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DEEP FRYER

The deep fryer is intended for frying different food prod-
ucts (mostly potatoes, vegetables, meat, fish, dough,
mushrooms) in hot frying fat; you can use vegetable oil or
cooking fat as frying fat.

Description

1. On/off button

2. Thermostat indicator

3. Temperature control knob
4. Lid opening button

5. Removable bowl for oil

6. Removable basket handle
7. Frying basket

8. Removabile lid

9. Viewing window

10. Filter

ATTENTION!

In case of dropping of the deep fryer, hot oil can
cause serious burns, that is why provide that the
power cord does not hang from the edge of the oper-
ating 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 according to its intended purpose only, as itis

stated in this user 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 oper-
ating voltage of the unit corresponds to voltage of
your mains.

* The power cord is equipped with a “europlug”; plug it
into the socket with reliable grounding contact.

* 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 surface
with free access to the mains socket.

¢ Use the unitin places with proper ventilation. To avoid
fire, never place the unit near blinds or curtains and do
not cover it during operation.

¢ Do not place the unit near inflammable substances,
carton, paper or plastic.

¢ Do not let the power cord hang from the table, the
power cord must not come in contact with hot sur-
faces 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 operating
and when the frying oil hasn’t cooled off.

¢ To avoid steam burns, do not bend over the unit.

* Do not leave the deep fryer lid open during the unit
operation.

¢ Be careful: the unit body heats up strongly during
operation, do not touch its hot surfaces.

* Ensure that the oil level in the deep fryer is not below
the minimal mark “MIN” and not above the maximal
mark “MAX”.

* When working with hot oil, use only heat-resistant
kitchen tools with thermally insulated handles.
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* Never pour out hot oil, let it cool off.

* If possible, put dry ingredients into the deep fryer, as
getting even of a little moisture into hot oil leads to oil
splashing.

¢ Do not overload the unit with food products. It may
lead to their inflammation.

¢ In case of oil inflammation, unplug the unit immedi-
ately and cover the unit with a thick and, if possible,
non-burning cloth.

NEVER POUR WATER ON FIRE!

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

¢ Always unplug the unit before cleaning or when you do
not use the deep fryer.

* When disconnecting the power plug from the mains,
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 near the kitchen sink, do not
expose the unit 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 the unit was dropped into water, DO
NOT TOUCH the unit, unplug it immediately, and only
after that you may take the unit out of the water. Apply
to an authorized service center for testing and repair-
ing the unit.

* Do not allow children to touch the unit and the power
cord during operation.

* Do not allow children to use the unit as a toy.

¢ This unit is not intended for usage by children under
8 years of age. Place the unit out of reach of children
under 8 years of age during the operation and cooling
down of the deep fryer.

¢ Children aged 8 and over as well as disabled persons
can use this unit only under supervision of a person
who is responsible for their safety, if they are given
all the necessary and understandable instructions
concerning the safe usage of the unit and informa-
tion about danger that can be caused by its improper
usage.

* Keep the unit out of reach of children.

¢ Forchildren safety reasons, do not leave polyethylene
bags, used as a packaging, unattended.

Attention! Do not allow children to play with polyethylene

bags or packaging film. Danger of suffocation!

¢ Check the power cord and plug integrity periodically.
Do not use the unit if its body, power plug or power
cord have damages.

¢ To avoid damages, transport the unit in original pack-
age only.

¢ Do not repair the unit by yourself. If you find any dam-
ages, unplug the unit and apply to an authorized ser-
vice center.

THE UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD USAGE ONLY

BEFORE THE FIRST USE

After unit transportation or storage at low tempera-
ture, it is necessary to keep it for at least two hours
at room temperature before switching on.
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¢ Unpack the unit completely and remove any stickers
that can prevent unit operation.

¢ Check the unit for damages, do not use it in case of
damages.

¢ Before switching the unit, on make sure that your
home mains voltage corresponds to unit operating
voltage.

¢ Wipe the outer and inner surfaces of the unit body with
a soft damp cloth and then wipe dry.

Warning: Provide that no water gets into the bowl/

for oil.

* Holding the lid (8) with your hand, open it by pressing
the button (4) (pic. 1).

* Wash the removable parts - the bowl for oil (5), the
basket (7) and the lid (8) - thoroughly with warm water
and a neutral detergent. Attach the handle (6) to the
basket (7). To do this, press the metal legs of the
handle (6) together and insert them into the grooves
located in the inner part of the basket. Then, with light
pressing, fix the handle (6) in the holder on the upper
rim of the basket (7).

¢ Dry the bowl for oil (5) thoroughly and install it into the
process chamber.

Viewing window
To avoid weeping of the viewing window (9), lubricate the
inner surface with vegetable oil.

Temperature control knob

The temperature control knob (3) provides maintenance
of oil temperature in the bowl (5), the temperature range
from 130 to 190°C gives wide possibilities for cooking of
different products.

Operation indicator

The red color of the indicator (2) shows that the unit is
operating in the heating mode. When the indicator goes
out, this means that the oil temperature in the bowl set
with the control knob (3) is reached.

COOKING

* Setthe deep fryer on a dry, stable heat-resistant sur-
face.

* Insert the bowl for oil (5) into the deep fryer body.

Attention: Usage of the unit without the bowl for oil is

strictly forbidden.

¢ Fillthe bowl (5) with about 1,6 liters of oil of good qual-
ity in such way that the oil level is between the minimal
and maximal marks on the inner surface of the bowl
(5) and close the lid (8) (pic. 2, 3).

Note:

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

* You can use a mixture of animal and vegetable
fats for frying, according to the recommended
recipes.

¢ Insert the power plug into the mains socket.

* Switch the unit on by pressing the button (1), the heat-
ing indicator (2) will light up.
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¢ Set the heating temperature by turning the tempera-
ture control knob (3) to the necessary digital indica-
tion (see «Cooking recommendations» section).

¢ When the oil heats up to the set temperature, the indi-
cator (2) will go out.

¢ Putthe necessary quantity of products into the basket
(7) (products should be dry).

¢ Open the lid of the deep fryer (8). Carefully put the
basket into the bowl; avoid splashing. The curves of
the handle (6) should tightly embrace the edge of the
bowl (5), and the projection on the deep fryer body
should be between the two guides of the handle (6).
Close the lid.

e After you finish frying, open the removable lid (8) and
set the basket in a suitable position to let the excess oil
or fat drip off. For this purpose there is a correspond-
ing support on the side surface of the basket under
the removable handle (pic. 4).

*  Switch the unit off with the button (1) and unplug the
unit.

Note:

* Before repeated frying, wait until vegetable oil or
fat reaches the required temperature level each
time you put a new portion of food into the unit.

TIPS

Oil

Use vegetable oil of high quality, refined oil is preferred.

¢ Pour oil into the bowl (5) before switching the unit on.
* Filter oil after each usage.

* Perform filtration of oil in the following way: after
cooking unplug the unit and let the oil cool down com-
pletely; put filter 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.

¢ Atlongintervals between cooking of product portions,
switch the deep fryer off by pressing the button (1).

¢ ltis better to fry products with high content of water
(for instance, potatoes) in small intervals; take the
basket out and shake the content of the basket peri-
odically.

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

¢ Regularly change oil (approximately after 8-12 uses).

¢ Oil should be changed if it starts bubbling while heat-
ing, 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 containers in a cool place (pref-
erably in a fridge).

¢ Do not store oil in the deep fryer.

Cooking recommendations

¢ Use high quality refined vegetable oil (for instance,
sunflower seed or corn oil).

¢ When frying several types of products, put products
requiring lower processing temperature first.

¢ Before frying a new food portion, wait for 3-5 minutes
till the oil heats up to the required temperature. When
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Frying time

Products Temperature, °C Product amount (in | Approximate frying time

grams) (in minutes)

Shrimps 130 250 3-5

Onions 140 100 3-4
Mushrooms 140 300 6-8

Fish fillets 150 250 5-6

Fish fillet battered 150 250 6-8

Meat lumps 170 400 7-10

Steak 170 250 7-10

Pieces of chicken fillet in rusk| 180 300 7-10

flour 190 300 8-10

French fries 190 700 10-12

Note: The table shows time of frying in hot oil. Watch the cooking process and correct the frying time by yourself.

the indicator (2) goes out, start cooking a new por-
tion of products.

¢ Asarule, heat treated products require higher frying
temperature and less cooking time than raw products.

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 pota-
toes under a cold water jet (it will prevent separate
slices from sticking together during cooking); dry the
cut and washed potatoes using a clean dish-towel.

Frozen products

¢ Frozen products should be completely defrosted pre-
liminary to avoid splashing of hot oil.

* Set oil heating temperature as specified on the prod-
uct package. If there are no such recommendations
on the package, set the cooking temperature to 190°C.

* Before starting cooking the next portion of products,
wait till the oil heats up to the set temperature and the
indicator (2) goes out.

Cleaning and care

* Keep the heating element and the bottom of the bowl
for oil (5) clean, otherwise smoke and specific odor of
burning oil can appear.

¢ Unplug the unit and wait till the deep fryer body and
the oil cool down completely.

¢ Remove the basket (7).

* Remove the bowl for oil (5); pour out used oil in a suit-
able vessel.

Important:

* Do not pour out oil into the sink; dispose of it together
with other household waste.

* Oil that is suitable for further usage should be filtered
and stored for further usage.

* Remove the lid (8) (pic. 5).

* Wash the removable parts: the lid (8), the bowl for
oil (5) and the basket (7) with warm water and neu-
tral detergent.
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¢ Do not use abrasives and metal brushes.

¢ Clean the unit body from the inside and outside with a
soft damp cloth and then wipe dry.

*  Wipe the lid (8) dry and place it on the deep fryer
(pic. 6).

¢ Provide that no liquid gets on the heating element of
the unit.

* Do notwash the lid (8) in the dishwashing machine.

Warning:

Never immerse the deep fryer body, the power plug

or the power cord into water or other liquids.

Storage
¢ Clean the unit before taking it away for storage.
¢ Keep the unit away from children in a dry cool place.

Delivery set

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

Instruction manual - 1 pc.

Technical specifications
Power supply: 240 V ~ 50 Hz
Power: 1550 W

Oil capacity: 1.6 L

Heating temperature: 130-190°C

The manufacturer preserves the right to change the
specifications of the unit without a preliminary notifica-
tion.

Unit operating life is 5 yearsGuarantee

Details regarding guarantee conditions can be obtained
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.

laid down by the Council Directive 2004/108/EC and

C € This product conforms to the EMC-Requirements as
to the Low Voltage Regulation (2006/95/EC)
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FRITTIERGERAT
Das Frittiergerat ist flirs Fritieren von verschiedenen
Nahrungsmitteln (vorwiegend Kartoffeln, Gemiise,
Fleisch, Fisch, Teig und Pilzen) in heiBem Fritlirefett
bestimmt, als Fritlirefett kann man Pflanzendl oder
Kochfett benutzen.

Beschreibung

1. Ein-/Ausschalttaste

2. Thermostatanzeiger

3. Temperaturregler

4. Taste der Deckel6ffnung
5. Abnehmbarer Olbehélter
6. Abnehmbarer Korbgriff
7. Korb fiir Nahrungsmittel
8. Abnehmbarer Deckel
9. Sichtfenster

10. Filter

ACHTUNG!

