

— Permiteti aparatului sa se raceasca.

SFATURI UTILE

Uleiul

Utilizati ulei vegetal de calitate Tnalta, preferabil rafinat.

— Turnati uleiul in recipient (4) pana la pornirea apa-
ratului.

— Filtrati uleiul dupa fiecare utilizare.

Efectuati filtrarea uleiului in modul urmator:

* Dupa prepararea alimentelor deconectati aparatul de
la retea si permiteti uleiului s& se rdceasca complet.

* Introduceti hértia filtrantd sau un material subtire de
bumbac intr-o sitd metalicd sau strecurétoare si fil-
trati uleiul.

— Nu amestecati diferite tipuri de ulei.

— In caz de intervale indelungate intre prepararea por-
tiilor de alimente opriti friteuza apasand indelung bu-
tonul (6) pana la aducerea la zero a indicatiilor de pe
display (indicatorul (5) se va stinge).

— Alimentele cu continut mare de apa (de exem-
plu cartofii) este mai bine sa le prdjiti cu intervale
mici, scotand periodic cosul si scuturand continu-
tul acestuia.

— Dupa préjirea unei portii de alimente inlaturati de in-
data resturile de alimente din ulei pentru a prelungi
durata de folosire a uleiului.

- Tnlocui'gi cu regularitate uleiul (aproximativ dupa 8-12
utilizari).

— Uleiul trebuie inlocuit daca acesta incepe sa se bul-
buce la incalzire, are un gust sau miros neplacut si
daca s-a nnegrit sau s-a ingrosat.

— Daca folositi rar friteuza, pastrati uleiul sau grasimea
n recipiente de plastic sau sticla inchise la un loc ra-
coros (preferabil in frigider).

— Nu pastrati uleiul in friteuza.

Recomandari privind gatirea

— Folositi ulei vegetal rafinat de calitate (de exemplu de
floarea soarelui sau de porumb).

— La préjirea catorva tipuri de alimente introduceti in
primul rand alimentele care necesitd o temperatura
mai joasa de preparare.

— Tnainte de a pr&ji o noua portie de alimente asteptati
3-5 minute pentru a permite uleiului sa se incinga
pana la temperatura necesara. De indata ce indica-
torul (5) va arde cu lumina verde, incepeti sa praijiti o
noua portie de alimente.

— Daca alimentele au fost prelucrate termic in preala-
bil, de regula, acestea necesita o temperatura mai
fnaltd de prajire si o duratd mai mica de preparare
decat cele crude.
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Timpul de preparare

Timp apro-
Alimentele Temp(z- Greuta- ximZti: de
ratura °C | tea (gr.) o .
prajire (min.)
Creveti 130 250 3~5
Ceapa 140 150 3~4
Ciuperci 140 300 6~8
Fileu de peste 150 250 5~6
Fileu de peste in | 150 250 6~8
faina si ou
Parjoale de 150 250 6~8
peste
Bucati de carne [170 400 7~10
Steak 170 250 7~10
Bucati de fileu 180 300 7~10
de gaina in 190 300 8~10
pesmeti
Cartofi pai 190 700 10~12

Remarci: In tabel este indicat timpul de preparare a
alimentelor in uleiul incélzit (indicatorul (5) arde in culoare
verde). Urmairiti procesul de preparare si corectati timpul
de preparare singuri.

Cipsuri

Pentru a obtine cipsuri gustoase si crocante urmati

recomandarile:

— Taiti cartofii felii cu grosimea de circa 0,5 mm. Nu fo-
lositi cartofi noi.

— Clatiti cartofii taiati sub jet de apa rece (acest lucru va
preveni lipirea bucatilor intre ele in timpul prepararii).

— Uscati cartofii taiati si spalati cu ajutorul unui prosop
curat de bucatarie.

Alimente congelate

— Alimentele congelate trebuie dezghetate complet in
prealabil pentru a evita stropirea cu uleiul incins.

— Setati temperatura de incalzire a uleiului in corespun-
dere cu marcajul de pe ambalajul produsului. Daca
nu exista astfel de indicatii, setati temperatura de in-
célzire la 190°C.

— inainte de a prepara urmatoarea portie de alimente,
asteptati pana uleiul se va incinge pana la tempe-
ratura setatd, iar indicatorul (5) va arde cu lumina
verde.

CURATARE $I INTRETINERE

— Pastrati elementul de incalzire si fundul recipientu-
lui pentru ulei (4) curate, in caz contrar este posibila
aparitia fumului i a unui miros specific de ulei ars.

— Deconectati aparatul de la retea si agteptati pana car-
casa friteuzei (1) si uleiul se vor raci complet.

— Scoateti cosul (9).

— Scoateti recipientul pentru ulei (4), turnati uleiul utili-
zat intr-un vas potrivit.

Important:

*  Nu turnati uleiul in chiuveta, acesta trebuie gestionat
impreuna cu alte degeuri casnice.
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ROMANA/ Moldoveneasca

* Uleiul care poate fi utilizat in continuare trebuie filtrat
§i pastrat pentru urméatoarea utilizare.

— Scoateti capacul (2).

— Spalati partile detasabile: capacul (2), recipientul
pentru ulei (4) si cosul (9) in apa calda cu utilizarea
unui agent de curatare neutru.

— Nu utilizati agenti de curatare abrazivi gi perii me-
talice.

— Stergeti carcasa (1) pe partea exterioara si interioara
cu un material umed, apoi stergeti pana la uscare.

— Stergeti capacul (2) pana la uscare si instalati-l pe
friteuza.

— Auveti grija ca apa sa nu patrunda pe elementul de in-
calzire al aparatului.

— Este interzisa spalarea capacului (2) in masina de
spalat vase.

Avertizare:
Niciodatd nu scufundati carcasa friteuzei, cablul de
alimentare sau fisa cablului de alimentare in apa sau
alte lichide.

PASTRARE

— Inainte de a stoca aparatul pentru pastrare efectuati
curatarea acestuia.

— Pastrati aparatul la un loc uscat, racoros, inaccesi-
bil pentru copii.

CONTINUT PACHET

Friteuza cu recipient pentru ulei — 1 buc.
Cos pentru alimente — 1 buc.
Instructiune — 1 buc.
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SPECIFICATII TEHNICE

Tensiune: 220-240V, ~50Hz
Putere: 1800-2000 W

Capacitate ulei: 2,5I.

Temperatura incalzire: 130°C-190°C

Producétorul isi rezerva dreptul s& modifice specificatiile
tehnice ale aparatului féré preaviz.

Termenul de functionare a aparatului - 5 ani

Garantie
in legatura cu oferirea garantiei pentru produsul dat,
rugadm s& V& adresati la distribuitorul regional sau la
compania, unde a fost procurat produsul dat. Serviciul de
garantie se realizeaza cu conditia prezentarii bonului de
plata sau a oricarui alt document financiar, care confirma
cumpararea produsului dat.
Acest produs corespunde cerintelor EMC,
c € intocmite in conformitate cu Directiva
2004/108/EC i Directiva cu privire la elec-
trosecuritate/joasa tensiune (2006/95/EC).
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FRITEZA

Fritéza je urena ke smaZzeni riznych potravin (pfede-
v8im brambor, zeleniny, ovoce, masa, ryb, tésta, hub)
v horkém tuku nebo rostlinném oleji (fritovacim oleji).

POPIS

1. Plast

. Odnimatelné viko

. Pozorovaci okénko

. Odnimatelna nadoba na olej
. Kontrolka provozu

. Casovag

. Regulator teploty

. Tlagitko otevirani vika

. Fritovaci ko$

10. Skladaci rukojet’ kose
11. Tladitko fixator rukojeti

OCO~NOO~WN

UPOZORNENI:

V PRIPADE SPADNUTI FRITEZY HORKY OLEJ
MUZE zPUSOBIT VAZNA POPALENi, PROTO
DBEJTE, ABY PRiVODNi KABEL NEVISEL VOLNE
PRES OKRAJ PRACOVNi DESKY STOLU A BYL
V NEDOSTUPNE VZDALENOSTI OD DETi.

BEZPECNOSTNi POKYNY

Pred pouzitim fritézy si pozorné prectéte tuto priru¢ku

a uschovavejte si ji po celou dobu Zivotnosti pristroje.

PouZivejte pristroj pouze pro ucely, k nimzZ je urCen,

jak je popsano v této priru¢ce. Nespravné zachazeni

s pristrojem muzZe zpuasobit jeho poruchu, $kodu na

zdravi uZivatele nebo na jeho majetku.

« Prfed zapnutim pristroje se presvédcte, Ze pro-
vozni napéti pristroje odpovida napéti v siti.

» Privodni kabel je vybaven vidlici s uzemnénim, za-
pojujte ji do fadné& uzemnéné zasuvky.

» Aby se zabranilo poZaru nepouZivejte adaptéry
pro pripojeni pristroje k elektrické zasuvce.

« Aby se zabranilo poZaru nebo Urazu elektrickym
proudem nepouZzivejte adaptéry pro pripojeni pri-
stroje k elektrické zasuvce.

* Umist'ujte pfistroj na rovném stabilnim teplo-
vzdorném povrchu, tak abyste méli snadny pfi-
stup ke sit'ové zasuvce.

« PouZivejte pristroj v mistech s dobrym vétranim.
Aby nedoslo k vzplanuti, v Zadném pfipadé neu-
mist'ujte pristroj vedle zaclon a zavést, a také ho
neprekryvejte za provozu.

» Neumist'ujte pfistroj v blizkosti hoflavych latek,
papiru, kartonu a plastu.

« Nedopoustéjte aby privodni kabel voIné visel pres
okraj stolu, dotykal se horkach povrchli nebo ost-
rych hran kuchyriského nabytku.

* Nepouzivejte pristrojvné budovy.

» Nezapinejte pfristroj bez oleje v nadobé.

* Spotrebic¢ nikdy nenechavejte v chodu bez dozoru
a také dokud fritovaci olej nevychladl.
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» Aby nedoslo k popafeni horkou parou nenakla-
néjte se nad pristrojem.

* Nenechavejte za provozu oteviené viko fritézy.

+ Budte opatrni: za provozu se plast’ pristroje silné
zahfiva, nedotykejte se horkych povrch.

+ Dbejte, aby hladina oleje ve fritéze neklesala
pod minimalni zna€ku a nepresahovala maximalni
znacku.

« P¥i zachazeni s horkym olejem pouZivejte jenom
teplovzdorné kuchyriské pfisluSenstvi s nezahfi-
vajicimi se rukojetémi.

« Nikdy nevylivejte olej, dokud je horky, nechte ho
vychladnout.

+ Dle moZnosti vkladejte do fritézy jenom suché po-
traviny, nebot’ pokud se do horkého oleje dostane
alespoii malé mnozstvi vody, muZe to zpusobit
rozsttikavani oleje.

* Neprepliiujte fritézu potravinami. To by mohlo
vést jejich vzplanuti.

« V pfipadé vzplanuti oleje, odpojte pfistroj od elek-
trické sité a prikryjte ho silnou pokud je moZno ne-
hoflavou latkou.

vV ZADNEM PRIPADE NEHASTE OHEN VODOU!

* NeprenaSejte pristroj, dokud olej zcela nevy-
chladne. K pfenasSeni pristroje pouZijte rukojet’ na
télese pristroje.

» Odpojte pristroj od sité pred &isténim a pokud ho
nepouzivate.

» PYi odpojovani vidlice pfivodniho kabelu od elek-
trické zasuvky netahejte za kabel, drZzte se za vi-
dlici.

+ Nedotykejte se vidlice pfivodniho kabelu mok-
ryma rukama.

* NepouZivejte pfistroj v bezprostfedni blizkosti ku-
chyriského dfezu, nevystavujte ho pusobeni vih-
kosti.

« Aby nedoslo k urazu elektrickym proudem nepo-
nofujte privodni kabel, vidlici pfivodniho kabelu
ani samotny pfistroj do vody nebo jakékoli jiné
kapaliny. Pokud by se tak stalo, NEDOTYKEJTE
SE pristroje, okamZité odpojte ho od elektrické
sité a teprve potom muZete vyndat pristroj z vody.
Obrat'te se na autorizované servisni stfedisko pro
kontrolu a pfipadnou opravu pfistroje.

» Pravideln& kontrolujte pfivodni kabel a vidlici, za
nejsou poskozeny.

» Nikdy nepouZivejte pristroj pokud ma poSkozeny
privodni kabel nebo vidlici, ma preruSovany chod,
a také po jeho spadnuti. Nikdy se nepokousejte
pristroj samostatné opravit. Pokud objevite poru-
chu obrat’te se na autorizované servisni stfedisko.

+ Tento spotfebi¢ neni ur€en pro pouzivani détmi
nebo osobami se snizenymi schopnostmi.

+ Tento spotfebi¢ neni uréen pro pouzivani détmi
nebo osobami se snizenymi schopnostmi, pokud
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osoba odpovédna za jejich bezpec€nost jim neda
odpovidajici a srozumitelné pokyny k bezpec-
nému pouZziti pristroje a nepouci je o nebezpecdi
vyplyvajicim z jeho nespravného pouziti.

«  Kvlli bezpe&nosti déti nenechavejte bez dohledu
igelitové sacky, pouZité pri baleni.

¢ Upozornéni! Nedovolujte détem si hraly s ige-
litovymi sacky nebo balici folii. Nebezpeé€i za-
duseni!

« Skladujte pristroj mimo dosah déti.