Beim Absturz des Frittiergeréts kann das heiBe Ol starke
Verbriihungen verursachen, deswegen achten Sie dar-
auf, dass das Netzkabel vom Rand der Arbeitsflache
nicht herabhéngt und fiir Kinder unerreichbar ist.

SICHERHEITSMABNAHMEN

Lesen Sie die Betriebsanleitung vor der ersten Nutzung

des Frittiergerats aufmerksam durch und bewahren sie

diese wahrend der ganzen Betriebszeit des Gerats.

Benutzen Sie dieses Gerat nur bestimmungsmaBig und

laut dieser Bedienungsanleitung. Nicht ordnungsge-

maBe Nutzung des Gerats kann zu seiner Storung fiih-
ren, einen gesundheitlichen oder materiellen Schaden
beim Nutzer hervorrufen.

* Vergewissern Sie sich vor dem AnschlieBen des
Gerats ans Stromnetz, dass die Betriebsspannung
des Gerats und die Netzspannung ubereinstimmen.

* Das Netzkabel ist mit einem ,Eurostecker® aus-
gestattet; stecken Sie diesen in die Steckdose mit
sicherer Erdung ein.

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

* Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, standfeste und
hitzebestandige Oberflache so auf, dass ein freier
Zugang zur Steckdose gewahrt wird.

* Benutzen Sie das Gerat in gut bellifteten Raumen.
Um Brandrisiko zu vermeiden, stellen Sie das Gerat
auf keinen Fall in der Ndhe von Vorhdngen oder
Gardinen, bedecken Sie es wahrend des Betriebs
nicht.

* Es ist nicht gestattet, das Gerat in der Ndhe von
leicht entflammbaren Stoffen, Papier, Karton oder
Plastik aufzustellen.

* Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vom Tisch
nicht herabhangt, sowie heiBe Oberflachen oder
scharfe Rander der Kiichenmdbel nicht berihrt.

* Esist nicht gestattet, das Gerat drauBen zu benut-
zen.
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e Esist nicht gestattet, das Gerat ohne Ol im Behélter
einzuschalten.

* Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs oder
wenn das Frittierdl noch nicht abgekihlt ist, nie
unbeaufsichtigt.

*« Beugen Sie sich lber dem Gerat nicht, um
Dampfverbriihung zu vermeiden.

« Lassen Sie den Deckel des Frittiergerats wahrend
des Geréatebetriebs nicht offen.

* Seien Sie vorsichtig: wahrend des Betriebs wird das
Gehéduse des Gerats stark erhitzt, beriihren Sie die
heiBen Oberflachen des Gerats nicht.

e Achten Sie darauf, dass der Olstand im Frittiergerét
nicht unter der minimalen «MIN»-Marke und nicht
Uiber der maximalen «MAX»-Marke liegt.

e 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 abkdihlen.

* Laden Sie moglichenfalls trockene Nahrungsmittel
ins Frittiergerét, weil sogar eine kleine ins Ol gelangte
Feuchtigkeitsmenge zu dessen Abspritzen fiihrt.

< Es st nicht gestattet, das Frittiergerat mit
Nahrungsmitteln zu Uberlasten. Es kann zu ihrer
Entflammung fiihren.

e Bei der Entziindung des Ols trennen Sie das
Frittiergerat vom Stromnetz sofort ab und decken
Sie das Gerat mit einem dichten, moglichenfalls
nichtentflammbaren Stoff ab.

ES IST NICHT GESTATTET, DAS FEUER MIT WASSER

ZU LOSCHEN!

* Esist nicht gestattet, das Gerat umzustellen, bevor
das Fritier6l vollig abgekihlt ist. Benutzen Sie die
Griffe am Geh&use zum Tragen des Gerats.

¢ Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz immer ab,
wenn Sie es nicht benutzen oder Reinigung vorneh-
men mochten.

* Wenn Sie den Netzstecker aus der Steckdose her-
ausnehmen, 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 Feuchtigkeit
auszusetzen.

¢« Tauchen Sie das Netzkabel, den Netzstecker
oder das Gerat selbst nie ins Wasser oder andere
Fliissigkeiten, um das Stromschlagrisiko zu vermei-
den. Falls es geschah, BERUHREN SIE das Gerit
NICHT, trennen Sie es sofort vom Stromnetz ab und
erst danach holen Sie das Gerat aus dem Wasser.
Wenden Sie sich an einen autorisierten (bevollméch-
tigten) Kundendienst, um das Geréat priifen oder
reparieren zu lassen.

* Lassen Sie Kinder das Gerat und das Netzkabel wah-
rend des Betriebs nicht bertihren.

*« Es ist nicht gestattet, Kindern das Gerat als
Spielzeug zu geben.
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« Dieses Gerat ist nicht fiir den Gebrauch von Kindern
unter 8 Jahren geeignet. Wahrend des Betriebs und
des Abkiihlens des Frittiergerats stellen Sie es an
einem fiir Kinder unter 8 Jahren unzuganglichen
Ort auf.

* Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren und
behinderten Personen nur dann genutzt werden,
wenn sie sich unter Aufsicht der fur ihre Sicherheit
verantwortlichen Person befinden, und wenn ihnen
entsprechende und verstandliche Anweisungen
iber sichere Nutzung des Gerats und die Gefahren
bei seiner falschen Nutzung gegeben wurden.

* Bewahren Sie das Gerat an einem fur Kinder unzu-
ganglichen Ort auf.

*« Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie
Plastikttiten, die als Verpackung verwendet werden,
nie ohne Aufsicht.

Achtung! Lassen Sie Kinder mit Plastiktiiten oder

Verpackungsfolien nicht spielen. Erstickungsgefahr!

* Prifen Sie die Ganzheit des Netzkabels und des
Netzsteckers periodisch. Es ist nicht gestattet,
das Gerat zu benutzen, wenn das Gehause, der
Netzstecker oder das Netzkabel beschadigt ist.

* Um Beschéadigungen zu vermeiden, transportieren
Sie das Gerat nur in der Fabrikverpackung.

* Esist nicht gestattet, das Gerét selbstandig zu repa-
rieren. Bei der Feststellung von Beschadigungen
trennen Sie das Gerat vom Stromnetz ab und wen-
den Sie sich an einen autorisierten Kundendienst.

DAS GERAT IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM
HAUSHALT 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 Frittiergerat vollstandig aus und
entfernen Sie alle Aufkleber, die den Geratebetrieb
storen.

« Prifen Sie die Ganzheit des Gerats; wenn das Gerat
beschadigt ist, benutzen Sie es nicht.

*« Vor dem Einschalten des Gerats vergewissern
Sie sich, dass die Spannung des Gerats und die
Netzspannung Gibereinstimmen.

¢ Wischen Sie die Innen- und AuBenoberflachen des
Gehduses mit einem weichen und feuchten, und
danach mit einem trockenen Tuch ab.

Warnung: Lassen Sie Wasser in den Olbehilter

nicht gelangen.

* Machen Sie den Deckel (8) auf, indem Sie ihn halten
und die Taste (4) driicken (Abb. 1).

*« Waschen Sie die abnehmbaren Teile: den
Olbehalter (5), den Korb (7) und den Deckel (8) mit
Warmwasser und einem neutralen Waschmittel sorg-
faltig ab. SchlieBen Sie den Griff (6) an den Korb (7)
an. Dafiir pressen Sie die metallischen Klemmen
des Griffes (6) zusammen und setzen Sie sie in die
Aussparungen, die sich im inneren Teil des Korbes
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befinden. Danach befestigen Sie den Griff (6) mit
leichtem Druicken im Halter am oberen Rand des
Korbes (7).

e Trocknen Sie den Olbehdlter (5) griindlich ab und
stellen Sie ihn in die Arbeitskammer auf.

Sichtfenster

Um das Beschlagen des Sichtfensters (9) zu vermei-
den, schmieren Sie die innere Oberflache des Fensters
mit Pflanzendl.

Temperaturregler

Der Temperaturregler (3) gewadhrleistet die
Temperaturhaltung des Ols im Behalter (5), der
Temperaturbereich zwischen 130 und 190°C bietet
breite Moglichkeiten flir die Zubereitung verschiedener
Nahrungsmittel.

Betriebskontrolleuchte

Die rote Farbe der Betriebskontrolleuchte (2) zeigt,
daB das Gerat im Erhitzungsbetrieb lauft. Wenn die
Betriebskontrolleuchte erlischt, ist die mit dem Regler
(3) eingestellte Oltemperatur im Behélter (3) erreicht.

NAHRUNGSMITTELZUBEREITUNG

« Stellen Sie das Frittiergeréat auf eine trockene stand-
feste und warmebestandige Oberflache auf.

e Setzen Sie den Olbehilter (5) ins Gehduse des
Frittiergerats ein.

Achtung: Es ist strengstens untersagt, das Gerat

ohne Olbehilter zu benutzen.

« GieBen Sie ungefiahr 1,6 Liter Ol hoher Qualitat in
den Olbehélter (5) so ein, dass der Fiillstand von Ol
zwischen der minimalen und der maximalen Marke
an der inneren Seite des Behélters (5) liegt, und
schlieBen Sie den Deckel (8) zu (Abb. 2, 3).

Anmerkungen:

* Es ist empfohlen, nur hochwertiges raffiniertes
Pflanzendl (Sonnenblumen- oder Maisdl) und keine
Margarine oder Milchbutter zu benutzen, weil die
letzteren hohe Temperaturen nicht aushalten.

e Als Frittire kann ein Gemisch von tierischen und
pflanzlichen Fetten gemaB den empfohlenen
Rezepten verwendet werden.

* Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

* Schalten Sie das Gerat mit der Taste (1) ein, dabei
leuchtet der Erhitzungsanzeiger (2).

« Stellen Sie die Erhitzungstemperatur ein, indem Sie
den Griff des Temperaturreglers (3) bis zum notwen-
digen Zahlenwert drehen (sehen Sie den Paragraph
«Empfehlungen zur Zubereitung»).

« Wenn das Ol bis zur eingestellten Temperatur aufge-
heizt wird, erlischt der Anzeiger (2).

* Legen Sie die notwendige Menge Nahrungsmittel
in den Korb (7) ein (die Nahrungsmittel sollen tro-
cken sein).

* Machen Sie den Deckel des Frittiergerats (8) auf.
Senken Sie vorsichtig den Korb in den Behélter,
dabei vermeiden Sie das Ausspritzen. Dabei mis-
sen die Biegungen des Griffes (6) den Rand des
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Fritierzeit
Nahrungsmittel Temperatur, °C Nahrungsmittelmenge Ungefdhre Fritierzeit (in Minuten)
(in Gramm)
Krevetten 130 250 3-5
Zwiebel 140 100 3-4
Pilze 140 300 6-8
Fischfilet 150 250 5-6
Fischfilet im Backteig 150 250 6-8
Stiickfleisch 170 400 7-10
Steak 170 250 7-10
Hiihnerfiletstiicke in 180 300 7-10
Panierbrosel 190 300 8-10
Pommes frites 190 700 10-12

Anmerkung: In der Tabelle ist die Fritierzeit von Nahrungsmitteln in erhitztem Ol angegeben. Passen Sie auf die

Zubereitung auf und korrigieren Sie die Fritierzeit selbstandig.

An

Behalters (5) dicht umfassen, und die Vorsprung am
Gehause des Frittiergerats muB sich zwischen den
beiden Schienen des Griffes (6) befinden. SchlieBen
Sie den Deckel.

Nach dem Fritieren 6ffnen Sie den Deckel (8) und
stellen Sie den Korb in eine giinstige Position fiir OI-
und Fettabtropfen auf, um uberschiissiges Ol oder
Fett zu entfernen. Dafiir gibt es eine Stiitze an der
Seitenfliche des Korbs unter dem abnehmbaren
Griff (Abb. 4).

Schalten Sie das Gerat mit der Taste (1) aus und
trennen Sie es vom Stromnetz ab.

merkung:

Beim mehrmaligen Fritieren warten Sie ab,
bis sich Pflanzenél oder Fett zur notwendi-
gen Temperatur beim Zugeben jeder neuen
Nahrungsmittelportion erhitzt.

NUTZHINWEISE

(o]}

Benutzen Sie nur hochwertiges Pflanzendl, vorwiegend
raffiniert.

GieBen Sie das Ol in den Behdlter (5) vor der
Einschaltung des Geréts ein.
Filtrieren Sie das Ol nach jeder Nutzung.

Filtrieren Sie das Ol folgendermaBen: trennen
Sie das Geréat nach der Nahrungsmittelzubereitung
vom Stromnetz ab und lassen Sie das Ol véllig
abkiihlen; legen Sie Filterpapier oder einen diin-
nen Baumwollstoff ins Metallsieb oder einen
Durchschlag ein und filtrieren Sie das OI.

Mischen Sie verschiedene Olarten nicht zusammen.
Bei langen Pausen wahrend der Zubereitung
von Nahrungsmittelportionen schalten Sie das
Frittiergerat aus, indem Sie die Taste (1) driicken.
Nahrungsmittel mit hohem Wassergehalt (z.B.
Kartoffeln) werden am besten mit kleinen Pausen
fritiert, indem Sie den Korb ab und zu herausnehmen
und den Inhalt des Korbes schtteln.
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Entfernen Sie die Reste der Nahrungsmittel aus
dem Ol gleich nach der Zubereitung einer Portion
Nahrungsmittel, dadurch konnen Sie die Haltbarkeit
von Ol erhéhen.

Wechseln Sie das Ol regelméBig 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 Frittiergerat selten benutzen, bewah-
ren Sie Ol oder Fett in geschlossenen Plastik- oder
Glasbehaltern an einem kihlen Ort (am besten im
Kihlschrank) auf.

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

Empfehlungen zur Zubereitung

Benutzen Sie nur hochwertiges raffiniertes
Pflanzendl (z.B. Sonnenblumendl oder Maisol).
Beim Fritieren einiger Nahrungsmittelarten laden Sie
in erster Linie die Nahrungsmittel, die eine niedrigere
Temperatur erfordern.

Warten Sie 3-5 Minuten vor dem Fritieren einer
neuen Portion von Nahrungsmitteln ab, damit das
Ol bis zur notwendigen Temperatur erhitzt. Wenn
der Anzeiger (2) erlischt, gehen Sie zur Zubereitung
einer neuen Nahrungsmittelportion tber.
Thermisch vorbearbeitete Nahrungsmittel brauchen
in der Regel hohere Frittiertemperatur und weniger
Zeit fur die Zubereitung, als rohe Nahrungsmittel.

Chips

Um schmackhafte knusprige Chips zu bekommen,
beachten Sie folgende Empfehlungen: schnei-
den Sie Kartoffeln in ca. 0,5 mm dicke Scheiben.
Benutzen Sie keine jungen Kartoffeln; spiilen Sie die
geschnittenen Kartoffeln unter dem Kaltwasserstrahl
(dies verhindert das Zusammenkleben von einzel-
nen Kartoffelscheiben wahrend der Zubereitung);
trocknen Sie die geschnittenen und gewaschenen
Kartoffeln mit einem sauberen Kiichentuch leicht ab.
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Eingefrorene Nahrungsmittel

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

« Stellen Sie die Oltemperatur entsprechend der
Markierung auf der Nahrungsmittelverpackung.
Wenn keine solchen Hinweise auf der
Verpackung angegeben sind, stellen Sie die
Zubereitungstemperatur auf 190°C.

* Bevor Sie zur Zubereitung der nachsten Portion der
Nahrungsmittel Gibergehen, warten Sie ab, bis das
Ol bis zur eingestellten Temperatur aufgeheizt wird
und der Anzeiger (2) erlischt.

Reinigung und Pflege

* Passen Sie auf die Sauberkeit des Heizelements und
des Bodens des Olbehélters (5) auf, anderenfalls
kann Rauch und ein typischer Geruch brennenden
Ols entstehen.

* Trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz ab und warten
Sie ab, bis das Gehause des Frittiergeréts und das Ol
komplett abgekiihlt werden.

* Nehmen Sie den Korb (7) heraus.

* Nehmen Sie den Olbehalter (5) heraus, gieBen Sie
das verbrauchte Ol in ein passendes Geschirr ab.

Wichtig:

» Es ist nicht gestattet, das Ol in den Waschbecken
abzugieBen, entsorgen Sie es mit anderen
Haushaltsabfallen.

» Das fiir die weitere Nutzung geeignete Ol muss filt-
riert und bis zur nachsten Nutzung gelagert werden.

* Nehmen Sie den Deckel (8) ab (Abb. 5).

* Waschen Sie die abnehmbaren Teile: den Deckel (8),
den Olbehélter (5) und den Korb (7) mit warmem
Wasser und einem neutralen Waschmittel ab.

* Esistnicht gestattet, Abrasivmittel und Metallbirsten
zu benutzen.

¢ Wischen Sie die Innen- und AuBenoberflache des
Gehauses des Gerats mit einem weichen und feuch-
ten und danach mit einem trockenen Tuch ab.

* Trocknen Sie den Deckel (8) ab und stellen Sie ihn
aufs Frittiergerat auf (Abb. 6).

* Achten Sie bitte darauf, dass Wasser aufs
Heizelement des Gerats nicht gelangt.

* Es ist nicht gestattet, den Deckel (8) in der
Geschirrspilmaschine zu waschen.
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DEUTSCH

Warnung:

Tauchen Sie nie das Gehduse des Frittiergerdats,
das Netzkabel oder den Netzstecker des Geréts ins
Wasser oder andere Fliissigkeiten.

Aufbewahrung

* Bevor Sie das Gerat zur Aufbewahrung wegpacken,
reinigen Sie es.

* Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen, kithlen
und fur Kinder unzuganglichen Ort auf.

Lieferumfang

Frittiergerat mit Olbehélter — 1 St.
Korb flir Nahrungsmittel — 1 St.
Bedienungsanleitung — 1 St.

Technische Eigenschaften
Stromversorgung: 240 V ~ 50 Hz
Leistung: 1550 W
Olfassungsvermogen: 1,61
Aufheizungstemperatur: 130-190°C

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, Design
und technische Eigenschaften des Gerdts ohne
Vorbenachrichtigung zu verandern.

Die Nutzungsdauer des Geréts betrdgt 5 Jahre

Gewabhrleistung

Ausflhrliche Bedingungen der Gewahrleistung kann
man beim Dealer, der diese Gerdte verkauft hat, be-
kommen. Bei beliebiger Anspruchserhebung soll man
wahrend der Laufzeit der vorliegenden Gewahrleistung
den Check oder die Quittung tiber den Ankauf vorzule-
gen.

Das vorliegende Produkt
Forderungen der elektromagnetischen
c € Vertraglichkeit, die in 2004/108/EC - Richtlinie des
Rates und den Vorschriften 2006/95/EC (iber die
Niederspannungsgeréte vorgesehen sind.

entspricht den
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PYCCKUH

OPUTIOPHULA

dpuTiopHMLa NpefHa3HadeHa ans o6xaprBaHus pas-
HOOOPa3HbIX MPOAYKTOB (MPEUMYLLECTBEHHO KapTo-
densa, oBoLlen, Msca, pbibbl, TECTa, IPUOOB) B ropsiyemM
dpuTiope, B kayecTBe ¢puTiopa MOXET WUCNoNb30-
BaTbCH PACTUTENbHOE MACI0 UMV KYJIMHAPHbIN XUP.

Onucanune

1. KHonka BKJIIO4EHWS/BbIKITIOYEHMS
2. Wnpukartop TepMocTarta

3. Perynatop temneparypbl

4. KHOMKa OTKPbITUS KPbILLKN

5. CbéMHasi EMKOCTb 419 Macna
6. CbEMHasi pyyka KOP3UHbI

7. KopauHa onst npoaykToB

8. CbEMHas KpblLLka

9. CMOTpOBOE OKHO

10. dunbTp

BHUMAHMUE!

B cnyuyae nageHus ¢GpuTIOpHULLI ropsiyee Macno
MOXET MPUYMHUTb CEepbe3Hbleé 0XOru, No3ToOMy
cnepuTe 3a TeM, 4TOGbl CETEBOI LLUHYP He CBucan
c Kpas pabouyeii noBepxHOCTU 1 Gbin Ha HepocsAra-
€eMOM Ang AeTeil PaCCTOAHUN.

MEPbI BEBOMNACHOCTU

Mepen, ncnonb3oBaHnem GPUTIOPHULBI BHUMATENBHO

NpoYUTaNTE MHCTPYKLMIO MO 3KCryataumm n coxpa-

HSIITE €€ B Te4YEeHNe BCEro Cpoka akcnayatauum.

Mcnonb3yinTe yCTPOMCTBO TONbKO MO €ro npsiMmomy

Ha3HaYeHWIO, Kak W3NOXEHO B OAHHOW WHCTPYKUUWN.

HenpasunbHOe o6paLLeHne C yCTPONCTBOM MOXET Npu-

BECTM K €ro nonomMke, NpuYMHEHMIO Bpeaa nosb3oBa-

TeNo NN ero NMyLLEECTBY.

¢ [lepepn BkMOYEHVEM B CeTb yOoeamTecb B TOM, YTO
paboyee HanpspkeHue YCTPOMCTBa COOTBETCTBYET
HanpsXXeHWIO 3NeKTPOCETU.

¢ CeTeBOW LUHYP CHAGXEH «€BPOBUJIKOWN»; BKJIOHANTE
€6 B 9/1IEKTPUYECKYIO PO3ETKY, UMEIOLLYIO HAOEXHbIN
KOHTaKT 3a3eMeHMs.

. Bo u3bexaHne pucka BO3HUKHOBEHUSI Moxapa
VAN MOPaXeHUs 9N1EeKTPUYECKUM TOKOM HE UCMOSb-
3yiTe NepexofHNKN NPU NOAKIOYEHUN YCTPOCTBA
K 9NEeKTPUYEeCKo po3eTke.

¢ PasmeLlLanTe yCTPOMCTBO Ha POBHOW, YCTONYMBOM
TEnMOCTONKOM MOBEPXHOCTU Tak, Y4TOObI AOCTYN K
CEeTeBOI po3eTke Obl1 CBOOOAHBIM.