PRISTROJ JE URCEN POUZE PRO POUZITI V DO-
MACNOSTI

PRED PRVNiIM POUZITIM

Po prepravovani nebo skladovani pfistroje pfi nizké

teploté je tfeba ho nechat pfi pokojové teploté po

dobu nejméné dvou hodin.

— Vyjméte pristroj a odstrarite veSkeré nalepky, pre-
kaZejici provozu pfistroje.

— Zkontrolujte zda pfistroj neni poSkozen, pokud
objevite poSkozeni, pristroj nepouzivejte.

— Pred zapnutim se presvédcCte, Ze napéti v elek-
trické siti odpovida provoznimu napéti pfistroje.

— Vnégjsi a vnitfni povrch plasté pristroje (1) otfete
mekkym lehce navihéenym hadfikem, pak utfete
do sucha.

— Upozornéni: nedopoustéjte aby se voda dostala
na topné téleso pristroje.

— Pridrzte viko (2) rukou a oteviete ho stisknutim
tlacitka (8).

— Odnimatelné soucastky: viko (2), nadobu na olej
(4), ko$ (9) diikladn& umyjte vodou s pouZitim ne-
utralniho myciho prostfedku.

— Dukladné osuste nadobu na olej (4) a vloZte ji do
komory v plasti pfistroje.

Pozorovaci okénko
Aby nedoslo k zamlZeni pozorovaciho okénka (3) na-
mazte vnitfni stranu skla rostlinnym olejem.

Regulator teploty

Regulator teploty (7) zabezpecCuje udrZzovani teploty
v nadobé (4), rozmezi teplot od 130 do 190°C dava
velké moznosti pro pfipravu riznych pokrmda.

Kontrolka provozu

Cervena barva kontrolky (5) ukazuje, Ze pFistroj je
v reZimu zahfivani. Zelena barva svédci, Ze olej v na-
dobé (4) dosahl nastavené teploty.

Casovaé

PouZijte tlagitko Casovace (6) pro nastaveni doby
provozu a zastaveni procesu pripravy. Doba provozu
se zobrazuje na displeji Casovace.

PRIPRAVA POTRAVIN

— Postavte fritézu na suchy stabilni teplovzdorny
povrch.

— VloZte nadobu na olej (4) do télesa fritézy (1).

Upozornéni: V Zadném pfipadé nepouZivejte pri-

stroj bez nadoby na olej.

— Nalijte do nadoby (4) priblizné 2,5 litru kvalitniho
oleje tak aby hladina oleje byla mezi maximalni a
minimalni zna¢kou na vnitfni strané nadoby (4) a
zavrete viko (2).

Poznamka:

* Doporucujeme pouZivat jenom vysoce kvalitni
rafinované rostlinné oleje (slunec€nicovy, ku-
kufiény) a nepouZivat margarinu ani maslo,
protoZe ty nevydrZi zvySenou teplotu.

* Jako fritovaci tuk Ize pouZit smés Zivocisnych
a rostlinnych tuka dle doporuéenych receptii.

— Zapojte vidlici pfivodniho kabelu do zasuvky, ozve
se zvukovy ton a rozsviti se podsviceni displeje
Casovace (6).

— Nastavte teplotu zahtati oto€enim regulatoru (7) k
pozadovanému ciselnému oznaceni (viz kapitolu
Doporuceni k pfipravé).

— Nastavte dobu provozu opakovanymi stisknutimi
tlaCitka Casovace (6). N&kolik vtefin po nastaveni
se pristroj zacne zahftivat, kontrolka (5) bude svitit
Cervené a udaje na displeji budou blikat.

— AZ se olej zahteje na pozadovanou teplotu, kont-
rolka (5) za¢ne svitit zelené.

— Rozevrete rukojet’ (10) fritovaciho kose.

— VloZte do koSe (9) potfebné mnoZstvi potravin
(potraviny musi byt suché, pokud jsou potraviny
zmrazené, snazte se odstranit z nich co nejvice
ledu).

— P¥idrZte viko (2) rukou a oteviete ho stisknutim
tlacitka (8).

— Opatrné vloZte ko$ do nadoby s olejem (4) a tésné
uzavrete viko (2).

— Ponorte ko$ (9) do oleje. Udélejte to stisknutim
tlacitka (11) a pomalym prevedenim rukojeti (10)
do svislé polohy.

— Opakujici se zvukovy tén oznami, Ze nastavena
doba pfipravy vyprsela a pristroj se vypnul.

Poznamka:

* Pokud je tfeba pokracovat v pripravé, opakujte
nastaveni ¢asovace (6).

* Pokud chcete vypnout pristroj pred uplynutim
nastavené doby, stisknéte a podrzte tlalitko (6)
dokud se udaje na displeji nevynuluji (kontrolka
(5) zhasne).

— Zvednéte ko$ (9) prevedenim rukojeti (10) do
svislé polohy a nechte prebytky oleje odkapat.

— P¥idrZzte viko (2) rukou a oteviete ho stisknutim
tlacitka (8). Aby nedoslo k popareni horkou parou
nenaklanéjte se a nad fritézou a nedrzte ruce nad
nadobou s olejem (4)
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— Drzte se za rukojet’ (10) a vyndejte koS s priprave-
nymi potravinami, vyloZte pfipravené potraviny do
odpovidajici nadoby.

— Otocte regulator teploty (7) doleva na doraz a vyn-
dejte vidlici pfivodniho kabelu ze zasuvky.

— Nechte pfristroj vychladnout.

UZITECNE RADY

Olej

Pouzivejte jenom vysoce kvalitni rostlinny olej, nejlépe

rafinovany.

— Nalivejte olej do nadoby (4) pred zapnutim pfi-
stroje.

— Filtrujte olej po kazdém pouZiti.

Provadeéjte filtraci oleje timto zpusobem:

« Po ukondéeni pripravy pokrm( vypnéte piistroj a
nechte olej zcela vychladnout.

« VloZte filtrovaci papir nebo tenkou bavinénou
latku do kovového sita nebo cedniku a proced’te
olej.

— Nemichejte razné druhy olejt.

— P¥i del3ich prestavkach v pripravé porci pokrm(
vypinejte fritézu stisknutim a podrZzenim tlacitka
(6), az se udaje na displeji vynuluji (kontrolka (5)
zhasne).

— Potraviny s velkym obsahem vody smazte s ma-
lymi pfestavkami, pravidelné vyndavejte koS a pre-
trepejte obsah koSe.

— Po ukon&eni smaZeni porce pokrmu hned odstra-
fujte zbytky potravin z oleje, tim muZete prodlou-
Zit dobu pouZitelnosti oleje.

— Pravidelné& vymeéniujte olej (priblizné po 8-12 po-
uzitich).

— Olej je treba vyménit, pokud zac¢ina bublat pri za-
hrivani, ma neprijemnou chut’' nebo zapach, a také
pokud ztmavne nebo zhoustne.

— Pokud nepouZivate fritézu Casto, prechovavejte
olej v uzavfenych plastovych nebo sklenénych
nadobach v chladném misté (nejlip v lednicce).

— Neprechovavejte olej ve fritéze.

Doporucni k pfripravé

— PouZivejte jenom vysoce kvalitni rafinovany
rostlinny olej (napfiklad slunecnicovy, kuku-
Ficny).

— P¥i smazeni nékolika druh( potravin vkladejte nej-
dfiv potraviny, které vyZaduji mensi teplotu zpra-
covani.

— Pred smazenim dalSi varky vyckejte 3-5 minut,
aby se olej zahtal na potfebnou teplotu. AZ se
kontrolka (5) rozsviti zelen&, mlzete zacit s pfi-
pravou dalsi varky potravin.

— Pokud potraviny byly pfedem tepelné& zpracovany,
zpravidla pottrebuji vys8i teplotu smazeni a mensi
dobu pfipravy, nez syrove.
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Doba pripravy

Potraviny Tegg) ta Vaha (g) SZ';Z:? (dn?i?ﬁ)
Krevety 130 250 3~5
Cibule 140 150 3~4
Houby 140 300 6~8
Rybi filé 150 250 5~6
Obaleni rybi filé | 150 250 6~8
Rybi karbanatky | 150 250 6~8
Maso na kousky | 170 400 7~10
Steak 170 250 7~10
Kousky kuteciho | 180 300 7~10
filé v strouhance | 190 300 8~10
Hranolky 190 700 10~12

Poznamka: V tabulce je uvedena doba pripravy po-
travin v rozehratém oleji (kontrolka (5) sviti zelené).
Kontrolujte proces pripravy a upravujte dobu pripravy.

Chipsy
Pokud chcete pfipravit chutné kfupavé chipsy, dodr-
Zujte tato doporuceni:

Nakrajejte brambory na krouzky o tloust’ce pri-
blizné& 0,5 mm. NepouZivejte nové brambory.
Oplachnéte nakrajené brambory proudem stu-
dené vody (zabrani to slepeni jednotlivych krouzku
b&hem pfipravy).

Osuste nakrajené a umyté brambory osuste, na-
priklad Cistou kuchyriskou utérkou.

Zmrazené potraviny

Zmrazené potraviny je tfeba predem zcela roz-
mrazit, aby nedoslo k rozsttikavani horkého oleje.
Nastavte teplotu zahfivani oleje dle pokyniim na
obalu potravin. Pokud takové pokyny nejsou, na-
stavte teplotu pripravy 190°C.

NeZ zaCnete s pfipravou dalsi varky potravin, vy-
Ckejte az se olej zahteje na nastavenou teplotu a
kontrolka (5) bude svitit zelené.

CISTENi A UDRZBA

DohliZejte na Cistotu topného télesa a dna nadoby
na olej (4), v opaéném pripadé se mliZze objevit
kour a specificky pach pfipaleného oleje.
Odpoijte pristroj od elektrickeé sité a vy&kejte, az se
plast’ fritézy (1) a olej zcela vychladnou.

Vyndejte kos§ (9).

Vyndejte nadobu na olej (4), pouZity olej prelijte
do vhodné nadoby.

Dulezité upozornéni:

26

Nevylivejte olej do drezu, utilizujte ho spolu s ji-
nym komunalnim odpadem.

Olej vhodny pro dalsi pouZiti je treba prefiltrovat a
uschovat pro pozdéjsi pouZiti.

Sundejte viko (2).
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— Odnimatelné soucastky: viko (2), nadobu na olej
(4), ko (9) dtikladn& umyjte vodou s pouZitim ne-
utralniho myciho prostredku.

— NepouZivejte abrazivni myci prostfedky ani ko-
vové draténky.

— PIast’ (1) otfete z vnéjsi a z vnitfni strany mékkym
lehce navih&enym hadfikem a utfete do sucha.

— Viko (2) utfete do sucha a nasad’te na fritézu.

— Dbejte na to, aby se voda nedostala na topné té-
leso pristroje.

— Nikdy nemyjte viko (2) v my&ce nadobi.

Upozornéni:

Nikdy neponofujte téleso fritézy, privodni kabel

ani vidlici pfivodniho kabelu do vody nebo jakékoli

jiné kapaliny.

SKLADOVANI

— NezZ uloZite pfistroj na delsi dobu, proved'te jeho
cisténi.

— Skladujte pristroj v suchém chladném mist& mimo
dosah déti.

OBSAH BALENi

Fritéza s nadobou na olej — 1 kus
Fritovaci ko$ - 1 kus

Priruc¢ka — 1 kus
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TECHNICKE CHARAKTERISTIK
Napajeni: 220-240V ~50Hz
Prikon: 1800-2000 W

Objem oleje: 2,51

Teplota zahrati: 130°C-190°C

VWyrobce si vyhrazuje pravo ménit charakteristiky pri-
stroje bez predchoziho oznameni.

Zivotnost pristroje - 5 let
Zaruka
Podrobné zaru¢ni podminky poskytne prodejce pri-

stroje. P¥i uplatiiovani naroki b&éhem zaruéni Ihaty je
tfeba predloZit doklad o zakoupeni vyrobku.

q3

Tento vyrobek odpovida poZadavkim
na elektromagnetickou kompatibilitu,
stanovenym direktivou 2004/108/EC a
predpisem 2006,/95/CE Evropské komi-
se o0 nizkonapétovych pristrojich.
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YKPAIHbCKA

DPUTIOPHULSA

DpuTiopHULA NpU3HaYeHa Ans 06CMaxyBaHHS Pi3HO-
MaHITHUX MPOAYKTIB (NepeBaxHOo, KapTorii, OBOHIB,
m’aca, pubwu, Ticta, rpmbiB) B rapsyomy xmpy abo B
POCAVHHOI onii (ppuTioPI).

onuc

1. Kopnyc

3HiMHa KpuvLwka
Ornagose BiKHO

3HiMHa eMHICTb ans onii
IHonkaTop poboTn
Tavimep

PerynaTtop temneparypu
KHorka BigKpUTTS KPULLIKU
. Kowwk pns nponykTis
10. CknapHa py4ka Koumka
11. KHonka-dikcatop pyyku

ComNOORLN

MONEPEAKEHHS:

Y PA3I NALIHHA ®PUTIOPHULI FAPSIYE MACNO
MOXXE 3AMOAIATU CEPMO3HI OMIKKU, TOMY
CTEXTE 3A TUM, LWWLOB MEPEXHWUNA LLIHYP HE
3BUCAB 3 KPAKO POBO40i MOBEPXHI | BYB HA
HEAOCSKHIN AJ19 OITENA BIACTAHI.