*  Wcnonb3ayiTe yCTPOMCTBO B MECTaxX C XOPOLLEN BEH-
Tunsumenn. Bo nsbexaHve BO3ropaHnsi HU B KOEM
cryyae He pasmMeLLarite yCTPOMCTBO PSAOM CO LUTO-
pamMun 1AM 3aHaBeCKamMu U He HakpbiBaliTe ero BO
BpeMsi paboThbl.

* He pacnonaraiiTe ycTponcTBO BOAM3N NErKOBOC-
NJIaMeHSIOWNXCS BeLecTB, Bymarn, kapToHa unm
nnacrtuka.

* He ponyckante CcBUCaHUSI CETEBOro LWHypa CO
cTONna, CETEBOW LLUHYP HE JOJIXKEH KOHTAKTUPOBATb C
ropsi4nMUN NOBEPXHOCTSIMU MW OCTPLIMU KPOMKaMU
KYXOHHOI mebenu.

* He uncnonb3ynTe yCTPOMCTBO BHE MOMELLEHUN.

¢ He BKk/tO4arnTe yCTPONCTBO Npu OTCYTCTBMM Macna
B EMKOCTWU.

* Hwukorpga He ocTaBnsiiite 6€3 NpPMCMOTPA YyCTPOCTBO
B MpoLecce paboTkl, a Takxe B Ciyyae, eciv Macio
LS XKapKu eLwé He OCTbINO.

*  Bo unsbexaHue oxora napom He HakJIOHSANTECh Hap,
YCTPOMCTBOM.

¢ He octaBnanTe OTKPbLITON KPbILLKY GPUTIOPHULEI BO
BpeMs eé paboTbl.

* bBynbre OCTOpPOXHbI: BO Bpems paboTbl Kopnyc
YCTPOMCTBA CUJIbHO HarpeBaeTcs, He JaoTparnsan-
TeCb [0 ropsiymx NOBEPXHOCTEN.

* CnepuTe 3a TeM, 4TOObI ypOBEHb Macsna Bo GpuUTIOp-
HULe Obln HE HUXE MUHUMaNbHOM 0TMETKM «MIN» 1
He Bbllle MakCUMasnbHOM OTMETKMN «MAX».

¢ [lpn paboTe C ropsiyMMm MaciioM MWCMNOJNb3yinTe
TOJSIbKO TEPMOCTOMKME KYXOHHbIE MPUHAANEXHOCTU
C TeNI0N30NUPYIOLLIMMWN PyHKaMU.

¢ Hwukorga He cnvBanTe Macno, eciiv OHO rops4ee,
panTe emy OCTbITb.

¢ [lo BO3MOXHOCTWM 3arpyxante BO (PPUTIOPHULY
Cyxue npoAayKTbl, MOCKOMbKY MonagaHve paxe
HebOoNbLIOro KonM4YyecTBa Bflary B ropsiyee Macio
NPUBOAMT K Pa3bpbI3rMBaHuMio Macna.

* He neperpyxalite ¢GpuTIOpHULYY NpoaykTamu. ITO
MOXeT NPMBECTU K X BO3rOPaHUIO.

* B cnyvae Bo3ropaHus macna HemeaJIeHHO OTKIO-
4nTe YCTPOMCTBO OT 3NIEKTPOCETUN U HAaKPOMTE NAoT-
HOM, NO BO3MOXHOCTU HErOPIOYen, TKaHbIO.

HU B KOEM CJIYYAE HE 3AJINBAUTE OlOHb

Bogon!

* He nepemelwarnite yCTPOMNCTBO A0 Tex Mop, Moka
Macso AJ151 XXapKun NOAHOCTBLIO He OCTbI0. [ng nepe-
HOCa YyCTPOMCTBA MCMONL3YNTE PYHKU HA KOPMyCe.

* O6sA3aTenbHO OTK0YaNTE YCTPONCTBO OT 3NEeKTPU-
4eCKOM CeTu nepen, YNCTKON nnn B criyyae, ecnu Bbl
bpUTIOPHULLEN HE NOSIb3YyeTeCh.

¢ [lpn OTKNIOYEHUM BUJIKM CETEBOrO LUHYpa OT 3/iekK-
TPUYECKOWN PO3ETKN HE TAHUTE 3a LUHYP, a AepXu-
TeCb 3a BUJKY PYKOW.

* He Geputecb 3a BUSIKY CETEBOrO LUHYpPa MOKPbIMU
pykamu.

¢ Henonb3yntecb yCTPONCTBOM B HEMOCPEACTBEHHOM
611M30CTN OT KYXOHHOM PaKOBWHbI, HE NOABepranTe
YCTPOMCTBO BO3OENCTBUIO BNaru.

*  Bo unsbexaHve ypapa 91eKTpuyeckuMm TOKOM He
norpyxamnTte CeTeBOWN LUHYP, CETEBYID BWUIIKY WU
Ccamo YyCTPOWCTBO B BOAY MU B iobble apyrue xua-
kocTn. Ecnn aTo nponsowno, HE MPUKACANTECH
K YCTPOWCTBY, HEMEAJIEHHO OTKJIIOYUTE €ro OT 3/iek-
TPOCETU WU TOJNIbKO MOCNe 3TOr0 MOXHO A0CTaTb
YCTPOMCTBO 13 BoAbl. OBpatuTech B aBTOPU30BaH-
HbI (YNOSIHOMOYEHHbIN) CEPBUCHBIN LEHTP Oag
NPOBEPKU NIV PEMOHTa YCTPOUCTBA.

* He paspewante geTtam KacatbCa YCTPOMCTBa U
CEeTeBOro LWHypa BO Bpems paboTbl.

¢ He paspeluainTe geTam MCNONb30BaATL YCTPONCTBO B
KayecTBe UrPyLLUKK.
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¢ JlaHHOe YCTPOMCTBO He mnpefHasHavyeHo nang
MCMNONb30BaHNS AeTbMU MagLue 8 nert.

* YcTaHaBnvBarTe YCTPOWCTBO BO BpemMsi paboTbl
M OCTblBaHUS B MeCTe He[OCTYNHOM Ans geten
mnaguwe 8 net.

e [etun ctapuie 8 neT n noam ¢ orpaHU4eHHbIMU BO3-
MOXHOCTSAMW MOTYT MONb30BaTbCs YCTPOMUCTBOM,
TONbKO €CNM  OHU HaxopaTcs nog nNpuUCcMOTPOM
nmua, oTBeYaloLLEero 3a nx 6e30MacHOCTb, a Takxe,
eCcnv UM ObINn AaHbl COOTBETCTBYIOLLME U MOHAT-
Hble MHCTPYKUMM O 6e30MacHOM WUCMONb30BaHUN
YCTPOWCTBA 1 TEX OMACHOCTSX, KOTOPbIE MOryT BO3-
HUKaTb NPU ero HenpasWIbLHOM MONbL30BaHUN.

¢ XpaHuTe yCTPOMCTBO B MeCTax, HeJOCTYMHbIX ANd
neten.

* W3 coobpaxeHnin 6e3onacHOCTN AeTell He ocTaB-
narite NOANITUNEHOBLIE NMakeTbl, UCNOJIb3YyEMbIE B
Ka4yecTBe ynakoeku, 6e3 Haasopa.

BHuumanune! He paspeluavite Aetsm vrpatb C 10v-

STU/IEHOBLIMU raketTamu uin yrnakoBOYHOM MJ1€HKOM.

OnacHocTb yayLubs!

¢ [leprogunyeckn NnpoBepsnTe CETEBOM LLUHYP U BUJIKY
CEeTeBOro LWHypa. He nonb3yntecb YCTPONCTBOM,
eCcnv MelnTCs kakme-nnbo NoBpexaeHus kopnyca,
CETEeBOM BUKM U CETEBOrO LUHYPA.

* Bo n3bexaHne NoBpexXAeHU NnepeBo3nTe yCcTpom-
CTBO TOJIbKO B 3aBOACKON yNakoBKe.

* 3anpeliaeTtcsi CamMOCTOSITENIbHO PEMOHTMPOBATL
YCTPOMUCTBO. [Mpy OBHapyXeHUn HencnpaBHOCTEN
OTKJIOYUTE YCTPOMCTBO OT INEKTPOCETU LU 0BpaTn-
TeCb B aBTOPU30BAHHbBIN (YNOIHOMOYEHHbIN) cep-
BUCHbIN LEHTP.

YCTPOWICTBO [PEAHASHAYEHO TOJIbKO /[J151
BbITOBOIO MCI10JIb3BOBAHWS

MEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

Mocne TpaHCNOPTUPOBKN MM XpaHeHUs1 YCTPOW-

CTBa npu NOHMXXEHHOW Temneparype Heo6xoaumMo

BblAgep)XaTb ero npu KOMHaTHON TeMmrneparype He

MeHee ABYyX 4acoB.

¢ T[lonHOCTbIO pacnakynTe GppuUTIOPHULY U ydanuTe
nobble Haknenkn, MelaioLme paboTe yCTponcTea.

* [lpoBepbTe LEenoCTHOCTL YCTPOUCTBA, NPU HaNn4mMm
NOBPEXAEHUIM HE NONb3YNTECH YCTPONCTBOM.

¢ [epepn BKIOYEHNEM yOeamTechb B TOM, YTO HaNps-
XEHWe dNeKTPUYecKol ceTu COOTBETCTBYeT pabo-
YeMy Hanps>XKeHWIo yCTPOKCTBa.

¢  BHeluHVe 1 BHYTPEHHME NOBEPXHOCTU KOopnyca npo-
TpUTE MSArKOM BNAXHOW TKaHbIO, 3aTeM BbITpUTE
Hacyxo.

MpenynpexnaeHne: He ponyckaute nonagaHus

BOAbI B YaLuy AJ11 Macia.

e lMpupepxunBas KpbiwKy (8) pykon, oTKpolTe eé,
HaxaBs Ha KHOMKy (4) (puc.1).

¢ CbéMHble oetann - EMKOCTb ana macna (5), kop-
3UHY (7) 1 KpbILWKY (8) TLWaTenbHO NPOMONTe TENNON
BOAOM C MCNONb30BAHNEM HENTPASIbHOIO MOIOLLLETO
cpepcTea. NpucoegnHuTte pyyky (6) kK kopauHe (7).
[lnsi 9TOro coxXxmMuTe MeTanInyeckmne nanku pyyHkm(6)
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1 BCTaBbTE UX B Na3bl, HAXOAALLMECS BO BHYTPEHHEN
4acTu KOp3uHbl. Janee nerkum Haxatvem 3aduk-
cupyinTe py4ky(6) B dukcaTtope Ha BepxHeM oboae
KOP3WHbI (7)

¢ TwatenbHo NpocywmnTe EMKOCTb ANna macna (5) u
ycTaHoBuUTe €€ B pabouyio kamepy.

CMOTpPOBOE OKHO

Bo unabexaHve 3anoTeBaHUsi CMOTPOBOro okHa (9)
CMaXbTe BHYTPEHHIOK MOBEPXHOCTb CTEKSIA PaCTUTE b
HbIM MacnoMm.

Perynsatop Temneparypbl

Perynsatop Temnepartypbl (3) obecneunBaeT nopaep-
XaHwe Temnepartypbl macna B éMkocTu (5), AnanasoH
Temnepatyp oT 130 no 190°C npepocraBnseT LWMpo-
K1e BO3MOXHOCTM AJil NPUrOTOBAEHNS PA3SINYHBIX MPO-
[OYKTOB.