3AXO0OU BE3MNEKU

Mepepn BUKOPUCTAHHAM DPUTIOPHUL YBaXKHO MPOYn-

TanTe iHCTPYKLilO NO ekcnnyarauii Ta 30epirarite ii

NPOTAroOM yCbOro TEPMiHY ekcnnyaTtauii. Bukopucto-

BYWTE NPUCTPIN NnLLE MO A0ro NPSAMOMY MPUSHAYEHHIO,

K BUKIAAEHO B AaHOMY KepiBHUUTBI. HenpaBunbHe

NOBOMXEHHSA 3 MpunagomM MoOXe MNPuBecTU OO0 WOoro

MOMOMKM, CMPUYMHEHHSI LWKOAW KopucTyBadesi abo

10ro MawnHy.

« [lepen BMUKAHHAM Yy Mepexy nepekoHamTech, Lo
poboya Hanpyra nNpuCTpolo BiAnoBigae Hanpyai
ENEKTPUYHIN Mepexi.

*  MepexeBuit LUIHYp 3abe3neyeHnin «€BPO BUSIKOIO»;
BMUKanTe ii B PO3ETKY, WO Mae HafiiHNN KOHTaKT
3a3eMJIEHHS.

* o6 yHUKHYTU PUCKY BUHUKHEHHSI NOXeXi He Bu-
KOPWCTOBYMTE NEPEexiAHUKM NpU NIAKNIOHEHHI npu-
napy oo enekTpu4HOI PO3eTKM.

¢ o6 YHUKHYTU PU3WNKY BUHUKHEHHS MOXexi abo
YPaXEHHS eNeKTPUYHUM CTPYMOM, He BUKOPUCTO-
BYWTE MepexifHVKU Npy NigKIo4eHHi NPUCTPOIO A0
EeNeKTPUYHOI PO3ETKN.

* Poamilynte npucTpiin Ha PIiBHIN, CTINKIiN Tennoc-
TilKiA NoBepxHi Tak, o6 AOCTyNn A0 MepPeXeBoi
po3eTkun OyB BiNbHUM.

* BukopucToByiTE npunag B MiCLUSX 3 XOPOLUOK
BeHTUNAUiE0. LLLo6 YHUKHYTU 3aropsiHHS B XXOA-
HOMY pasi He PO3MiLLyNTE NPUCTPIN Nopsa, 3 LWTOo-
pamu abo dipaHkamMmn, a TakoX He HakpuBanTe
oro nig vac po6oTtu.

* He postawoByiiTe npunag no6an3y nerko3anmmc-
TUX PEYOBUH, Nanepy, KapToHy i NnacTuka.
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* He ponyckalite 3BUCaHHS MEpexeBOro LiHypa 3i
CTOJ1y, @ TAKOX MOr0o KOHTAKTY 3 rapsyvMmn NoBepx-
HSIMU, @60 rOCTPUMUN KPOMKAMU KYXOHHUX MebniB.

* He BukopucTOBYINTE NpMiag no3a NPUMILLLEHHAMW.

* He Bmukarite npunag, npv BiACYTHOCTI ONii B EM-
HOCTI.

* Hikonn He 3anuwaiTe 6e3 Harnsay npunag B Npo-
Leci poboTu, a Takox y BMMaAKy, SKLLO Ofis Ans
CMaXeHH$ LLIe He oxoJiona.

*  LLo6 yHMKHYTM OMiKy NapoOM He HaxunamTecs Hapg,
npunagom.

* He 3anuwarite BiokpuTOIO KpULLKY GPUTIOPHUL Nig,
yac ii poboTu.

* ByabTte 06epexHi: nig vac poboTun Kopnyc npunaay
CUJ/IbHO HarpiBaeTbCs, HE TOPKaANTECH rapsymnx no-
BEPXOHb.

* Cnipkyvite 3a TUM, WOG piBeHb onii y GpUTIOPHUL
OyB HE HMX4Ye MiHIMaNbHOI MO3HAYKN i He BuULLE
MaKCUManbHOI.

* Tlpu poboTi 3 rapsyolo ONiE BUKOPUCTOBYINTE
TiNIbKN TEPMOCTIVKI KYXOHHI npunaau 3 Tensoiso-
JIbOBAHNMW PyH4KaMu.

¢ Hikonn He 3nuBanTe Onilo, NOKM BOHA rapsya,
[anTe il OXONOHYTW.

*  [10 MOXNMBOCTI 3aBaHTaXynTe y PPUTIOPHULLIO CYXi
NPOAYKTW, OCKiIbKM NOTPArISAHHA HaBiTb HEBENN-
KOT KiJIbKOCTi BOJIOrM B rapsdy of1ito Npu3BoauTb 40
PO36PU3KYBaHHS Onil.

* He nepeBaHTaxyinTe GPUTIOPHULIO MPOAYKTAMM.
Lle Moxe npmn3BecTu A0 iX 3arMaHHs.

* Y BUNaAKy 3aropsiHHS onii, BiAKAOYITL Npunag Bif,
MepeXi i HAKPUIATE LLiNIbHOKD, NO MOXJIMBOCTi HErO-
PIOY0I0, TKAHUHOIO.

HI B IKOMY PA3I1 HE 3AJIMBAUTE BOIrOHb BO-
Aoro!

* He nepewmiwynTte npunag, noku onis gns cma-
>KEHHS1 MOBHICTIO He oxosiona. [ns nepeHeceHHs
NPUCTPOIO BUKOPUCTOBYIMTE PYYKM HA KOPMYCi.

*  Bumukante npucTpini Big Mepexi nepes YueH-
HsIM ab0 y BMNazaKky, ko Bu im He kopucTyeTecs.

«  [1pw BiAKAOYEHHI BUNKM MEPEXEBOro LLHYpa 3 PO3-
€TKW, He TArHITb 3a LUHYP, a TPUManTecs 3a BUIKY
pyKolto.

* He 06epiTbCcsi 3a BWUIKY MEPEXEBOro LUHypa MO-
KPUMW pyKamu.

* He kopuctyiiTecb npunagom B 6e3nocepepHii
6N113bKOCTI Bif, KYXOHHOI pakoBMHU, He niaaaBanTe
Oro BMvBY BOMOIN.

¢ o6 yHVKHYTM yOapy enekTpu4yHUM CTPYMOM He
3aHYpIONTE MEPEXEBUN LLUHYP, MEPEexXeBy BUJIKY
abo cam npunapg, y Boay abo 6yap-ski iHWi PiagnHN.
Akuwo ue cranocsa, HE BEPITbCHA 3a npunag, He-
ranHO BMMKHITb MOro Bif, enleKTpomMepeXi i Tifibku
nicns uboro AictaHsTe Npunag 3 Boan. 3BepHiTbCcs
B aBTOPU30BaHWNN CEPBICHNIN LIEHTP OJ19 NepeBipku
abo peMOoHTY npunaay.
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* [lepioanyHO nepesipsanTe LiNICHICTL MepexeBoro
LUHYpa i BUJIKW.

* 3abOopOHSETbCH BMKOPUCTOBYBATU MPUCTPIN Npun
NMOLLUKOZXKEHHI MepexeBoi BUIku abo LWHYpa, SKLLO
BiH Npauloe 3 nepebosiMu, a Takox Nicns horo na-
OiHHA. He HamaranTecsi CaMOCTIHO PeMOHTyBaTu
nNpUCTpIi. 3 ycix NMTaHb PEMOHTY 3BepTanTecs oo
aBTOPM30BAHOIO CEPBICHOMO LEHTPY.

* Len npucTpint He Npu3HaYeHnin AN BUKOPUCTAHHS
OiTbMY Ta N0AbMU 3 0OMEXEHUMU MOXJIMBOC-
TAMU.

* Llei npncTpiii HE NPU3HAYEHNI 47151 BAKOPUCTAHHS
LiTbMU Ta NI0ABMU 3 0OMEXEHVMU MOXNBOCTAMMN.
Y BMHATKOBMX BUMagkax ocoba, BignosiganbHa 3a
ixHI0 6e3neky, Mae AaTu BiANOBIAHI i 3p03yMini iH-
CTpyKUii Npo 6e3neyHe BUKOPUCTaHHS npunagy i
Tiei Hebeanekun, sika MoXe BUHUKATK Npu A0ro He-
NpaBuIbHOMY BUKOPUCTAHHI.

* 3 MmipkyBaHb 6e3nekn Aitelt He 3anuvwanTte nonie-
TUNEHOBI NakeTu, BUKOPMCTOBYBAHi B SIKOCTi yna-
KOBKW, 6€3 Harnaay.

e YBara! He possonsiite fitam rpatv 3 rnosnietune-
HOBUMM naketamu abo nakyBaJsibHOIO r/1iBkot. 3a-
rpo3sa sayxu!

« 3b6epirarite NpUCTpilA y Micusax, HeOOCTYNHUX ANns
niten.

MPUJIAL MPU3HAYEHUI JINLLIE 1716 [TOBYTOBOIMO
BUKOPUCTAHHS

NEPEA NEPLUUM BUKOPUCTAHHAM

Y pasi tpaHcnopTyBaHHs abo 36epiraHHs npunagy

npu 3HWXXeHi Temneparypi Heo6XxigHO BUTPUMATH

Mioro npwu KiMHaTHIi Temnepartypi He MeHLue 4BOX

rogviH.

— TMoBHicTio po3nakyiTe NPUCTPIi Ta BUOaniTb 6yab-
SKi HAKNenkn, Wo 3aBaxaroTb PoOOTi MPUCTPOLO.

— TepeBipTe LiNiCHICTb NPUCTPOLO, 32 HASBHOCTI MO-
LUKOAXXEHb HE KOPUCTYATECS MPUCTPOEM.

— [lepepn BKIOYEHHSIM NepekoHanTecs, Wo Hanpyra
B €NEKTPUYHI Mepexi BiAnosigae pobouin Hanpyai
npUCTPOIo.

— 30BHIiWHI Ta BHYTPiWHI noBepxHi kopnycy (1) npo-
TPiTb M’SIKOIO BOJIOMOI0 TKAHWHOIO, MOTIM BUTPITb
Hacyxo.

MonepepaixeHHs: He aonyckaviTe nonagaHHs BOAN

Ha HarpiBanbHWii eneMeHT npunaay.

—  NMputpumyioun KpULLKy (2) pykoto, Bigkpwiite i, Ha-
TUCHYBLLW Ha KHOMKY (8).

— 3HiMHI geTani: kpuwky (2), emMHicTb ons onii (4) Ta
KoWwwuK (9) peTenbHO NpomMuiiTe TEMJIOID BOAOIO 3
BMKOPUCTAHHSAM HENTPasIbHOro MUIOHOro 3acoby.

— PeTtenbHO NpocyLwiTe EMHICTb Ans onii (4) Ta ycta-
HOBITb il B po6oyy kamepy.

Ornapose BiKHO

LLlo6 yHMKHYTW 3anoTiBaHHA OrnsaoBoro BikHa (3)
3MacCTiTb BHYTPILIHIO MOBEPXHIO CKJla POCAVHHOW
oJli€elo.
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PerynaTtop Temnepatypu

Perynatop Temnepartypu (7) 3abesnedyye niaTPUMKY
Temnepartypwu onii B eMHOCTI (4), Aiana3oH Temneparyp
Big 130°C oo 190°C Hapae Wrpoki MOXJIMBOCTI 418 Npu-
rOTYBaHHS Pi3HMX NPOAYKTIB.

InaukaTop po6oTn

YepBoHWI konip iHamkatopa (5) BKasye Ha TO, LLO
NPUCTPI  3HaXOAMTLCS Y PEeXUMI po3irpisy. 3eneHunit
KONip iHAMKaTopa BKa3ye Ha A0CArHEHHS BCTAHOBNEHOT
Temrneparypu onii B EMHOCTI (4).

Tanmep
BukopucToByiiTe KHOMKy Taimepa (6) Ons HacTpo-
I0BaHHS1 Yacy poboTu Ta NPUMNUMHEHHS NPoLecy npu-
rotyBaHHs. Yac po6oTu BigobpaxaeTbcs Ha gucnnei
Tanmepa.

NMPUFOTYBAHHSA MPOAYKTIB

— BcTaHoBITH GPUTIOPHULIO 32 CyXy CTilKy Tennoc-
TiNKY NOBEPXHIO.

— Bcraste emHicTb ans onii (4) B kopnyc dpuTiop-
Huui (1).

YBara: BukopuctoByBaTu npunapg 6e3 eMHOCTi Ans

oJ1if cyBOpo 3a60pPOHEHO.

— 3anuiite B EMHICTb 6M3bko 2,5 niTpa onii rapHoi
AKOCTi Tak, Wob piBeHb Onii 3HAXOAMBCSA MiX Mi-
HIMaNIbHOIO | MakKCMMAasbHOK BiAMITKAMW HA BHY-
TPILLUHIA CTOPOHI EMHOCTI (4) i 3aKpuTe KPULLIKY
(2).

Mpumitka:

* PekomMeHAyeTbCS BUKOPUCTOBYBATU Ti/lbKu
BUCOKOSIKICHI pagiHoBaHi pocnuHHi onii (co-
HSILLHUKOBA, KYKypyA3siHa) i He BUKOPUCTOBY -
BaTtn maprapuH abo BepLIKOBE MacJsio, ToMy
[0 BOHU HE BUTPUMYIOTb MigBULLEHOI Temrne-
parypu.

* Sk ¢ppuTiIOp MOXKHA BUKOPUCTOBYBATU CYMill
TBaf X Ta poc. X XXupiB BignosigHo Ao
peKkoMeH[oBaHuX peLenTiB.

— BcraBTte BUnKy MepexeBoro LHypa B eNeKTpUiHy
PO3ETKY, NPW LbOMY NPO3BY4UTbL 3BYKOBWUIA CUrHAN
i 3aCBITUTLCS MiACBiYYBaHHA aucnnes Taimepa (6).

— YcTaHOoBITbL TemMnepaTypy HarpiBy, MOBEPHYBLUN
pyuKy perynstopa (7) Ao HeobxigHOro LM@poBoro
Nno3Ha4yeHHs (AMB. NYHKT «Pekomenpauii 3 npuro-
TyBaHHS»).

— YcTaHoBIiTb Yac pob6oTu, NMOCNIAOBHO HATUCKYOUN
KHOMKY Tarimepa (6). HYepes aekinbka cekyHa, nicns
YCT@HOBJIEHHSI MPUCTPIA NOYHE po3irpiBatmcs, iH-
nmkatop (5) 6yae CBITUTUCA YEPBOHUM KONbOPOM,
a nokasaHHs Ha aucnnei byayTe 6numari.

— Konu onia HarpieTbCa A0 BCTAHOBMIEHOT Temnepa-
TYypW, iHamkartop (5) 6yae CBITUTUCA 3ENEHUM KO-
JNIbOPOM.

— PoskpuiiTe pyyky (10) kowwmka ans npoaykTis.

— 3aBaHTaxTe A0 kowwuka (9) HeoOXigHy KinbkiCTb
NPOAYKTiB (MPOAYKTU NMOBMHHI BYTU CyXnMU, SKLLO
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NPOAYKTN 3aMOPOXEHi, TO NoCTapanTecs CKUHYTU
3 HUX sikomora BinbLue nboay).

—  Mputprmyioumn KpULKy (2) pykoto, BiakpuiaTe ii, Ha-
TUCHYBLUW Ha KHOMKY (8).

— O6GepexHo 3aHypTe KowwuK (9) B EMHICTb 3 onielo
(4) i WinbHO 3aKpUINTE KPULLIKY (2).

— OnycTiTb KOWwWK (9) B onito. Ana LbOro HaTUCHITb
Ha kHoMKy (11) Ta NnaBHO nepeseaiTb pyuky (10) y
BEPTUKASIbHE MONOXEHHS.

— [oBTOptOBaHM 3BYKOBUIA CUIHAT NOBIAOMUTL MPO
TO, WO BCTAHOBNEHWI 4ac MPUroTyBaHHS 3aKiH-
4YMBCH | NPUCTPI BUMKHYBCS.

Mpumitka:

*  SKLO HEOOXiAHO MPOAOBXUTYN MPUrOTYBaHHS, MO-
BTOPITb HACTPOIOBaHHS Tarimepa KHorkolo (6).

*  Skwo By xo4eTe BUMKHYTV NPUCTPIV paHilue Bcta-
HOBJIEHOI0 Yacy, HaTUCHITb | yTpumMmyiiTe KHorky (6)
[0 OBHyneHHsl rnokasaHb Ha aucrnei (iHgukatop
(5) noracHe).

— MigHimiTb KoWwwK (9), nepesiBLun pyuky (10) y Bep-
TVKaNibHE MOJNIOXEHHS, Ta AaiTe Hapavwkam onii
CTeKTU.

— Mputpumyioun KpuwKy (2) pykoto, BigkpuinTe i,
HaTUCHYBLUWN Ha KHOrMKY (8). LLLo6 yHWUKHYTK OTpu-
MaHH$ Oniky rapsi4um NapoMm, He HaXMNANTECS Hag,
GPUTIOPHULEIO | HE TPUMaWNTe PYKU Had €MHICTIO
3 onieio (4).

— Tpumatounce 3a pyuky (10), BUAMITb KOLIKK 3 FOTO-
BUMM NPOAYKTaMW i BUKNAAiTb rOTOBI NPOAYKTU Y
BiANOBIOHWI NocyA,

— [loBepHiTb perynatop Temnepatypu (7) HaniBo oo
ynopy i BUAMITb BUJIKY MEPEXEBOrO LUHYpa 3 pO3-
eTKu.

— [Javite npncTpoIo OCTUrHYTH.

KOPUCHI NOPAOMU

Oniga

BukopucToByiiTe pOCAMHHY ON1il0 BUCOKOI IKOCTi, nepe-

BaXHO padiHOBaHy.

— HanusarnTe onito B EMHICTb (4) 40 BKIIOYEHHS NpU-
napy.

—  @inbTpyinTe onito NicNs KOXHOrO BUKOPUCTAHHS.

MpoBoabTe @inbTpayilo Mmacna HacTynHUM crno-

co6om:

* [licns npurotyBaHHsI NPOAYKTIB BiAKOYIT Npuias
B Mepexi i aavite oii MOBHICTIO OXO/IOHYTU.

« [omicTite @inbTpytoumii nanip abo ToHKYy 6aBOB-
HSIHY TKaHVUHY B MeTasieBe cuto abo APYLLJISIK i po-
uinite onito.

— He amiwywTe pisHi Buan onin.

— [Mpwu TpuBanux iHTEpBanax Mix NpPUroTyBaHHsIM Mno-
pUii NPOAYKTIB BUMKHITb OPUTIOPHULIIO, HATUC-
HYBLUM Ta YTPMMYIOUM KHOMKY (6) OO0 OOHYNeHHs
nokasaHb Ha gucnnei (iHaukatop (5) noracHe).

— [poaykTn 3 BeNMKMM BMICTOM BOoAM (Hanpuknag,
KapToMns) Kpailie CMaxuTn 3 HEBEIKMMU iHTep-
Banamu, NepioagnyHo BUAMAOUYM KOLUMK i CTPYLLY-
1041 BMICT KOLUMKA.
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— [Micnsa cmaxeHHs nopuji Yincis BugansiitTe 3anmwkmn
NPOAYKTIB 3 0Aii BiApasy, TakuM Y1HOM MOXHA MPo-
DOBXUTY TEPMIH CIY>X0u onii.

— PerynapHo npoBoaeTe 3amiHy onii (npubnuaHo
nicns 8-12 3acTocyBaHb).

—  Oniio HeoBXiAHO 3aMiHWTH, SKLLLO BOHA MOYNHAE My-
3UPUTUCS NPW HarpiBaHHi, Mae HEMPUEMHUI CMakK
abo 3anax, a TakoX, SIKWO BOHa notemHina abo
crana rycroto.

— $kwo Bu BMKOPUCTOBYETE DPUTIOPHULIIO PIaKO,
36epiravite ofiito a0 XUP B 3aKPUTUX NNACTUKOBUX
ab0 CKIISIHMX EMHOCTSIX B MPOX0/I0AHOMY MicLi (ne-
PEBAXHO B XOJIOANSIBHUKY).

— He 36epiraiite onito y GpuUTIOPHALL.

PekomeHpaLii 3 NpuUroTtyBaHHs

— BuKOpuUCTOBYITE BMCOKOSIKICHY padiHOBaHy poc-
JINHHY ONil0 (Hanpuknag, COHSILUHUKOBY abo Kyky-
pyassHy).

— [pn cmaxeHHi KiNnbkox BUAIB NPOAYKTIB Yy nepLuy
yepry 3aBaHTaxyiTe MNpoAyKTW, WO BMMarailoTb
MEHLLOi TemnepaTypu 06poBNEHHS.

— [lepen cmaxeHHIM HOBOI MOpLi NPOAYKTIB noye-
Kavite 3-5 xBUNuUH ans Toro, Wob onis Harpinacs Lo
noTpi6Hoi Temnepatypu. Konu iHavkatop (5) 3aro-
pUTBLCS 3e/IeHMM KOJIbOPOM, NPUCTynanTeno npu-
roTyBaHHS1 HOBOI MOPLLi NPOAYKTIB.

—  YKWwo npoaykTn nigfasBanvcs nonepenHboi Tep-
Mi4HOT 06p0o6KM, SIK MpaBuno, iM noTpibHa BuLia
Temneparypa CMaXeHHs i MEHLUWI 4Yac NpuroTy-
BaHHS, HiXX CUPUM.

Yac npurortyBaHHs

Temnepa- Mpn6nusHmin

Mpoayktn Typa Bara (r) | yac cmaxeHHs
(xB.)

KpeseTtkn | 130 250 3~5
Linbyns 140 150 3~4
pnbun 140 300 6~8
Pr6bHe 150 250 5~6
odine
PnbHe 150 250 6~8
dine B
KNsapi
Pu6Hi 150 250 6~8
KOTNeTn
M’aco 170 400 7~10
KYCKOBE
Crelik 170 250 7~10
LLImaToukn | 180 300 7~10
Kypsidoro | 190 300 8~10
dine B
cyxapsix
KapTtonna | 190 700 10~12
dpi

09.12.2013 12:31:02 ‘ ‘



Mpumitka: Y 1abnuuyi BkasaHuii 4ac npuroTyBaHHs
npoAayKTiB y po3irpitoi oii (iHAnkaTop (5) cBiTUTLCS 3e-
JIeHVIM KOJIbOPOM). Harnsinavite 3a npoL.ecom rnpuroty-
BaHHS1 Ta KOPEKTYNTE Yac rpuroTyBaHHsi CaMOCTIlIHO.

Yincu

LLLo6 oTprMaTtK cMayHi XpyCTKi 4Yincu, 4OTPUMYIATECH

pekomMeHaaLin:

— HapixTe kapTtonio KpyXkamy TOBLLMHOKO MNpu-
6113Ho 0,5 MM. He BMKOPUCTOBYIiTE MOOAY Kap-
TOMNIO.

— O6nonocHiTe HapidaHy kapToOMJIo Mif, CTPyMEeHeM
XONoAHOI BoAM (ue 3anobiXuTb 3NUMNaHHIO okpe-
MMX LLUMATOYKIB Nif, 4aC NPUroTyBaHHS).

— [pocywiTe HapidaHy i NPoMUTY KapTonsio, Npo-
MOKHYBLLW ii YCTUM KyXOHHMUM PYLLUHUKOM.

3amopoxeHi NpoayKTH

— 3amMopoxeHi NpoaykTy HeobxigHO nonepeaHbLO Nno-
BHICTIO PO3MOPO3UTH, WOO YHUKHYTU GpPU30K ra-
psaYoi onii.

— BcraHoBuTb Temneparypy HarpiBaHHs ofiii Bigno-
BiLHO 10 MApPKyBaHHS HAa yNakoBLi NPoayKTy. AKLLO0
nofibHVx BKa3iBOK HEMAaeE, BCTaHOBITb Temnepa-
Typy npurotyeaHHsa 190 ° C.

— Mepw, HiXX NPUCTYNUTN A0 NPUIrOTYBAHHSA HACTYyM-
HOI nopuii NPOAyKTiB, AoYekanTecs, NOKU onis
HarpieTbCsl 4O BCTAHOBIEHOI Temneparypu i iHan-
Katop (5) 3aropuTbCs 3eNEHNM KOJIbOPOM.

YULLEHHA TA gorngan

— CnigkyliTe 3a YACTOTOO HArpiBasbHOro eneMeHTa i
OHULWA EMHOCTI ana macna (4), B iHWoMy BUNaaKy
MOXJIMBa NosiBa AMMy i cneum@iyHoro 3anaxy na-
natoyoi onii.

— BwuMkHITL NpuCTpIn BiO, Mepexi i JovekanTecsa no-
BHOMO OXONOOXEHHS Kopnycy dpuTiopHuui (1) i
onii.

—  BuiAmiTb kowwmk (9).

— BwiAMiTb eMHICTb ans onii (4), BUKOpUCTaHe macno
31uiATe y BiANOBIAHWIA NOCYA.

Baxxunuso:

* He 3nuBavite onito B pakoBuHy, a ytunidyuire ii pa-
30M 3 iHLLVMMYM OBy TOBUMM BiAXoAaMM.

*  Onito, NnpugatHy A1 NoJasbLIOro BUKOPUCTAHHS
HeobxiaHO npoginsTpyBaTy i 36eperty Ans Ha-
CTYMHOIro BUKOPUCTAHHSI.

—  3HiMiTb KpULLKY (2).

—  BHiIMHi YaCTUHW: KPULLIKY (2), EMHICTb Ans onii (4) Ta
KoMK (9) BUMUIATE TEMNIOIO BOAOK 3 BUKOPUCTAH-
HSIM HETPanbHOrO MUIOYOro 3acoby.

— He BukopucToByiiTe abpasuBHi Muiodi 3acobu Ta
MeTanesi WiTkK.
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YKPAIHbCKA

— Kopnyc (1) 3 30BHIWHbOI i BHYTPIiLUHbOI CTOPOHW
NPOTPITb M’AKOIO BOJIOFOI0 TKAHMHOIO, NOTIM BU-
TPiTb HAcyxo.

—  Kpuiuky (2) BATPIT Hacyxo i BCTaHOBITb Ha dpu-
TIOPHULLIO.

— CnigkyiiTe 3a TuM, Wo6 Boga He noTpannsna Ha
HarpiBasabHUN €NeMeHT NPUCTPOIO.

— 3abopOHEHO MUTK KPULLKY (2) B MOCYAOMWIHIN
MaLLWHi.

MonepepixeHHs:

Hikonu He 3aHypioviTe kopnyc ppuTiopHULi, mepe-

JKeBuii LUHYp a60 BUJIKY MEPEXXHOIO LHYpPa y Boay

abo 6yab-sKi iHwWi pignuHN.

3BEPIFTAHHA

— Tepepn ™M, ik NpUBpaTV NPUCTPIN Ha 36epiraHHs,
3pOBUTL MOrO YNLLEEHHS.