UnpukaTop pa6oTbl

KpacHbili uBeT nHaukaTtopa (2) ykasblBaeT Ha TO, YTO
YCTPOMCTBO HaxoaouTcs B pexume pasorpesa. Korga
VHAMKATOP MOracHeT, 3TO yKa3blBaeT Ha OOCTUXEHUEe
YCTaHOBMIEHHOW perynsTopom (3) Temneparypbl Macna
B EMKOCTW.

NMPUTOTOBJIEHUE NPOAYKTOB

¢ YcraHoBuTE GPUTIOPHULYY Ha CyXOM YCTONYMBOW
TENNOCTOMKOM MOBEPXHOCTU.

¢ BcraBbTe EMKOCTL Ang macna (5) B kopnyc dpu-
TIOPHULI.

BHumaHue: Ucrnonb30Barte yCcTpoOiCcTBO 6e3 EMKO-

CTU A1 Macsia CTPOro 3arnpeLleHo.

* 3anelite B émMKocTb (5) okono 1.6 nutpoB macna
XOpOLLEero kayectsa Tak, 4TOObl ypOBeHb Macna
HaxoAMNCSa Mexay MUHUMaNbHOM 1 MakCUManbHOM
OTMETKaMW Ha BHYTPEHHEN CTOPOHE EMKOCTH (5) n
3aKkpoiTe KpbIwKy (8) (puc.2,3).

MpumeyaHne:
* PekomeHayeTcsi UCIOJIb30BaTb TOJIbKO BbICO-
KOKa4yecT! e pag [o] le pacrtu-

TesibHble Mmacsa (Nof4cosIHe4YHoe, KyKYypy3Hoe)
M He 1CrnoJsib30BaTh MaprapviH Win CJIMBOYHOe
MacJio, Tak KaK OHU He BbiepP)XUBAIOT MOBbI-
LIeHHOV TemMneparypsbl.

* B kavyectBe ¢puTiopa MOXHO MCMO/Ib3OBaTh
CMecCb XMWUBOTHbIX W PacTUTEJIbHbIX XUPOB B
COOTBETCTBUM C PEKOMEeHAYEeMbIMU peLerntamMmu.

¢ BcTraBbTe BUJIKY CETEBOIO LUHYPA B 3NEKTPUYECKYIO
pO3eTKy.

¢ BknoyuTe yCTPOMCTBO, Haxas Ha KHOMNKY (1) npu
3TOM 3aropuTcs UHAMKATOP Harpesa (2).

¢ YcraHOBUTE TemnepaTtypy Harpesa, MOBEPHYB
pyyKy perynstopa Temnepatypbl (3) 40 Heobxo-
oMMoro  umdpoBoro 0603HaYeHUst (CM. MYHKT
«PekoMeHaaumm no NpuroToBAEHNIO»).

* Korga macno HarpeeTcs A0 YCTaHOBNEHHOW Temne-
paTypbl, UHAMKATOP (2) NOracHeT.

e 3arpyauTe B KOP3VHY (7) He06X0AMMOE KONIMYECTBO
NPOAYKTOB (MPOAYKTbLI AOMKHBI ObITb CYXUMN).
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Bpems npurotoBneHus

MpoaykTbl Temnepartypa, C° KonuyecTtBO Mpu6nnanTenbHoe Bpems
npoaykTa (rp.) XXapkv (B MUHYTaXx)

KpeBeTkun 130 250 3-5

Jlyk 140 100 3-4

oGkl 140 300 6-8

Pbi6HOE dune 150 250 5-6

PuiGHOE pune B knspe 150 250 6-8

Msico KyckoBoe 170 400 7-10

Crelik 170 250 7-10

Kycoukn kypuHoro owune B|180 300 7-10

cyxapsix 190 300 8-10

KapToLuka dpu 190 700 10-12

Mpumeyanmne: B TabnvLe ykazaHO BpeMsi NpuUroToBeHVs NPOAYKTOB B pa3orpeTtom mace. Cneaute 3a npouec-
COM PUrOTOBJIEHUS Y KOPPEKTUPYITE BPEMS MPUrOTOB/IEH NS CAMOCTOSITESIbHO.

e OrtkpoliTe KpbiWKy GpUTIOPHALLI (8). OCTOPOXHO
norpysnTe KOP3WHKY BHYTPb 4aluu, He Joryckas
pasbpbi3rnBaHns. Mpu 3aToM u3rnbel pyukun (6)
[OMKHBI MAOTHO 06xBaTbiBaThb Kpait yawwm (5), a
BbICTYI Ha KOPyce GPUTIOPHNULIbI HAXOOUTCA MexXay
OBYX HaNpaBNsOLLMX PYYKM(B). 3aKkpomTe KPbILLIKY.

*  [lo OKOHYaHUM XapKun, OTKPOWTE KPbILLKY (8) 1 ycTa-
HOBUTE KOP3MHKY B MNO3ULMIO AN CTeKaHua mMacna
WM X1pa, YTOObI YAANUTb UX U3AULLKKU. s 3Toro
Ha GOKOBOW MOBEPXHOCTN KOP3UHKM, NOA CbEMHOM
PYYKOW, UMeeTCH COOTBETCTBYIOLLASA onopa (puc.4).

*  BbIklo4MTE YCTPOMCTBO KHOMKOM (1) 1 OTKI04MTE
YCTPOWUCTBO OT CETU.

Mpumeyvanne:

¢ [lpu NOBTOPHOM Xapke crneayeT A0XUAaTbCs
HarpeBa pacTUTeJIbHOro Macsia Win Xxupa [o
HeobxoauMori Temneparypbl NPy KaXxg0¢i HOBOW
nopLuu NnPoAyKToB.

NMOJIE3HbIE COBETbI

Macno

Mcnonb3yinte pactuTesibHOe Macsio BbICOKOrO Kade-

CTBa, NPeAnoYTUTENIbHO PadPUHNPOBAHHOE.

¢ HanuBaite macno B EMKOCTb (5) OO0 BKJOYEHUS
YCTPOMCTBA.

e dunbTpyiiTe Macno nocne Kaxaoro Mcrnosnb3osa-
HUS.

Mpounseogute ¢unbTpauynio macna crieapyroWnm

croco6om:

e [locne npurotoB/eHUs MPOAYKTOB OTKJIOYUTE
YCTPOVICTBO OT 3JIEKTPUHECKOM CeTU 1 AarTe Macsy
MOJIHOCTbIO OCTbITh.

* [lomectute GuasTpyoLylo Oymary wian TOHKYIO
XJI0MKOBYIO TKaHb B METaJI/INHECKOE CUTO UJIN AyPLLU-
nar v npoueanTe Macsio.

* He cmewwnBarite pasHble BUAbI Macen.

e [pun onuTenbHbIX UHTEPBAsax Mexay NpuroTosne-
HMEeM MOpUMA MPOAYKTOB BbIKIOYANTE GPUTIOP-
HULY, HaXaB Ha KHOMKY (1).

*  TpoaykTbl C 60NbLLNM COAEPXAHNEM BOAbI (HANpU-
Mep, kapTtodesb) ny4yle XapuTb C HeBGOoNbLUIMMUK
MHTepBanammu, Neproanyeckn BbIHUMAas KOP3UHY 1
BCTPSIXMBAs COAEPXNUMOE KOP3MHbI.

* Tocne xapku Nopumn NPOAYKTOB YAANSANTE OCTaTKN
nNpoAyKTOB 13 Macna cpasy, TakuMm 06pasom MOXHO
NPOANTL CPOK CNYXObl Macna.

* PerynspHo npou3soauTe 3ameHy macna (npubnaum-
3uTenbHO nocne 8-12 npumeHeHwnin).

* Macno Heo6x0AMMO 3aMEHUTb, EC/IN OHO HA4YMHaEeT
ny3bIpUTLCS NPU HarpeBaHUU, UMEEeT HEMPUSATHbIN
BKYC WK 3anax, a Takxe, eC/iv OHO NOTEMHENO Un
CTano ryctbiM.

* Ecnu Bbl ncnons3dyete GpUTIOPHULY PEOKO, XPaHUTe
MacJ10 U XMP B 3aKPbITbIX MIACTUKOBbIX UK CTe-
KJISIHHBIX EMKOCTSIX B MPOXN3AHOM MecTe (npeano-
YTUTENBHO B XONOAUIbHUKE).

* He xpaHute Macno Bo GpUTIOPHULIE.

PekomeHpauum no npuroToBaeHUIO

*  WcnonbayinTe BbICOKOKAYECTBEHHOE PadUHNPOBAH-
HOe pacTuTesibHoe Macno (Hanpumep, NOACONHEY-
HOE NS KYKYPY3HOe).

*  Tpwu xapke HeCKOMbKMX BUAOB NPOAYKTOB B MEPBYIO
ouyepenp 3arpyxarite NPOAyKTbl, TPeOyOLLME MEHb-
el Temneparypbl 06paboTku.

¢ [lepen Xapkoi HOBOWM MOPLUMU MPOAYKTOB NOJO-
xaute 3-5 MUHYT ans Toro, 4To6bl Macno Harpe-
NIOCb [0 HYXHOW Temnepartypbl. Korga nHavkarop
(2) noracHeT, npucTynaiTe K NPUroToBAEHMIO HOBOW
nopLm1n NPOAYKTOB.

* Ecnu npoaykTbl noABepranncek npeaBaputenbHomn
TepMuyeckoit 06paboTke, kak npasuno, um Tpedy-
eTcsl bonee BbICOKasi TeMneparypa Xapku U MeHb-
Luee BPeMS MPUroTOBJIEHMS, HEM CbIPbIM.

Yuncobl
YT06bl MONYYNTb BKYCHbIE XPYCTSLLME YUMChI, BbIMNO-
HANTE cnepyrowme pekoMeHaaunn:
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* HapexbsTte kapTodenb Kpyxkamu TOALWMHON npu-
6nunsntensHo 0,5 MM. He ucnonb3ayiite Monopow
KapTodensb.

* OnonocHute HapesaHHbIli kapTodenb Nog CTpyen
XONOAHOW BOAbI (3TO NPefoTBPaTUT CAvnaHve
OTAESbHbIX KYCOYKOB BO BPEMSI MPUrOTOBNEHUS).

* [pocywnte Hape3aHHbI N NPOMbITbIV KapTodenb,
NPOMOKHYB €r0 YMUCTbIM KyXOHHbIM MOMIOTEHLIEM.

3aMopoKeHHbIe NPOAYKTbI

*  3aMOpOXeHHbIe MPOAYKTb HEOBXOANMO NpeaBapn-
TENbHO MOJIHOCTHIO Pa3MOPO3UTb, YTOObLI n36exaTb
6pbI3r ropsiyero macna.

* YcraHoBUTE TemnepaTypy Harpeea Macsa COorflacHoO
MapKMpoBKe Ha ynakoBke npoaykTta. Ecnv nopo6-
HbIX yKa3aHuii HET, yCTaHOBUTE Temneparypy npu-
rotosneHns 190°C.

e [pexpe 4eM MpUCTYNUTb K MPUrOTOBNIEHUIO Crie-
aylouwienn nopumn NpoAyKTOB, AOXAUTECH, MOKa
MacJ10 HarpeeTcs A0 YCTaHOBJIEHHOW TemnepaTypbl
M MHOMKATOP (2) noracHeT.