— 36epiraiiTe NpPUCTPili B CyXOMy MNPOXOJIOAHOMY
MicLi, HeLOCTYNMHOMY A1 OiTEN.

KOMMJIEKT NOCTAYAHHSA
DpuTiopHULA 3 EMHICTIO Ans ontii — 1 WwT.
Kowwuk ana npoaykTie — 1 WwT.
IHCTpyKUjs — 1 wT.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKHU
Hanpyra: 220-240 B, ~50 'y,
MoTyxHicTb: 1800-2000 BT

O6G’em onii: 2,5 n

Temnepartypa Harpiey: 130°C-190°C

BuipobHuk 3anviwae 3a co60oio npaBo 3MiHIOBaTy xa-
pakTepucTukn npunagy 6e3 rnonepesHLoro Mosifo-
MJIEeHHS.

Tepmin cnyxou npunagy — 5 pokis

FapaHTis
JloknafHi ymoBM rapaHTii MOXHa oTpumMaTu B aunepa,
o npogae gaHy anapartypy. lpu npep’sasneHHi
Oyab-aKoi nNpeTeHsii NpoTarom TepMiHy Aii AaHoi
rapaHTii BapTo npen’aBuTK Yek abo KBUTAHLLIO NpPo
MOKYMKY.

q3

Janwii  BUpi6  Bignosigae  BUMOram
[0  eNIeKTPOMArHiTHoOi  CyMICHOCTI, L0
npea’seasoTeest anpektusoo 2004/108/
EC Pagn €sponuv i po3rnopsiaxXeHHIM
2006/95/EC no HW3bKOBOJILTHUX arnapa-
Typax.
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BEJIAPYCKA4

DPbILIOPHILA

®pbiuopHiLa npbi3HayaHa Ans  abCcMaxBaHHS
pasHacTaliHbix npagyktay (nepaBaxHa 6ynbObl,
rapofHiHbl, Msica, pbiObl, LecTa, rpeiboy) y rapaybim
TRywybl uj anei (Gpbliuopsbt).

AMICAHHE

. Kopnyc
3aObIMHae Beyka
HagipanbHae akHO
3abIMHas EmicTacub ans aneto
IHObIKaTap npaubl
Tanmep
Parynsitap Tamnepartypbl
KHonka agkpbiLus Beyka
Kowblk ons npagykrtay

. CknagHas pyyka Kolublka
KHonka-dikcarap pyuki

dTgPeNogohwoN =

2o

NANSIP3O)KAHHE:
¥ BbIMAAKY MAA3EHHS GPbILIIOPHILLbI FAPAYbI
AJIEN MOXA MNPbIYbIHILL CYP’E3HbIS AMEKI,
TAMY CAYBILIE 3A TbiM, KAB CETKABbI LLIHYP HE
3BICAY 3 KPAIO MPALLOYHAW MABEPXHI | BbIY HA
HEOACSITAJIbHAN A9 A39LEN AONEMNIACLY.

MEPbI BSACMNEKI

Mepan BblkapbiCTaHHEM  @PBILIOPHILBLI  YBaxniBa

npaybiTariLe KipayHiLuTBa na aKcnayaraubli i 3axoysariLle

Aro Ha npauary ycaro TapMmiHa aKchayartaubli.

BbikapbicTOyBaliLe npbinagy TOMbki Ma sie npambiM

NPbI3HAY3HHI, SIK BblkNnaadeHa Y Aaa3eHbIM KipayHiuTee.

HanpaginbHbl 3B8apoT 3 NpbibopamM MoXa NpbIBECLi Aa

Aro NanoMki, NPbIYbIHEHHS LUKOAbI KapbiCTady Ui Siro

Maémacui.

» Tepapn ykno4sHHEM Yy CeTKy nepakaHanuecs, LTo
npauoyHae HanpyxaHHe npbibopa agnasspae
HanpyXaHHIO ceTki.

» CetkaBbl LWHYp 3abscneyaHbl «eypasinkamn»;
ykoyariue se y paseTky, fikasgs mMae Haa3elHbl
KaHTaKT 3a35MJIEHHS.

* Kab nasberHyup pbi3biKi Y3HIKHEHHS naxapy, He
BblKapbICTOYBaNLEe nepaxagHiki nNpbl NaakKIOY3HHI
npbinazbl Aa 9NeKTpblyHan paseTki.

¢ Kab nasberHyub pbI3blki Y3HIKHEHHA naxapy
Ui MapaxaoHHs  9NEeKTPbl4HbIM  TOKaMm, He
BbIKapbICTOYBaNLEe nepaxagHiki Npbl NaaKIOY3HHI
npbinagbl Aa 9NeKTpblyHan paseTki.

* PasmswNaliue npbinagy Ha poyHaw, ycToinnisan
uennaycTtonnisar naBepxHi Tak, kab pocTtyn ga
ceTkaBai paseTki 6bly cBabOAHBIM.

* BelkapbicToyBaiue npbinagy ¥ mMecuax 3 gobpai
BeHTbINAUbIAN. Kab nasberHyub y3rapaHHs, Hi ¥
AKiM pasde He pasmsllyanue npbinagy nobay ca
wTopami ui ¢ipaHkami, a Takcama He HakpblBaliLe
sie nagyac npaubl.

« He pasmsawyarue npoi6op 36ni3ky
nérkaysrapanbHbiX paybiBay, nanepbl, kapaoHa i
nnacrbika.
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*« He panywuyanue 3BicaHHS ceTkaBara LiHypa ca
cTana, a Takcama fAro KaHTakTy 3 rapadbiMmi
naBepxHsAMI, L BOCTPbIMi KaHTaMi KyxOHHain M.

« He BblKapbliCTOYBanue npoib6op na-3a
namMsLIKaHHAMI.

* He yknovyaiue npelibop npbl aacyTHacLi anew Y
émicracui.

* Hikoni He nakipaiue 6e3 Harnsay npelbop nagyac
npaubl, a Takcama y BbiNagky, kani anen ang
CMaXaHH$ ALLIYS He acThbly.

+ Kab nasberHyub anéxy napau, He Haxinsanuecs Hag,
npbibopam.

* He nakipanue agkpbITbiM Beyka GPbILIOPHILbI
nagyac sie npatbl.

« bBbyasbue acugapoXHbig: nag4ac npaubl Kopnyc
npbibopa MOLIHa HarpasBaeuua, He AakpaHanuecs
[a rapadbix NaBepxHay.

* Caublue 3a TbiM, kab y3poBeHb aneto Y GpbILLIOpHiLbl
Obly He HiX3M MiHiManbHa aa3Haki i He BbILAN
MakcimanbHam.

« [lpbl Npaupl 3 rapaysiM aneem BbiKapblCTOyBaNLe
TONbKi TOPMayCTOMliBae KyxOHHae npbuiagnse 3
LennaisanasaHbIMi pyHKami.

* Hikoni He 3niBanue anen, nakynb €H rapaysl, ganue
MY acCTbllb.

e [la mardbiMacui 3arpyxariue ¥ GpbILOpHILY Cyxis
npPaayKTbl, NakonbKi TpanjieHHe HaBaT HeBasikan
KOMbKacLj Binbraui ¥ rapadybl anen npbiBOA3ILL Aa
pacnblpCKBaHHA aneto.

* He neparpyxariue ¢pbILopHily npagykrtami. [ata
MO>a MpbIBECL, Aa X y3rapaHHs.

* Y BbiNagky y3rapaHHs aneto, agkioybiue npbidop
af, CeTKi i HakpblLe WYblibHAK, Na mMardbiMacLi
Herapy4an, TKaHHIO.

HI Y SIKIM PA3E HE 3AJ1IBAVLIE ArOHb BAZIOM!

* He nepacoysaiue npbibop, nakynb anen nns
CMaxaHHs uankam He actoly. [nsa nepaHocy
npbiiaabl BbIkapblCTOYBAWLLE PyHKi Ha KOpryce.

« Apkniouanue npelnagy an ceTki nepag, yYbicTkanm ui y
BbINagky, kani Bel €1 He kapbiCTaeLecs.

« [lpbl aokOY3HHI BiNKi ceTkasara LHypa 3 paseTki
He UfArHiLe 3a LWHYP, a TPbIMarnLecs 3a Bifky PyKown.

* He 6sipbiLecs 3a BiNKy ceTkasara LUHypa MOKPbIMi
pykami.

*« He kapsbiCTaniuecs npblnaganm y HenacpagHan
6ni3kacLi ag KyxOHHal pakaBiHbl, He Naasaprare
se Y3A3E5HHIO Binbravli.

* Kab nasberHyub yOapy aieKkTpbl4HbIM TOKaM He
anyckaviue ceTkaBbl LIHYpP, CEeTKaBylo BinKy Ui
cam npblbop y Bagy Ui No6bIA iHWbIS Bagkacui.
Kani rata ap6binocsa, HE BAPBILIECH 3a npeibop,
HeagknagHa afkoybiLe Aro an dsekTpaceTki i
TONMbKI Nacns ratara jactaHble npblbop 3 Bagbl.
3BsapHiLecs Y ayTapbi3aBaHbl CIPBICHbI LAHTP ANns
npasepki L pamMoHTy npbibopa.

* [epbiggbiyHa nNpaesipanile LdnacHaclb ceTkaBara
LHypa i BisIKi.
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+ 3abapaHsieuua BblKapblCTOYBaLlb Mpbinagy mnpbl
nawkoAXaHHI ceTkaBan BifKi Ui LWHypa, Kani sHa
npauye 3 nepabosiMi, a Takcama nacns se Naa3eHHs.
He cnpabyiiue camacToliHa pamaHTaBalb
npbinagy. Ma ycix nbiTaHHAX PaMOHTY 3BApTanLecs
Y ayTapbi3aBaHbl CIPBICHbI LIBHTP.

e [JapseHass npbinaga  He  npbi3HavaHa  4ons
BblKapbICTaHHS A3€eLbMi i loa3bMi 3 abmMexaBaHbIMi
MardbiMacLaMmi.

* [JapseHas npbinaga  He  npbi3HavaHa  aons
BblKapbICTaHHS A3eLbMi i loa3bMi 3 abmexaBaHbIMi
MardbiMacLUsaMmi, kani Tonbki acobaw, skas agka3sae
3a ix Osacneky, iM He pAan3eHbl afnaBefHbis
i 3pasymenbis iM iHCTpyKubli npa 6scnevyHae
BblKapbiCTaHHE npbinagbl i Tbix Hebscnekax,
AKig MOryub Y3Hikaub MNpbl fe HANPaBifibHbIM
BblKapbICTaHHI.

3 MepkaBaHHsiy Gsicneki A3Auen He nakipanue
noNiaTbINIEHaBbIA NakeThl, SKiS BblkapbiCTOyBaoLLua
¥ fkacui ynakoyki, 6e3 Harnagy.

e YBara! He passanaviye pa3eusMm rynsaub 3
noniaTehiA€HaBbIMi  nakerami Ui naEHKau.
Heb6scneka yaywwa!

« 3axoysaviLe npbinagy ¥ MecLbl HedaCTynHbIM Ans
n3auen.

MPbIJIALA PbIBHAYAHA TOJIbKI [J1 BbITABOMA
BBbIKAPBICTAHHS

MEPAA NEPLUbIM BblIKAPbICTAHHEM

Y Bbinagky TpaHcnapTaBaHHS Li 3axoyBaHHS

npbiiaabl Npbi NaHkaHak Tamneparypbl HeabxoAHa

BbITPbIMaLUb i€ npbl nakaéeav TamMneparypbl He

MeHeWi A3BIOX rag3iH.

— LUankam pacnakyiue npbiiagy i 3HiMiue nobbis
HaKJelKi, aKig 3amMiHaloLb npausl Npbiiagbl.

— [lpaBepue usnacHacup nNpbinagbl, nNpbl HagyHacui
nalKoAXaHHAY He KapbiCTaruecs npbiiagan.

— [lepap yk/wO4Y9HHEM  nepakaHanuecs, WTo
HanpyxaHHe 9neKTpblyHaW ceTki apnaespae
npauoyHamMy Hanpy>XXaHHo npbiiaab.

— 3HewmHis i YHyTpaHbia naBepxHi kopnyca (1)
npaTpbiLe MsaKKan BiNbroTHaM TKaHiHaW, 3aTbiM
BbITPbILLE HAcyxa.

ManspapxaHHe: He ganyLwyaiiye TpanJieHHs Baabl

Ha HarpaBaJibHbl 3/1eMEHT npbIGopa.

— [pbITpbIMBatOYbl Beuyka (2) pykou, aakpblile aro,
HaLLICHYYLLbI Ha KHOMKY (8).

— 3pabIMHbIA gaTani: Beyka (2), émictacub ons aneio
(4), kowbIk (9) cTapaHHa Npamebliiue LEnnan Bagon
3 BbIKapbICTAHHEM HenTpasibHara MbliHara CpoaKy.

— CrapaHHa npacywblile émictacub ona aneto (4) i
yCTaHasile fie ¥ npauoyHyto kamepy.

HazsipanbHae akHO
Kab nasberHyub 3anausiBaHHs HagipanbHara akHa (3),
3MaxLe YHYTPaHyio NaBepxHIo LKA aieeM.

Parynarap Tamneparypbl
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BEJIAPYCKA4

Parynatap ToaMneparypbl (7) 3abscneysae
nagTpbiMaHHe Tamnepatypbl anew y émicracui (4),
apisnadoH Tamneparyp ag 130 ga 190°C Hapae Wwblpokis
MarybiMacuj 419 NpbiraTaBaHHS PO3HbIX NPaaykTay.

IHpbIKaTap npawbi

YbipBOHLI KONep iHAblikaTapa (5) nakaseae Ha Toe,
LWITO Npbiaga 3Haxoasiuua y paxsiMe pasarpaBaHHs.
35AnéHbl KONep iHAablkaTapa nakasBae Ha [acsirHeHHe
ycTaHoyneHan Tamnepartypsl aneto y émicracui (4).

Tanmep

BbikapbiCcTOyBaliLe KHOMKy TainmMepa (6) 4as HacTPOWKi
yacy npaubl i NPbINbIHKY NPau3Cy npbirataBaHHs. Yac
npausl agocTpoysaeLua Ha abicniei Taimepa.

MNPbIFATABAHHE NPAJYKTAY

— YcTtaHasilue OpbILOPHILY 3a Cyxyl YCTOMNiByo
LlennaycTonnisyto nNaBepxHio.

— VYcrayue éwmictacub gng anew (4) y kopnyc
dpbiuopHiusl (1).

YBara: BbikapbicTOyBaub npbioop 6e3 émicracui

Ans aneio cTpora 3a6apoHeHa.

— 3aniue Yy émictacub (4) kans 2,5 nitpay aneto
nobpaii skacLi Tak, kab y3poBeHb aneto 3Haxoasiycs
namMix MiHimanbHar i MakcimanbHarm aasHakami Ha
YHyTpaHbiM 60Ky EémicTacLi (4) i 3a4blHiLe Beyka (2).

Hararka:

e PakameHnpgyeuua BblKapbiCTOYBaub
TONbKI BblcakasikaCHbisl padiHaBaHbIf
anei (cnaHe4HikaBbl, KYKypy3Hbl) | He
BbIKapbICTOyBaLb MaprapbiH Li cniBa4yHae
Macna, 60 siHbl He BbITPbIMJIIBAIOLUb MaBbILLAHAN
TOMneparypsbl.

e Y akacui ¢pbiLlOpy MOXHa BblKapbICTOyBalLb
CyMeCb XbIBEJIbHbIX i pacniHHbIX Tayw4ay y
agnaseAHacLi 3 pakameHayeMbIMi payanTami.

— YcrayueBinky ceTkasaraluHypay paseTky, pasgacua
rykasbl CirHan, i 3arapbluua nagcBaTieHHe Abicnnes
Tarimepa (6).

— YcTtaHasiue TamMneparypy Harpasy, NaBspHYYLUbl
pyuky parynsTtapa (7) na HeabxogHara niyb6aBara
nasHa4ysHHa (M. nyHKT «PakameHpaubli  na
npbirataBaHHIO»).

— YcraHaBiue 4ac npaupl, nacnggoyHa Haujickaroubl
KHOMKYy Tarimepa (6). [Mpa3 Hekanbki CeKyH[,
nacna ycrtaHoyki npbuiaga nadHe pasarpasauua,
iHobikaTap (5) 6ynse rapaup YbIPBOHBIM KONepam, a
CBeJYaHHi Ha abicnnei Mmipraub.

— Kani anenm Harpseuua pga ycraHoyneHan
TaMneparypbl, iHAoblikatap (5) Oyase rapaub
39/1EHBIM KONepam.

— PacublHiue pyudky (10) koLbika o npagykTay.

— 3arpysiue Y kowblk (9) HeabXxoaHyl0 KONbKaclb
npagyktay (npagykTbl NaBiHHbI Oblup CyXiMmi, Kani
npagykTbl 3aMapoxaHblisl, To nacnpadyiue CTPacLi
3 ix Ak mara 6onbL néay).

— [pbITpbIMBatOYbl Beyka (2) pykon, agkpbliiue §ro,
HaLICHYYLLbI Ha KHOMKY (8).
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BEJIAPYCKA4

AcusipoxHa narpysiue kouwblk (9) y émictacup 3
aneem (4) i WybIbHA 3a4blHiLe Beuka (2).

Anycuiue kowblk (9) y anen. [Ins ratara HauicHiue
Ha kHoMky (11) i nnayHa nepaesagiue pyyky (10) y
BepTbiKasbHae CTaHOBILLYA.

lykaBbl cirHan, €ki naytapaeuua, naeBefamiub
ab TbiM, LITO YCTAHOYNEHbl 4ac MpblraTaBaHHs
npanLuoy i Npbiiaga BblKNoYbINACcs.

Harartka:

.

Kani HeabxogHa npausirHyub npbirataBaHHe,
nayTapbiLie HACTPOViKY Tarimepa KHonkai (6).

Kani Bbl xapaeue BbIKIOYbILL Mpbinagy paHewn
ycTaHoyneHara 4acy, HauicHiue i yTpbimiiBariue
KHOMKY (6) Aa abHyNneHHs cBefYaHHsY Ha Abicrnei
(inobikaTap (5) 3aracHe).

MagHimMiue kowbik (9), nepamscuiywbl py4yky (10) y
BepThbikasbHae CTaHOBILIYA i Javile nikam aneto
cusYbl.

MpbITpbIMBatOYbl BeYka (2) pykon, aakpsbliiLe §ro,
HauiCHYYLWbI Ha KHOMKY (8). Kab nas3berHyub anéky
rapayai napan, He Haxinsauecs Hag GpbILOPHiLan
i He TpbIMaliLe pyki Hag, émicTacLo 3 aneem (4).
TpbiMatoybiCA 3a pydky (10), AacTaHbLe KOLUbIK
3 ratoBbIMi NpagykTami, BbIKNaA3iLe rarosbis
npaaykTbl Y aanasenHbl NOCYA,.

MaBsipHiue parynatap Tamnepartypbl (7) Hanesa
[a ynopa i BbILUSrHiLE BiNKy ceTkaeara LuHypa 3
paserTki.

[Jaiue npbinanse acTbilpb.

KAPbICHbIA MAPAbI

Aneit

BblkapbicTOyBaliLe ane BbiCOKaW sikacLi, nepasBaxHa
padiHaBaHbl.

Hanigaliue anen y émictacub(4) oa YKNOY3HHSA
npbibopa.
DinbTpyiiLe aner nacns KoxHara BblkapblCTaHHS.

Axsbiusynsaiue ¢inbTpaBaHHe anel0 HacCTYrHbIM
crocabam:

.

lacns npeirataBaHHs NPagykTay aakao4qbiLle
npbI6op af ceTki i Aarile anero yaakam acTbillb.
3wmscuiue  @inbTpyrodyto  narepy Ui TOHKYIO
GaBayHsiHylo TKaHiHy ¥ MeTasniyHae cita Ui ApyLusk
i npausasive anen.

He 3meLuBariLe po3HbIs ThiMbl aneto.

Mpbl NpausmbIx iHT3pBanax NamiX npbiratTaBaHHeM
nopubii nNpaaykTay Bbikaoyanle ¢GpPbILIOPHILY,
HaUiCHYYWbl | YTpbiMAaiBaloybl kKHOMkKy (6) na
abHyneHHsi cBef4aHHsAY Ha Abicnnei (iHabikatap (5)
3aracHe).

MpanykTbl 3 BANIKIM yTPbIMaHHEM BaAbl (HaNpbIknag,
6ynb6a) nenw cMaxabilb 3 HEBANiKIMI iHT3pBanami,
nepbisApliHa BbIMAlOYbl KOLLIK i NaaTpacaroybl
3MecCLIiBa KOLLbIKA.

Macna cmaxaHHa nopubli NpaaykTay Bbloansiue
paWTKi NpagykTtay 3 anetw agpasdy, TakiM 4YblHaM
MOXHa Nagoy>XbiLib TOPMIH CNyXObl aneto.
ParynsipHa pabiue 3ameHy aneto (NpblbnisHa nacns
8-12 yxbIBaHHAY).
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Aneii HeabxopHa 3aMsiHiUb, Kani EH navbiHae
ny3bipbiLya Npbl HarpaBaHHi, Mae HenpblEMHbI
CMak Ui nax, a Takcama, kani éH nausmHey ui cray
ryCTbIM.

Kani Bbl  BblkapbicTOoyBaeue  pbILIOPHILY
paaka, 3axoysaiue anev Ui Ty y 3adblHEHbIX
nAacTbiKaBbiX L  WKASHBIX  €MmicTacusax vy
npaxanofHbIM MeCLibl (NepaBaxHa Y xanaasifbHiky).
He 3axoyBarile aneit y GpbILLIOPHILLbI.

PakameHpaaubli Na npbiratTaBaHHIO

BbikapbicTOyBaliLe BbiCakaskacHbl padiHaBaHbl
anei (Hanpblknaa, CnaHeyHikasbl L KyKypy3Hbl).
Mpbl CMaxaHHi Hekanbkix Tbinay npagykray y
nepLlyio 4apry 3arpyxavile npagyktbl, SKis
natpabyioLb MEHLLAN TaMnepaTypbl anpaLioyki.
MNepan cmaxaHHeM HoBav nopubli NpagykTay
navakariue 3-5 xBiniH onsa Taro, kab anen Harpaycs
fa natpabHaii Tamnepatypbl. Kani ingbikatap (5)
Oynse rapaup 3971EHLIM Koslepam, npbicTynaiue Aa
npbirataBaHHs HOBal NOpLbli NpaaykTay.

Kani npapykTel nagssipranica nansapagHan
TOpMiYHal anpawoyLbl, ik npasina, im natrpadyeuua
60nbLU BbICOKAsi TAMMepaTypa CMaxkaHHs i MeHLLbI
Yyac npbirataBaHHs, YbiM CblPbIM.

Yac npbiraTaBaHHA

MpbIGNi3HBI
Mpapyktel | Tamnepartypa Bara |uac
pany patyp (rp.) |cmaxaHHs
(xBin.)
KpaBeTki 130 250 3~5
Lbi6yns 140 150 3~4
pbIObI 140 300 6~8
PbiGHas 150 250 5~6
nansHaBiua
PbiGHas 150 250 6~8
nanaHasiua
Y Knsipbl
PbIGHbIS 150 250 6~8
KaTneTol
Msica 170 400 7~10
KyckaBoe
Craik 170 250 7~10
Kasanauki 180 300 7~10
KypblHai 190 300 8~10
nansaHaBiupbl
¥ cyxapax
Bynbba ¢pbl | 190 700 10~12

Hararka: Y Tabniybl nakasaHbl Yac rpbirataBaHHs
npaaykray y pasarpatbim anei (iHasikatap (5)
rapbiub 3516HbIM Kosiepam). CadbiLe 3a npauacam
npbirataBaHHs | KapaKLUipyriLe Yac npbirataBaHHs
camacTtouiHa.
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Ybincsl

Ka6 aTpbiMaub CMayHbig  XPYMCTKisl  YbIMChl,

NPbLITPLIMIIBANLECS P3KAMEHOALLbIN:

— Hapaxue 6ynbby Kpyxkami TayLuubiHEN npbiGai3Ha
0,5 Mmm. He BbikapbicToyBaliLe manaayto 6ynsoy.

— AnanacHiue HapasaHylo O6ynbby nag CTpyMeHem
xanogHarn Bafpl (rata npagyxiniub 3ninaHHe
aco6HbIX kaBanadykay nagyac npbirataBaHHs).

— T[pacywsile HapaslaHylo i npambiTyio 6ynbby,
npamakHyyLLbl i€ YbICTbIM KYXOHHbIM PYYHIKOM.

3amapoxaHbif NPaayKTbl

— 3amapoxaHblsi NMpagykTel HeabxoAHa nanspagHe
uankam pasmaposiub, kab nasberHylp nbipcak
rapavara aneto.

— YcTaHaBiue TamMnepaTtypy HarpaBy anelo naBoasne
MapkKipoyki Ha nakaeaHHi NpaaykTa. Kani nago6HbIx
ykasaHHAy HfMa, YyCTaHaBsile Tamnepatypy
npbiratasanHs 190°C.

— Mepw, 4bIM MpbICTYNiILL A& MpbIraTaBaHHS
HaCTyMHar nopubli NpagykTay, Aayakanuecs, nakysb
anei Harpaeuua Aa ycTaHoyneHarn Tamneparypbl
i iHopikaTap (5) 6yase rapaub 3snEHBIM Konepam.

YbICTKA | Aornaa

— Caubiue 3a 4bICLiHEN HarpaBanbHara anemeHTa
i oHa éwmictacui ons anewo (4), y aaBapoTHbIM
BbINAAKy MarybiMa 3’ayneHHe AbiMy i cneupidivyHara
naxy nagnasneHara aneto.

— Aaknoybile npeulagy an cetki i gadakaniuecs
noyHara acTblBaHHS kopnyca ®pbILopHiubl (1) i
aneto.

— JacTaHbLe koLwbIk (9).

— JacTtaHbue émictacub ans aneto (4), ckapbiCTaHbl
anei 3niue y NpblaaTHbl NOCYA.

BaxHa:

* He 3nisaiiue anevi y pakasiHy, a yTbuaisyiile siro
pasam 3 iHLLbIMI 6bITaBbIMi aAX0AaMi.

* Anevi, npbigatHel 4715 Aanevara BblKapblCTaHHS
HeabxoaHa npaginbTpaBaub | 3axaBaub A4S
HacTyrHara BblKapbICTaHHS1.

— 3Himiue Beuka (2).

— 3ObIMHbIA  4YacTki: Beyka (2), émicTacupb Ansa
aneto (4) i kowblk (9) BbIMbILE LENNa BaJON 3
BbIKAPbICTAHHEM HelTpasibHara MbliiHara CPOAKY.