Yucrtka u yxon

* CneguTte 3a 4MCTOTOIN HarpeBaTeSIbHOrO 371EMeHTa
1 AHULLA EMKOCTM ans macna (5), B NpPOTUBHOM CIly-
Yyae BO3MOXHO NosiB/ieHVe AbiMa 1 cneumduieckoro
3anaxa ropsiLLero macna.

*  OTKII04UTE YCTPOMCTBO OT INEKTPUHECKON CETU 1
[0XANTEeCh NOIHOrO OCThIBaHMS Kopnyca GppuTiop-
HWLLbI 1 Macna.

*  3BnekuTe KOP3uHy (7).

* WM3BneknTe €mMKOCTb Ana Macna (5), MCnonbL30BaH-
HOE Macs1o crenTe B NOAXOASLLYIO NOCYyAy.

BaxHo:

* He cnuBarite Macso B pakoBuHY, a yTUAN3NPYHTe
ero BMecTe C ApYrvimu ObITOBbIMYM OTXOAaMU.

* Macno, npuroaHoe Ans AajibHeiLWwero Ncrnosb30-
BaHwsi, HEOBXOANMO NPOPUILTPOBATE U COXPAHUTH
/151 IOCAEAYyIOLLEero NCrob30BaHus.

*  CHumMuTE KpBbILLKY (8) (pnC.5).

* CbEMHble YacTu - KpbILLKY (8), EMKOCTb A4S Macna
(5) n kop3uHy (7) - BbIMOITE TEMNOW BOJON C
MCMOJIb30BAHMEM HEWTPASIbHOMO MOIOLLErO CPea-
cTBa.

¢ He ucnonbayite abpasnBHble MOKOLLME CPEACTBA U
MeTaIM4yeckne LEeTKu.

PYCCKUH

* Kopnyc C BHeLUHel U BHYTPEHHEeW CTOPOHbI MpPo-
TpUTE MSArKOM BA@XHOW TKaHbO, 3aTeM BbITpUTE
Hacyxo.

*  KpbilKy (8) BEITPUTE HACYXO N YCTaHOBUTE Ha dpu-
TIOpHULY (purc.6).

e Cnegute 3a Tem, 4TOoGbl BOJA He nonajana Ha
HarpeBaTesbHbIl 3IeMEeHT YCTPONCTBA.

* 3anpeLleHo MbiTb KPbILKY (8) B MOCYAOMOEYHOM
MaLlumHe.

lMpeaynpexaexne:

Hukorga He norpyxaiite kopriyc pUTIOPHULbI,

ceTeBOVi LUHYP WiIN BUJIKY CETEeBOro LUHYpPa B BOAY

unun B mo6ble apyrue XuaKocTu.

XpaHeHue

* Tlepepn Tem Kak y6paTb YCTPOMCTBO Ha XpaHeHue,
npou3BeanTe ero YNCTKY.

* XpaHuTe YCTPOMCTBO B CyxMX NPOXSIadHbIX MecTax,
HEeOCTYNHbIX ANS AeTel.

KomnnekT noctasku

®dpuTiopHULA C EMKOCTbIO Ans Macna — 1 WT.
Kop3avHa ans npoaykTos — 1 Wwt.
MHCTpyKkumsa — 1 wT.

TexHu4yeckue xapakTepucTuku
OnekTponuTanne: 240B ~ 50 My,
MowwHocTb: 1550 BT

O6bem macna: 1,6 n
Temnepartypa Harpesa: 130-190°C

lNpoussoanTens ocTaBaseT 3a co60/ MpaBo N3MEHSITb
XapakTepucTukn ycTposictea 6e3 rnpeasapuTesibHoOro
yBEAOMIIEHYSI.

Cpok cnyx6bi ycTporicTea — 5 net

€eBPOnerickuM 1 PoCccurickum ctaHaapTam 6esonac-

[H[ /JlaHHOe u3genune cooTBeTCTBYeT BCEM TPeGyeMbiM
HOCTU 1 TUTNEHBI.

Mpounasoauntens: AH-AEP MPOOAKTC MvbX, ABCTpusi
Hoibayrioptens 38/7A, 1070 BeHa, ABCTpusi
CpenaHo B Kutae.
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KA3AKLLA

®PUTIOP MNICIPYTE APHANFAH biAbIC
PpuTiop nicipyre apHanfaH biabIC apTypni TaFampapabl

(kebiHece,
KambIpAbl,

KapTONTbl, KeKkeHicTepai, eTTi, GanblKTbl,
caHblpaykynakTapabl) bICTbIK  puTiopae

KybIpy YLWIiH apHanfaH, dppuTiop peTtiHae ecimaik manbl

H

emece XaHyap Maiibl nanganaHbinybl MyMKiH.

CunaTtramachbl

1.

Kocbiny/ceHgipiny 6aTtbipmacs!
. TepmocrTat KkepceTkiLli
. Temnepatypa peTtTeriLui

. Maitra apHanfaH wwewinveni biabic
. CebertTiH anbiHGarnbl TyTkachbl

2
3
4. KaknakTbl ally nepHeci
5
6
7

8
9
1

. ©Himaepai canyfa apHanfaH cebet
. AnbiHGanbl kaknak

. Kapay tepseci

0. Cyari

HA3AP AYAOAPbLIHbI3!

®puTiop 93ipnenTiH biAbIC KynaraH Ke3ge bICTbIK
Mail KaTTbl KyWAipin Tactaybl MYMKiH, COHAbIKTaH,
XKeninik WHypAbIH XXYMbIC 6eTiHiH WeTiHeH can6bipan
TYpPYbIHA XaHe 6anapdbiH Kondapbl XememiH xepde
mypybiHa o5 6epMeHi3.

KAYINCI3AIK LUAPANAPDI

dpuTiop  B3IpNENTIH  bIABICTbI

nanganaH6ac 6ypbiH,

nanganady HycKaymbifblH MYKMSIT OKbIM LWbIFbIHBI3 A,

(o]

K

Hbl 6YKin nanganaHy mep3imi 60Mbl cakTan KoMbIHbI3.
VPbINFbIHBI OCbl HyckaynblkTa BasHaanFaHaan Tikenen

MakcaTbl GoMblHWA faHa nanganaHbiHbi3. KypbiifbiHbl

i\
H

ypbic NaiaanaHbay oHbiH By3binybiHa, NanganaHyLubiFa

eMece OHbIH MYSIKIHE 3USIH aKenyi MyMKiH.
Kenire kocnac GypblH KYpbIFbIHbIH XKYMbIC KepHeyi
9NeKTp XeniciHaeri kepHeyre CoMKec KeneTiHiH
TeKkcepin anblHbI3.
Keninik WHyp «eBpoallameH» xabablKTarnfaH; OHbl
Xepre ceHiMai KocbinFaH GarnaHbicbl 6ap anekTp
po3eTkacblHa KOCbIHbI3.
OpTTiH naaa 6ony Hemece 3MeKTP TOFbIHbIH COFY
KayniH GonaplpMac YLWiH KypbINFbIHbI  3MEKTPIiK
po3eTkara KOCkaH ke3fe eTKidyli ToK KypanaapbiH
naviganaH6aHbI3.
KypbinfFbiHbl Ty3y TypakTbl XbliyFa Tesimai 6eTte,
Xeninik awanblkka epkiH >xeTyre 6GomnaTtbiH eTin
OpHanacTbIpbIHbI3.
KypbInfFbiHbl xengertici XKakcbl xepnepae
navaanHbiHbI3. ©pTeHyai 6onabipMac yLUiH eLukaHaan
Xarganga KypblnfFbiHbl WiNTepnepaid nepaenepaid
XaHblHa OpHanacTblpMaHbI3 XaHe On XyMbIC icTen
TypFaH ke3fe yCTiH 6acka 3aTneH xannaHbi3.
KypbInfFbiHbI Tes TyTaHaTbIH 3aTTapAblH,
KarasdblH, KapTOHHbIH HeMece NNacTUKTIH KacblHa
OopHanacTbipMaHbI3.
Keninik wHypablH ycTenaiH ycTiHeH canbbipaybliHa
xon 6epMeHi3, eninik WHyp bICTbIK GeTTepre xaHe
ac yn xwuhasbiHblH O©TKIp XWeKTepiHe TUMen Typybl
THiC.
KypbinfFbiHbl 6enmeneH Tbic epae naaanaHbaHbI3.
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blabicTa mai 6onmaca acnanTbl icke KOocnaHbI3.
Kymbic GapbicbiHAa, COHAal-aK KyblpyFa apHarfaH
Mali  cybiMaraH 6onca  KypbinfbiHbl - eLlKaluaH
Kapaycbi3 kanablpMaHbi3.

Byra kynin kanmac yuwiH KypbINfblHbIH YCTiHE
EeHKeNMEH;3.

KypbInFbl KyMmbIC icTen TypfaH ke3ge hpuTiop
93ipneTiH biAbIC KaKnaFbiH aLlblK kanablpMaHbi3.
Abait  GonblHbI3: KYMbIC icTen TypfaH kesae
KYPbINFbIHbIH, ~ KOPMYCbl  KaTTbl  Kbl3adbl, bICTbIK
GeTTepre Kon TUrisbexja.

DpuTiop 83ipnNenTiH blAbICTarbl Man MenLepi TOMeHri
Genrire  «MIN» »eTnen >aHe >ofapbl GenrigeH
«MAX» acbin TypyblH 6onablipmayabl kKagaranaHpl3.
blcTblK MaiMeH >XyMbIC iCTereH Kesge TeK Xbly
OTKiI30eNTiH TyTkanapbl Gap TepmoTesiMai ac yu
Kepek-xapaKTapblH nanganaHbiHbI3.

Maii bicTbIK 6onca, cybiManbIHLLIA Kyiibin anMaHbI3.
MymkiHairiHWwe, dpuTiop 83ipnenTiH bigbicya KypfFak
eHiMaepai canbiHbl3, OWTKEHi bICTbIK Maifa TinTi
6onmalubl Mernwepaeri binFanaplH Tycyi MaiabiH
LaLbipayblHa anbin Kkenegi.

dpuTiop 83ipnenTiH biabicka eHiMaepai MenwepaeH
apTblk TONTbIpMaHbI3. Byn onapabiH aHyblHa aKken
COFYbl MYMKIH.

Man xaHfaH kargavpga  puTiop  93ipnenTiH
bIABICTbI AEpey 3MeKTP XeniCiHeH axblpaTbiHbI3 Aa,
KYPbINFbIHbIH 6ETIH ThiFbI3, MyMKIHAIMHLLE XXaHGaNTbIH,
MaTaHbl XabblHbI3.

ELUBIP XXAFJAULA OTKA CY KYUMAHbI3!

KyblpyFa apHanfaH Mai TOnblK CybIMamblHLIA
KYPBUIFbIHBIH OPHbIH aybICTbIpMaHbI3. KypbinfbiHbl
KbIKbITY YLWiH KopnycTafbl TyTKanapbIiH
navaanaHblHbI3.

KypbinfelHbl Tasanay angbiHaa Hemece dpuTiop
93ipnenTiH  biabICTbl  NanpanaHGanTelH - GonFaH
Xarganaa, OHbl 3NEeKTp JKeniciHeH MIHAeTTI Typae
aXbIpaTbIHbI3.