— He BbikapbicToyBaviLe abpasiyHbist MbliiHbISI CPOAKI i
MEeTani4HbIsA LWYOTKI.

— Kopnyc (1) ca 3HewHsira i YyHyTpaHara 60Ky
npaTpbIiLe MsKKal BiNbroTHaN TKaHiHaW, 3aTbiM
BbITPbILLE HACYyXa.

BEJIAPYCKA4

— Beuka (2) BbITpbILe Hacyxa i YycTaHaBiue Ha
pbILOPHiLLY.

— Caublue 3a TbiM, kab Baga He Tpannsna Ha
HarpaBasibHbl 3/IEMEHT Npbinaapl.

— 3abapoHeHa MbiUup Beuka (2) y nocypamblitHai
MallblHE.

MansapaaxaHHe:

Hikoni He anyckaiiue kopnyc pbILIOPHiLibI,

ceTkaBbl LUHYP Ui BifIKy ceTkaBara LuHypa y Baay Ui

J006bIA iHWbBIS BagKacyi.

3AXOYBAHHE

— Mepag, TbiM, ik NpbIGPaLb NPLIGOP Ha 3axoyBaHHe,
3pabiLle Aro YbICTKY.

— 3axoyBaiiLe npbibop y CyxiM npaxanoaHbIM MeCLibl,
HefacTynHbIM A5 A35Lei.

KAMMJIEKT MNACTAVKI

®dpeluopHila 3 émicTacuto onis aneto - 1 Wt
Kowwbik ana npagykray - 1 wr.

IHCTPYKUbIS - 1 WT.

TIXHIYHbIA XAPAKTAPbICTbIKI
HanpyxanHe: 220-240B ~50Iy
MarytHacupe: 1800-2000 BT

AG’ém aneto: 2,51.

Tamnepatypa Harpasy: 130°C-190°C

BeiTBOpUa nakigae 3a caboii npaBa 3MsHSLUb
xapakTtapbICTbiki  rnpbibopa 6e3  nanspaaHara
anaBsILLYIHHSI.

Tapmiu cnyx6bi npbi6opa - 5 ragoy

FapaHTbIf

MNappabsidHae anicaHHe yMOy rapaHTbiiiHara
abcnyroyBaHHs MOryT Gbilb aTpbiMaHbl y Taro abliepa,
y skora Obina HabbiTa TaxHika. Mpbl 3Bapoue 3a
rapaHTbIiHbIM abcnyroyBaHHem abaBsi3koBa MnasiHHA
OblLb Npaf’syneHa Kynyas anb6o KeiTaHubls ab annave.

EAL
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O’ZBEKCHA

FRITYUR

Frityur turli masalligni (asosan kartoshka, sabzavot,
go’sht, balig, xamir va go’zigorinni) gizigan jonivor moyi
yoki o’simlik yog'ida (frityurda) qovurishga mo’ljallangan

QISMLARI

1. Korpusi
Olinadigan qopgoq
Qaraydigan oyna
Olinadigan yog’ idish
Ishlayotganini ko’rsatadigan chiroq
Taymer
Haroratni o’zgartiradigan murvat
Qopgogni ochadigan tugma
Masalliq solinadigan savat

. Savatning yig'iladigan dastagi

. Savat dastagini mahkamlaydigan tugma

TgeeNookrwN

- O

OGOHLANTIRISH:

Frityur ag’darilib ketsa qizigan yog’ qattiq kuy-
dirishi mumkin, SHUNING UCHUN Elektr shnuri
stol chetidan osilib turmasLIGIGA, bolalarning
qo’li YETMAYDIGAN JOYDA Bo’LISHIGA QARAB
TURING.

EHTIYOT CHORALARI
Frityurni ishlatishdan oldin go’llanmasini diqgat bilan
o’gib chiging, jihoz ishlatiigan vaqtda qo’llanmasini
saglab olib qo’ying. Jihozni fagat bevosita magsadiga
muvofiq, qo’llanmasida aytilgandek ishlating. Jihoz
noto’g’ri ishlatilsa buzilishi, foydalanuvchi yoki uning
mulkiga zarar qgilishi mumkin.

« Elektrga ulashdan oldin jihoz ishlaydigan tok kuchi
elektr manbaidagi tok kuchiga to’'g’ri kelishini
tekshirib ko’ring.

« Elektr shnuriga Yevropa standartidagi vilka
biriktirilgan; uni fagat yerga ishonchli tutashgan
rozetkaga ulang.

* Yong'in chigmasligi uchun
ulaganda o’tkazgich ishlatmang.

* Yong'in chigmasligi, tok urmasligi uchun jihozni
rozetkaga ulaganda o’tkazgich ishlatmang.

« Jihozni tekis, issiqgqa chidamli joyga, rozetkaga qo’l
uzatish oson bo’ladigan qilib qo’ying.

« Jihozni havo yaxshi aylanadigan joyda ishlating.
YOng'in chigmasligi uchun jihozni hecham
deraza yoki eshik pardalari yaginiga go’ymang,
ishlayotganda ustini yopib qo’ymang.

« Jihozni tez yonadigan ashyolar, qog’'oz, karton va
plastik yaginiga qo’ymang.

« Elektr shnuri stol chetidan osilib turmasin, qgizigan
yuzalarga yoki mebel o’tkir girrasiga tegmasin.

« Jihozni xonadan tashqgarida ishlatmang.

+ Idishiga yog’ solinmagan jihozni ishlatmang.

+ Ishlayotganda va qovurishga ishlatiigan yog' xali
sovumagan bo’lsa jihozni garovsiz qoldirmang.

* Bug’ kuydirmasligi uchun jihoz ustiga engashmang.

« Ishlayotganda frityur gopgog’ini ochib gqo’ymang.

jihozni rozetkaga
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+ Ehtiyot bo’ling: ishlayotganda jihoz korpusi gizib
ketadi, uning gizigan yuzalariga qo’l tekkizmang.

» Frityurdagi yog’ eng kam chizig'idan pastga tushib
ketmasligi va eng ko’p chizig'idan oshib ketmasligiga
garab turing.

» Qizigan yog'ga fagat issiqga chidamli, dastagi issiq
o’tkazmaydigan oshxona asboblarini ishlating.

* Hech gachon gizigan yog'ni qo’yib olmang, sovushini
kutib turing.

« lloji boricha frityurga quruq masalliq soling, sababi
ozgina bo’lsa ham suv tegsa gizigan yog’' sachrab
ketadi.

« Frityurga ortigcha masalliq solmang. Masallig yonib
ketishi mumkin.

*  Yog' yonib ketsa jihozni elektrdan ajratib qo’ying,
ustiga qalin, iloji bo’lsa yonmaydigan, mato tashlab
yopib qo’ying.

HECH QACHON OLOVNI SUV SEPIB O’CHIRISHGA
HARAKAT QILMANG!

* Qovurishga ishlatiigan yog’ to’lig sovumaguncha
jihozni joyidan olmang. Jihozni faqat korpusidagi
dastagidan ushlab ko'taring.

* Tozalashdan oldin yoki ishlatiimayotgan bo’lsa
jihozni albatta elektrdan ajratib gqo’ying.

« Elektr vilkasini rozetkadan chigarganda elektr
shnuridan emas, elektr vilkasidan ushlab torting.

» Elektr vilkasini xo’l qo’l bilan ushlamang.

» Jihozni oshxona idish yuvgichiga yaqin qo'yib
ishlatmang, suv tekkizmang.

* Tok urmasligi uchun elektr shnurini, elektr vilkasini
va jihozning o’zini suvga yoki boshqa suyuglikka
solmang. Jihoz suvga tushib ketgan bo’lsa unga
QO'L TEKKIZMANG, tez elektrdan ajratib qo’ying,
shundan keyingina uni suvdan olsa bo’ladi.
Tekshirtirish yoki tuzattirish uchun jihozni vakolatli
xizmat markalziga olib boring.

« Elektr shnuri bilan vilkasini butunligini tekshirib
turing.

« Elektr vilkasi, elektr shunri shikastlangan, ishlab-
ishlamayotgan yoki tushib ketgan jihozni ishlatish
ta'giglanadi. Jihozni o’zingiz tuzatishga harakat
gilmang. Tuzattirish uchu vakolatli xizmat markaziga
olib boring.

» Jihoz bolalar yoki imkoniyati cheklangan insonlarning
ishlatishiga mo’ljallanmagan.

» Bolalar bilan imkoniyati cheklangan insonlarning
xavfsizligi uchun javob beradigan insonlar ularga
jihozni xavfsiz ishlatish qoidalarini to’liq va tushunarli
qilib o’rgatishmagan va noto’g’ri ishlatilganda
ganday xavf bo’lishi mumkinligini tushuntirishmagan
bo’lishsa jihoz bolalar bilan imkoniyati cheklangan
insonlarning ishlatishiga mo’ljallanmagan.

+ Bolalarni ehtiyot qilish uchun o’rashga ishlatilgan
polietilen xaltalarni garovsiz goldirmang.

* Diqgqat! Bolalar polietilen xalta yoki o’rashga
ishlatilgan plyonkani o’ynashlariga ruxsat bermang.
Bo’g’ilish xavfi bor!
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O’ZBEKCHA

« Jihozni bolalarning qo’li yetmaydigan joyga olib
qo'ying.

JIHOZ FAQAT UYDA ISHLATISHGA MO’LJALLANGAN

BIRINCHI MARTA ISHLATISHDAN OLDIN

Jihoz sovuqda olib kelingan yoki turgan bo’lsa

ishlatishdan oldin kamida ikki soat xona haroratida

turishi kerak.

— Jihozni qutisidan oling, ishlashiga xalaqit beradigan
yelimlangan yorliglarini olib tashlang.

— Shikastlanmaganini qarab ko’ring,
shikastlangan bo’lsa jihozni ishlatmang.

— Ishlatishdan oldin elektr manbaidagi tok kuchi jihoz
ishlaydigan tok kuchiga to’g’ri kelishini tekshirib
ko’ring.

— Korpusining (1) ichi bilan sirtini yumshoq nam mato
bilan arting, so’ng quruq mato bilan artib quriting.

Ogohlantirish: jihoz qizitgichiga suv tekkizmang.

— Qopgog'ini (2) ushlab tugmasini (8) bosib oching.

— Olinadigan gismlari: qopqgog’i (2), yog’ idishi (4) va
savatini (9) mo”tadil yuvish vositasi solingan iliq
suvda tozalab yuving.

— Yog’ idishini (4) yaxshilab quritib ish bo’lmasiga
qgo’ying

biror joyi

Qaraladigan oyna
Qaraladigan oyna (3) terlamasligi uchun oynaga ich
tomonidan o’simlik yog'i surib qo’ying.

Haroratni o’zgartiradigan murvat

Haroratni o’zgartiradigan murvat (7) idishdagi (4) yog’
haroratini 130 darajadan 190°C darajagacha o’zgartirib
pishiriladigan ovqat xilini ko’paytirish imkonini beradi.

Ishlayotganini ko’rsatish chirog’i

Chiroq (5) qizil yonsa jihoz giziyotgan bo’ladi. Chirogning
yashil yonishi idishdagi (4) yog’ belgilangan haroratgacha
qgiziganini bildiradi.

Taymer

Taymer (6) tugmasi bilan jihoz ishlaydigan vaqtni
o’zgartirish, ovgat pishishini to’xtatish mumkin. Belgilab
go’yilgan vaqt taymer displeyida ko’rinib turadi.

OVQAT PISHIRISH

— Frityurni quruq, gimirlamaydigan, issigga chidamli
joyga qo’ying.

— Yog' idishini (4) frityur korpusi (1) ichiga soling.

Diqqat: Jihozni yog’ idishini qo’ymasdan ishlatish

qat’iyan ta’qiglanadi.

— Yog’' idishiga (4) taxminan 2,5 litr sifati yaxshi
yog’ quying, quyilgan yog’ idish (4) ichidagi kam
chizig'i bilan ko’p chizig’ining o’rtasida bo’lishi kerak,
gopqog’ini (2) yoping.

Eslatma:

e Faqat yuqori sifatli tozalangan o’simlik yog’i
(pista, jo’xori yog’i) ishlatish tavsiya qilinadi,
margarin yoki sariyog’ ishlatmang, sababi ular
baland haroratda ishlatishga to’g’ri kelmaydi.
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* Reseptdagi tavsiyaga qarab qovurishga jonivor
yog’i bilan o’simlik moyini aralashtirib ishlatsa
bo’ladi

— Elektr vilkasini rozetkaga ulang, ovoz eshitilib taymer
(6) displeyi yorishadi.

— Murvatini (7) kerakli ragamga burab yog’ qgiziydigan
haroratni belgilab qo’ying («Tayyorlash hagidagi
tavsiyalar» bo’limida aytilgan).

— Taymer (6) tugmasini ketma-ket bosib ishlaydigan
vaqtini belgilab qo’ying. Vaqt belgilanganidan keyin
bir necha dagiga o’tgach jihoz qiziy boshlaydi,
chirog’i (5) qgizil yonadi, displeydagi ko'rsatgich esa
o’chib-yonib turadi.

— Yog' belgilangan haroratgacha qiziganidan keyin
chirog'’i (5) yashil yonib turadi.

— Masalliq solinadigan savat dastagini (10) oching.

— Savatga (9) pishiriladigan masalligni soling (masalliq
qurug bo’lishi kerak, agar masallig muzlagan bo’lsa
iloji boricha ko’proq muzini qoqib tushirishga harakat
qiling).