>Keninik WHYpAbIH alacblH 3NeKTprik po3eTkagaH
axblpaTkaH Kesde LWHypAaH TapTnaHpl3, allaHbl
KOMMEH YCTan CyblpbiHbI3.

YKeninik WHypAbIH alacbklH Cy KOSIMEH YCTaMaHbI3.
KypbinfFblHbl ac ynaeri pakoBuHara TiKenewm >xakblH
Xepae nanganaHbaHbl3, KypbinfbiHbl - biFanabiH
acepiHe yLblpayblH 6onabIpMaHbI3.

OnekTp TOfbl COKKbICbIHA Gepmey YLUiH NOMKOPH
Xacayfa apHanfaH blAbIC KOpMyCbIH, eninik 6ayabl
Hemece xeninik GayaplH anbIpTETINiH CyFa Hemece
ke3-kenreH 6acka CyibIKTbIKTapFa canmaHbl3.
Erep Oyn >afpai opblH anca, oHAa KypbinfbiFa
KON TUMI3BEHI3, oHbl aepey anekTp >xeniciHeH
axblpaTbiHpI3, TEK OCblAaH KeWiH FaHa KypbliFbiHbI
cynaH welfapyra 6Gonagbl. KypbinfbiHbl  Tekcepy
Hemece xeHpey YLiH pykcaTbl 6ap (yakineTTi) cepsuc
opTasnbifbiHa XOMbIFbIHbI3.

XKymbic icTen TypraH ke3fne Gananapfa KypbinfFbiHbl
XaHe Xeninik WHypabl ycTayFa pykcat 6epmeHis.
KypbinfFbliHbl ~ Gananapfa  OWbIHWLIK — peTiHae
navpanaHyfa pykcat 6epMeH;s.
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KA3AKLLUA

e bByn kypbinfel 8 acTaH TemeHri 6GananapgblH
nanganaHyblHa apHanmaraH. PpuTiop oa3ipnenTiH
bIABIC KYMbIC iCTEreH Kesfe XoHe CybITy kesiHae 8
)acTaH Kiwi 6ananap xeTe anManTbiH Xepae Typybl
THiC.

¢ 8 xactaH ynkeH 6Gananap >xeHe MYyMKiHLWiniri
lwekTeyni xaHaap  e3depiHiH - KayincisgiktepiHe
XayanTbl ajampapiblH kagaranaybIMeH faHa KeHe
onapfa KypblIFbiHbl Kayincia nanganaHy Typanbl
XaHe OHbl Aypbic navpanaHbaraH xafganga opbiH
anybl MYMKIH KayinTi )xafgannap Typanbl TUICTi XaHe
TYCIHiKTi Hyckaynap GepinreH xarganga KypbinfFbiHbl
naviganaHa anagpi.

¢ KypbinfblHbl GananapablH KOmnbl >XETNEeWTiH >kepae
CaKTaHbI3.

* bananap Kkayincisgiri  TypfbiCblHaH, KanTama
peTiHae naiaanaHbinatbiH MONUITUIIEH NakeTTepAi
Kadaranaycbl3 kanablpMaHbI3.

Hazap ayldapaHbi3! bananapra  nonusmuneH

nakemmepmeH Hemece kKarnmama yndipimeH olHayFra

pykcam 6epmeHi3. TyHwbIFy Kayni 6ap!

*  Keninik 6ay MeH xeninik anbIPTETIKTIH
oKLUaynaHybIHbIH KyWiH TypakTbl Tekcepin TypblHbI3.
KopnycTbiH, >eninik alwaHblH Hemece Xeninik
WHYpAbIH 6yniHreH xepnepi 6ap GonfaH xafdaiaa,
KYPbINFbIHbI NaaanaHbaHbl3.

« bBysbinynapfa »on 6epmey VLWiH KypbinfblHbl TeK
3aybITTblK Opayaa faHa TacbiManaaHbI3.

¢ KypbinfbiHbl  ©3  GeTiHi3we >xeHaeyre TbifibiM
canblHagdbl. Akaynap TabbinFaH xafaanaa KypbinfbiHbl
3MeKTp >KemniCiHeH axblpaTblHbI3 Aa, pykcaTbl 6ap
(yaKineTTi) cepBuC OpTanbifbiHa XOMbIFbIHbI3.

K¥PbIJTFbl TEK T¥PMbICTbIK — JKAFAAVOA
MMAVOATIAHYFA APHATIFAH

ANFALL NAAOANAHAP ANbIHOA

KypbinFbiHbl  memMeH memnepamypa  Ke3iHOe

macbimandaraH Hemece cakmaraH Xarodalida OHbI

6en1me memnepamypacbiHOa eKki caFammaH KeM emec
yaKbim ycmaraH JKeH.

*  ®puTiop 93ipnenTiH bIABICTLI KOpanTaH TOMbIfbIMEH
LUblFapbIn anbiHbI3, KYPbIFbIHbIH KYMbICbIHA Kedepri
KenTipeTiH 6apnblK xxancbipManapabl anbin TacTaHpl3.

¢ KypbInfblHbIH TYTacTbIfblH TeKcepiHi3, Oy3binynap
6onFaH xafganaa KypbinFbiHbl NanganaH6aHbi3.

* Kocap angblHAa, 9nekTp keniciHaeri kepHey
KYPbINFbIHBIH XYMbIC KepHeyiHe Coilkec KeneTiHAiriH
TeKkcepin anblHbi3.

¢ KopnycTblH ilWKi »a8He CbIpTKkbl OeTTepiH Xymcak
ObIMKbIT MaTaMeH CYPTIHi3, CopaH KewiH KypraTbin
CYPTIiHi3.

CakmaHObipy: Mailira apHanraH mocmakka cyObiH

KyUbInybIHa 0 M6epMeHi3.

* Kaknanktbl (8) konblHpI36eH yctan, 6aTbipmara (4)
6acbin, OHbl aLwbIHpI3 (Cyp. 1).

¢ AnbiHG6anbl 6enwekTepiH — Maiifa apHanfaH blabICTbl
(5), cebetti (7) xoHe KaknakTbl (8) — GenTapan
XKYFbILL 3aTbl KOCbINFaH XbiNbl CyMeH 86A4eH XYbIHbI3.
TyTkaHbl (6) cebeTke (7) >xanfaHbi3. Byn ywiH
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TYTKaHbIH MeTann kanakwanapbiH (6) KbiCbiHbI3 Aa
onapabl ceGeTTiH iWwiHaeri oblkTapFa KOoWbIHbI3. Opi
kapaw cen Gacbin cebeTTiH (7) xoFapfbl XueriHaeri
GekiTKilKke TyTkaHbl (6) OpHaTbIHbI3.

* Maiifa apHanfaH biabICTbl (5) akcblnan KypFaTbiHbI3
)K8HE OHbl XXYMbIC KamepacblHa OPHaTbIHbI3.

Kapay Ttep3seci
Kapay TepeseciHiH (9) TepneyiH 6ongbipmay YLUiH
TepeseHiH iLki 6eTiHe eciMaik MablH XaFbin KOMbIHbI3.

Temnepatypa petTeriwi

Temnepatypa pertTeriwi (3) bigbicTarbl (5) MaiablH
TemnepaTtypacbiH cakrayabl kamtamacoi3 etei, 130 gaH
190°C-fa peMniHri Temnepatypa aykbiMbl 9pTypri asblk-
TYNIKTepAi a3ipney YLWiH KeH MyMKIHAIKTepAi yCblHaabl.

YKyMblic kepceTkilui

KepceTKilTiH (2) KbI3bIn TYCi KypbinfFbl Kbldy pexuMiHae
ekeHiH 6Gingipeni. KepceTkilw ceHreH kesge peTTeriw
opHaTKaH blabIC iWiHAeri Temnepatypara (3) kon
xeTkaisingi gereHai 6ingipeai.

©OHIMAEPA|I S3IPNEY

*  OpuTiop 93ipPNENTiH biAbICTbI KYpFak OPHBLIKTbI XblnyFa
Tesimai 6eTTe opHaTbIHbI3.

* Maira apHanfaH bigbICTbl
KopnycblHa carnblHpI3.

Hasap aydapbiHbi3: Acnanmbi MaliFa apHanraH

bIdbIccbi3 nalidanaHyra KamaH mbilibIM canbIHaobI.

e blabicka (5) 1,6 nuTp canackl Xakcbl Mangbl,
bIABICTbIH, (5) iWKi XafblHAAFbl MUHUManNAbl >XeHe
Makcumanapl 6enrineynepaiH apacbiHaa 6onatbiHaan
€TiN KyMblHbI3 XaHe kaknakTbl (8) xabblHbI3 (cyp. 2, 3)

Eckepmy:

* Tek xorfapbl cananbl masapmbliraH eciMOik
(wemiwke, Xyeepi) MalibiH FaHa naldanaHyra
keHec Oepinedi XoHe MapzapuH Hemece
capbl MaliObl ofFapbl memnepamypara
wbifamalimbiHObIKmaH natlidanaHbay Kepex.

e ®pumiop pemiHde moH Mal MeH eciMOik
MmalibIHbIH KOCNachklH YCbIHbIIFaH peyenminepmeH
6ipze natlidanaHyra 6onaosbl.

e XKeninik WHypAbIH awacbliH 3MeKkTp poseTkacblHa
CYFbIHbI3.

e bBatbipmacbiH (1) 6acbin KypbinfblHbl iCKE KOCbIHbI3,
con Ke3ae Kpldy kepceTkilli (2) xaHaabl.

* Temnepatypa pertTeriwiHii (3) cabblH KaxeTTi
TemnepaTypa 6enrineyiHe pAewiH Gypan, KaxeTTi
TemnepaTypanblk pexumMai TaHaaHbli3  («O3ipney
GoMblIHLLA YCbIHBICTap» TapMarbiH kap.).

* Maii GenrineHreH Temnepatypara AeWiH Kbl3FaH keaae
KepceTkiLLi (2) ceHin kanaabl.

e CebeTke (7) eHiMAEPAiH KAXETTi MerLWEpPIH canbiHbI3
(eHiMaep kypFak 6onybl THic).

* OpuTiop nicipyre apHanfaH blAbICTbIH KaknafbiH (8)
alwblHpI3. TOCTakThbIH iLiHe TOoCTakTapAbl LWaLlbipaThin
anmai canbiHpi3. Ocbl ke3fe TyTkanap (6) TocTakTbiH,
xuektepiH (5) KaTTbl KbiCbin Typybl TuWic, dpuTiop
asipneyre apHanfaH blAbICTbIH A6HECTEPi TyTKaHbIH,

(5) dpwn nicipriwTiH
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KA3AKLLA

KybIpy y3aKTbifbl

A3bIK-TYniK Temnepartypa, °C ©OHiMHiH Menwwepi KyblpyabiH wamanac

(rpammeH) Y3aKTbIHbl (MUHYTTapMeH)

Kpesetkanap 130 250 3-5

Kya 140 100 3-4

CaHpblpaykynakrap 140 300 6-8

BanbIKTbIH cy6e eTi 150 250 5-6

Knsipaafbl 6anblk eTi 150 250 6-8

Kecekri et 170 400 7-10

Crenk 170 250 7-10

KenkeH HaHparbl Tayblk eTiHiH | 180 300 7-10

benikrepi 190 300 8-10

Dpu kapTobbl 190 700 10-12

Eckepmy: KecmeOe eHimMOep0i Kbi30bipbiriFaH Matida a3ipriey y3akmbifbl KepceminzeH. O3iprey 6apbiCbiH KadaranaHbi3
JKOHe a3ipriey yakbimblH 63 6emiHi3we my3eHris.