— Qopgog'ini (2) ushlab tugmasini (8) bosib oching.

— Ehtiyot bo’lib savatni (9) yog’ idishga (4) tushiring,
gopgog'’ini (2) zich yopib qo’ying.

— Savatni (9) yog'ga soling. Buning uchun tugmasini
(11) bosib dastagini (10) ohista tik gilib go’ying.

— Qaytarib eshitilayotgan ovoz belgilab go’yilgan vaqt
tugaganini bildiradi, so’ng jihoz o’chadi.

Eslatma:

* Agar yana ovqat pishirish kerak bo’lsa tugmasini
bosib taymerni (6) keyingi ovqat pishadigan vaqtga
o’tkazib qo’ying.

* Agar jihozni belgilab qo’yilgan vaqtdan oldin
o’chirmoqchi bo’lsangiz displeydagi ko’rsatgich
nolga tushguncha tugmasini (6) bosib ushlab turing
(chirog’i (5) o’chadi).

— Dastagini (10) tik qilibb savatni (9) ko'taring,
masalliqdagi yog’ oqib tushishini kutib turing.

— Qopgog’ini (2) ushlab tugmasini (8) bosib oching.
Issiq bug’ kuydirmasligi uchun frityur ustiga
engashmang, qo’lingizni yog' idish (4) ustiga
keltirmang.

— Dastagidan (10) ushlab pishgan masalliq solingan
savatni chigarib oling, pishgan masalligni idishga
oling.

— Haroratni o’zgartiradigan murvatini (7) chapga
oxirigacha burab qo’ying, elektr vilkasini rozetkadan
chigarib oling.

— Jihoz sovushini kutib turing.

FOYDALI MASLAHAT

Yog’

Fagat yuqori sifatli, iloji boricha tozalangan, o’simlik

yog'i ishlating.

— Yog'ni idishga (4) jihozni ishlatishdan oldin soling.

— Ishlatilganidan keyin har safar yog'ni filtrlab oling.

Yog’ quyidagicha filtrlanadi:

¢ Ovqat pishganidan keyin jihozni elektrdan ajratib
qo’ying, yog’ to’liq sovushini kutib turing.
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O’ZBEKCHA

e Filtrlaydigan qog’ozni yoki yuqa paxtali matoni
temir elak yoki suzgichga solib yog’ni suzib
oling.

— Har xil yog'ni qo’shib ishlatmang.

— Ovqgat pishirish orasi ko’p bo’lsa displeydagi
ko’rsatgich nolga tushguncha tugmasini (6) bosib
frityurni o’chiring (chirog’i (5) o’chadi).

— Tarkibida suv ko’p bo’ladigan masalligni (masalan,
kartoshkani) vaqt orasini yaqinroq qilib pishiring,
vaqti-vaqti bilan savatni chigarib ichidagi masalligni
silkitib turing.

— Bir ulush masalliq qovurilganidan keyin yog'dagi
masalliq qoldig’ini olib tashlang, shunda yog’ni
ko’proq ishlatilishga yetadi.

— Yog'ni almashtirib turing (taxminan 8-12 marta
ishlatilganidan keyin almashtiriladi).

— Qiziganda ko’pirsa, mazasi yoki hidi noxush bo’lib
golsa, gorayib yoki quyilib golsa yog'ni almashtirish
kerak.

— Agar frityurni kam ishlatsangiz yog’ yoki moyni yo-
piq plastik yoki shisha idishga solib salgin joyga olib
go’ying (iloji bo’lsa, sovutgichga olib qo’yish kerak).

— Yog'ni frityurning o’ziga solib olib go’ymang.

Ovqat pishirish borasidagi tavsiyalar

— Yugqori sifatli tozalangan o’simlik yog'i ishlating
(masalan, pista yoki jo’xori yog'i).

— Bir necha xil masalliq qovuriladigan bo’lsa oldin
pastroq haroratda pishadigan masalligni pishirib
oling.

— Keyingi masalliq ulushini qovurishdan oldin, 3-5
dagiga yog’ belgilangan haroratgacha qizishini kutib
turing. Chirog’i (5) yashil yonganda keyingi masalliq
ulushini pishirsangiz bo’ladi.

— Chala pishirib olingan masalliq xom masalligga
garaganda balandroq haroratda va kamroq vaqgtda
pishadi.

Ovgat pishish vaqti

Taxminan
. Harorat | Og’irligi ovuriladigan
Masalliq °C (g?.) o1 vagqti ¢
(dagiqa)
Krevetka 130 250 3~5
Piyoz 140 150 3~4
Qo’zigorin 140 300 6~8
Balig lahmi 150 250 5~6
Klyardagi baliq | 150 250 6~8
lahmi
Balig kotleti 150 250 6~8
Go’sht bo’lagi 170 400 7~10
Steyk 170 250 7~10
Tolgon sepilgan | 180 300 7~10
tovuq lahm 190 300 8~10
go’shti
Qovurilgan 190 700 10~12
kartoshka
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Eslatma: Jadvalda masalligning qizigan yog'da
pishadigan vaqti ko'rsatilgan (chirog’i (5) yashil yonadi).
Ovqat pishishiga qarab turing, pishadigan vaqtni o’zingiz
to’g’rilab qo’ying.

Chips

Chips qarsildoq bo’lib chigishi

maslahatga amal qiling:

— Kartoshkani qgalinligi taxminan 0,5 mm dan dumaloq
qilib to’g’rang. Yangi kartoshka ishlatmang.

— To'g’ralgan kartoshkani ogib turgan sovuq suvda
chayib oling (shunda pishayotgan kartoshka bir-
biriga yopishib qolmaydi).

— To'g’ralgan va yuvilgan kartoshkani toza oshxona
sochig’iga o’rab quriting.

Muzlagan masalliq

— Qizigan yog’' sachramasligi uchun muzlagan
masalligni oldin to’liq muzidan tushirish kerak.

— Yog' qiziydigan haroratni masalliq qutisida
ko’rsatilgandek qilib qo’yasiz. Agar pishadigan
harorati ko’rsatiimagan bo’lsa haroratni 190 °C qi-
lib go’ying.

— Keyingi masalliq ulushini qovurishdan oldin yog’
belgilangan haroratgacha qizishini kutib turing, yog’
giziganda chirog’i (5) yashil yonadi.

uchun quyidagi

TOZALASH VA EHTIYOT QILISH

— Qizigich bilan yog' idish (4) osti toza bo’lishiga
garab turing, yo'gqsa kuyayotgan yog'dan tutun va
hid chigadi.

— Jihozni elektrdan ajrating, frityur qorpusi (1) bilan
yog’ to’lig sovushini kutib turing.

— Savatni (9) oling.

— Yog’' idishini (4) oling, ishlatiigan yog'ni birorta
idishga quying.

Muhim ma’lumot:

*  Yog'ni idish yuvgichga to’kmang, boshqa maishiy
chiqindiga qo’shib axlatga tashlang.

* Keyin ishlatsa bo’ladigan yog’ni filtrlab, olib qo’yish
kerak.

— Qopgog'ini (2) oching.

— Olinadigan qgismlari: qopgog'i (2), yog’ idishi (4) va
savatini (9) mo”tadil yuvish vositasi qo’shilgan iliq
suvda yuving.

— Qirib tozalaydigan vosita, metall cho’tka ishlatmang.

— Korpusi (1) sirti bilan ichini yumshog nam mato bilan
arting, so’ng quruq mato bilan artib quriting.

— Qopqog'ini (2) quritib arting, frityurga qo’ying.

— Jihoz qizitgichiga suv tekkazmang.

— Qopgog'ini (2) idish yuvadigan mashinada yuvish
ta’qiglanadi.

Ogohlantirish:

Hech qachon frityur korpusi, elektr shnuri va elektr

vilkasini suvga yoki boshqa suyuqlikka solmang.

SAQLASH
— Saglab olib go’yishdan oldin jihozni yaxshilab
tozalang.
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O’ZBEKCHA

— Jihozni quruq, salgin va bolalarning qo’liyetmaydigan  Jihoz ishlaydigan muddat — 5 yil
joyga olib go’ying.
Kafolat shartlari

TO’PLAMI Ushbu jihozga kafolat berish masalasida hududiy diler
Yog' idishli frityur — 1 dona. yoki ushbu jihoz xarid giningan kompaniyaga murojaat
Masalliq solinadigan savat — 1 dona. qiling. Kassa cheki yoki xaridni tasdiglaydigan boshqa
Qo’llanma — 1 dona. bir moliyaviy hujjat kafolat xizmatini berish sharti
hisoblanadi.

TEXNIK XUSUSIYATI

Ishlaydigan tok kuchi: 220-240V, ~50Hz Ushbu jihoz 2004/108/EC Ko’rsatmasi aso-
Quyvvati: 1800-2000 W c € sida belgilangan va Quvvat kuchini belgi-
Yog' sig’'imi: 2,5 | lash Qonunida (2006/95/EC) aytilgan YAXS
Qizitish harorati: 130°C-190°C talablariga muvofiq keladi.

Ishlab chiqaruvchining oldindan xabar bermay jihoz
xususiyatini o’zgartirishga huquqi bo’ladi.
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GB

A production date of the item is indicated in the serial number on the technical data plate. A serial number is an elev-
en-unit number, with the first four figures indicating the production date. For example, serial number 0606xxxxxxx
means that the item was manufactured in June (the sixth month) 2006.

DE

Das Produktionsdatum ist in der Seriennummer auf dem Schild mit technischen Eigenschaften dargestellt. Die Se-
riennummer stellt eine elfstellige Zahl dar, die ersten vier Zahlen bedeuten dabei das Produktionsdatum. Zum Bei-
spiel bedeutet die Seriennummer 0606xxxxxxx, dass die Ware im Juni (der sechste Monat) 2006 hergestellt wurde.

RUS

Jarta npov3BoacTBa n3nenus ykasaHa B CEPUIAHOM HOMepe Ha Tabnnyke C TEXHUYECKMMU AaHHbIMU. CepuliHbli
HOMEp MpeacTaBnsieT coboi OAMHHAALATM3HAYHOE YMCNO, NEepBbIe YeTbipe undpbl KOTOPOoro o6o3HayaloT aaty
npounssoacTea. Hanpumep, cepuiiHblin Homep 0606XXXXXXX O3HAYaEeT, YTO U3aenne Gbino NPON3BEAEHO B MIOHE
(wecTtoi mecsiy,) 2006 ropa.

Kz

By/ibIMHbIH, LWbIFAapbINFaH Mep3iMi TexHuKanblk AepekTepi 6ap kectegeri cepusanblk Hemipae kepceTinreH. Cepusnbik
HeMip OH Gip caHHaH Typagbl, OHblH OipiHWI TepT caHbl WbiFapy Mep3imiH 6ingipeni. Mbicanbl, cepusinblk HOMIp
0606xxxxxxx 6onca, 6yn 6yribiM 2006 XbINabliH MayCbiM aviblHAA (anNTbIHLLbI ait) xacanfaHblH Gingipeai.

RO/MD

Data fabricarii este indicata in numarul de serie pe tabelul cu datele tehnice. Numarul de serie reprezinta
un numar din unsprezece cifre, primele patru cifre indicind data fabricarii. De exemplu, daca numarul de
serie este 0606xxxxxxx, Tnseamna cad produsul dat a fost fabricat in iunie (luna a asea) 2006.

cz

Datum vyroby spotfebice je uveden v sériovém ¢&isle na vyrobnim Stitku s technickymi udaji. Sériové &islo je jedenac-
timistni Cislo, z nichZ prvni Ctyfri Cislice znamenaji datum vyroby. Napriklad sériové Cislo 0606xxxxxxx znamena, ze
spotiebi¢ byl vyroben v Eervnu (Sesty mésic) roku 2006.

UA

Jara BnpobHuuTBa BUpOOY BKadaHa B CEPitHOMY HOMepi Ha Tabnuyui 3 TeXHiYHUMKU gaHumu. CepirtHnii Homep
npencraBnsie coboio oanHAAUATU3HAYHE YACNO, NepPLUi HOTUPU LMdPU SKOro 03HaYalTb AaTy BUpoOHUUTBa. Ha-
npuknag, cepinHnini Homep 0606XXXXXXX 03Ha4ae, WO BMPIOG OyB BUrOTOBNEHWNIA B YEPBHI (LLOCTU Micaup) 2006
POKY.

BEL

Jarta BbITBOpYacLi Bbipaby nakasaHa Yy CepbliiHbiM HymMapbl Ha Tabniyke 3 TOXHiYHbIMI Aan3eHbiMi. CepbliHbl
Hymap npaactaynse cabolo aasiHauLarae YbiCo, NepLubls YaTbipbl Niv6Obl skora abasHavatoupb AaTy BbITBOPYACLL.
Hanpsbiknan, cepbliiHbl Hymap 0606xxxxxxx a3dHadae, LTo Bbipab Obly 3pobneH Y 4apBeHi (LuocTbl MecsL) 2006 roaa.

uz

Mahsulot ishlab chigarilgan muddat texnik xususiyatlari yozilgan yorligdagi seriya ragamida ko’rsatilgan. Seriya ragami
o'n bitta ragamdan iborat bo’ladi, birinchi to’rtta son ishlab chigarilgan sanani bildiradi. Misol uchun, seriya ragami
0606xxxxxxx bo’lsa, mahsulot iyun (oltinchi oy) 2006 yili ishlab chigarilgan bo’ladi.
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