(6) exi
abblHbI3.
Kyblpy asikTanfaH COH kakmakTbl (8) alublHbl3 aHe
cebeTTi MannapgblH apTbifblH aFbl3bin TacTay YLUiH
afy KyWiHe opHaTbiHbI3. Byn ywiH cebetTiH Gyhip
6eTiHae anblHGanbl TYTKaHbIH acTbiHAA TUICTI Tipeyil
6ap (cyp. 4).

BatbipmaHbi (1) 6acbin KypbinfblHbl COHAIPIHI3, XaHe
KYPbINFbIHBI XeNiAeH axblpaTbiHbI3.

GarbiTTayblwbiHAa 6Gonagabl.  KaknakTbl

Eckepmy:

Katima kybipraH ke3de eHiMAepOdiH apbip xaHa
MenuwepiHe apHanfaH eciMOik Malibl MeH MmoH
Maliobi4 Kaxemmi memnepamypara OeliiH
KbI3FaHbIH KymiHi3.

NAWOANbI KEHECTEP
Mawn
YKorapbl cananbl TaszapTbifiFaH Mangpbl nanganaHbiHbI3.

Maiigpl Tek cyblK blabicka (5) KyhblHbI3.
Op naviganaHfaH caiibiH Maiabl Cy3in OTbIPbIHbI3.

Malidbl MbiHadali macinmeH cy3iHi3: eHiMOepli
a3ipre2eHHeH KeliH KypbIfblHbl 311€KMP XesiCiHeH
axblpamein, Maliobl MOIbIK CyblMbIHbI3;Memarn
enekke Hemece Oypuinakka cy3emiH karasobl Hemece
JKyKa Makma mMamaHb| carlbiHbI3 XeHe Maliobl Cy3iHi3.

OpTyni Manapabl apanacTblpMaHbI3.

OHiMaepaiH MenwwepiH a3iprey apacbliHaarbl y3ak
yakpIT y3inic xacaraH ke3ge 6atbipmaHbl (1) 6acbin,
dpuUTIOP 93IPNENTIH bIALICTbI BLUIPIN OTbIPbIHbI3.
KypamblHga cybl ken eHimaepdi (Mbicanbl kapTon)
Kyblpy KesiHae y3inic apackl y3ak Gonmay Kepek,
JanblHaay apacblHga cebeTTi  LWbiFapbin  anbim,
Cifnkinen oTbIpFaH XeH.

OHimaepaiH  Menuwepi  KybipblliFaH COH  OHblH,
KkangblkTapblH ~ MaWaaH GipgeH anbin  Tacrtan
OTbIPbIHbI3, OCbINanLLa, MaablH KbIBMET €Ty Mep3iMiH
y3apTyra 6onaabl.

Maiigpl YHeMi aybICTbIPbIN OTbIPbIHBI3 (MerLLIEPMEH,
8-12 peT naganaHfaH CoH).
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Maii kbi3raH ke3ge keniplum 6actaca OHbl aybICTbIpY

Kepek, ce6ebi OHblIH [OaMi MeH Wici aFbiMCbI3,
COHAan-aK on kapavica Hemece KoronaHca aybICTbIpy
Kepex.

Erep dpuTiop 83ipnenTiH biabiC crpek nanganatbinca,
oHOa eciMAik MalblH Hemece TOH MaWabl XabblK
nnacTuk Hemece LWbiHbl biAbICTapFa carnkblH xepae
cakTay Kepek (TOHa3bITKbILITA).
Mavigbl  dpuTiop  93ipnenTiH
cakTamaHpl3.

blabiC  iWiHae

93ipney 6oMbIHLWA KeHecTep

Yn

JKofapbl cananbl Ta3apTblifaH eciMaik MawbiH
(MbIcarbl, WeMillke HemMece Xyrepi) nanganaHbiHbI3.
OHiMaepaiH GipHele TypiH KybipFaH ke3ge anabiMeH
a3 Kbl3yabl KaXeT eTeTiH eHiMaepai canbiHbI3.
OHiMOIH XaHa MenuwepiH KyblpMac OypbiH, Mait
KaxKeTTi TeMnepaTypara AeniH Kbidybl YLiH 3-5 MUHYT
KyTiHi3. KepceTkili (2) ceHreH kesge eHiMHIH xaHa
MerLepiH a3ipneyre KipiciHia.

Erep a3blk-Tynik angblH-ana bICTbIKNEH eHaence,
oOeTTe, Onapfa LMK TaFampapra kaparfaHaa
aHaFyprbiM Xofapbl Kyblpy TemMnepaTypachl xaHe a3
YaKbIT KaXerT.

ncinep
[amai KbITbipnak yvncinepai asipney yLiH TemeHaeri
KEHecTepdi OpblHAaHbI3:  KapTONThbl  LamaMeH

0,5 MM >ykanTaH eTin TypaHbl3. XXac kapTonTbl
napanaH6aHbi3;TypanfaH KapTonTbl CyblK afblH
cyoblH acTblHAa Wanbin xiGepiHia (byn  keibip
TinimaepaiH a3iprney kesiHae 6Gip GipiHe >xabbicbin
KanyblH Gonaelpmaiiabl); TypanfaH XoHe >XyblnFaH
KapTonTbl KypfFak ac YWNik opamarnMeH COpFfbITbin
KYpPFaTbiHbI3.

My3paTtbinFaH eHimaep

16

MyspatbinfFaH eHiMaepai angblH ana TomnbiFbIMEH
XiGiTin any kepek, 6yNn bICTbIK MalAbIH LaLIbIpayblHa
on 6epMec YLiH KaxeT.

MawabiH, KbI3Y TemnepartypacbiH OHIM
KanTamacblHaarbl TaHbara celikec opHaTbiHbI3. Erep
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oHpait Hyckaynap 6onmaca, asipney Temnepatypachl
190°C eTin KoWbIHbI3.

* OHiMpepaiH keneci MenwepiH a3ipneyre kipicnec
6ypbIH, ManabiH GenrineHreH Temnepartypara AeuiH
Kbl3FaHblH KYTiHi3, Oyn kesge kepceTkiwwi (2) ceHin
Kanagpl.

Taszanay aHe KyTim

*  KbI3AbIpfbill 3MEMEHTTIH XoHe Mawfa apHanfaH
blAbICTBIH (5) TyBiHIH TasanblfblH CaKTaHbI3, Kepi
Xafaanaa TYTiHHIH KeHe KyrWreH MavablH vici nanaa
6Gonaapl.

e KypbinfblHbl 3MeKTP XemniCiHeH axblpaTbiHbI3 XoHe
pUTIOP 93IPNENTIH bIABIC KOPMYCbIHLIH XXaHE ManablH
TOMbIK CybIFaHbIH KYTiHi3.

*  CeberTTi (7) WwhiFapbin anbiHpI3.

*« Maitra apHanfaH bigbicTbl  (5)  LWbIFApbIHbI3,
nanganaHfaH Manabl CONKeC blAbICKa KyMbin anblHbI3.

MaHbI30bI:

* Maldbl pakosuHara MeKMeHi3, OHbl backa

mypMbICMbIK KandbikmapmeH bipae XolbiHbI3.

* Opi kapal natidanaHyra xapamObl Maldbl cya3in
anbin, keliH natidanaHy ywiH cakmarn KoUbIHbI3.

*  KaknakTbl (8) WweLlini3 (cyp. 5).

¢ AnbHGanbl GenwekTepai — kaknaktel (8), Mmaifa
apHanfaH bigbicTbl (5) aHe cebeTTiH e3iH (7) —
GeliTapan xyfbill 3aTbl KOCbINFaH Xblfbl CyMeH a6aeH
XKYbIHbI3.

* MeTtan bicKbllUTApAbl JKOHE KaKaWTblH KYFbill
Kypanaapabl kongaH6aHbl3.

¢ KopnycTblH ilWKi »a8He CbIpTKkbl BeTTepiH >Xymcak
ObIMKbIT MaTaMeH CYpPTiHi3, codaH KewniH KypraTbin
CYPTiHi3.

*  KaknakTbl (8) KypraTbin CYpTiHi3 aHe cpw nicipriike
OpHaTbIHBI3 (Cyp. 6).

e KypbinfblHbIH Kbl3AbIPFbILL ANeMeHTiHe Cy/AblH TUIoiHe
*on 6epMeH;3.

e KaknakTbl (8) blAbIC XyaTblH MalLMHaAA XYYFa ThlibiM
canblHagbl.
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KA3AKLLUA

CakmaHOobIpy:

®pumiop a3ipnelimiH bIObICMbIH KOPMYCbIH, Xeninik
WHYpObI HeMece XesliniKk WHyp awacbiH ewkKauwaH
cyFa Hemece Ke3 KenizeH 6acka cylibiKmbIKmapFra
6ambipyMaHbI3.

Cakray

e KypbinfblHbl CakTayfa anbin KouMmac OypblH, OHbl
Tasanan asnbiHpl3.

e KypbInfblHbl KypFak, cankbiH, 6ananapabiH kongapbl
XKETNEeNTiH Xepae cakTaHbI3.

XKeTkisy xuHarbl

Maiira apHanFaH bigbickl 6ap dpm nicipriw — 1 gH.
OHimaepre apHanfaH cebeT — 1 gH.

Hyckaynblk — 1 gH.

TexHuKanbIk cunaTTapbl
OnekTpkoperi: 240 B ~ 50 'y
KyaTtbl: 1550 Bt

Maii kenemi: 1,6 n

Kei3y Temnepatypacsbl: 130-190°C

BHOipywi KypbinFbinapdbliH cunammamanapbiH anobiH-na
Xxabapnaycbi3 e32epmy KyKblfbIH cakmadiobi.

KypbinfFbIHbIH KbiI3Mem Mep3iMi - 5 Xbin

FapaHTuAnbIK MiHAeTTINIr

lapaHTuANbIK Xaraanaarsl kapansin xatkaH Genwektep
AunepaeH Tek caTbin anblHFaH ajamfa faHa Gepinepi.
Ocbl rapaHTUANbIK  MiHAETTINIriHAer  warbiMaansaH
Xaraanaa TenereH Yek Hemece KBUTaHUMSICBbIH KepceTyi
Kaxer.

EAL
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FRITEUZA

Friteuza este destinata pentru prajirea diferitelor alimente
(n prioritate cartofelor, legumelor, carnei, pestelui, aluatu-
lui, ciupercilor), intr-un friteure fierbinte, in calitate de frite-
ure puteti utiliza ulei vegetal sau ulei de culinarie.

Descriere

1. Buton de conectare/deconectare
2. Indicator termostat

3. Regulator de temperatura

4. Buton de deschidere a capacului
5. Vas detasabil pentru ulei

6. Maner detasabil al cosului

7. Cos pentru alimente

8. Capac detasabil

9. Fereastra de vizualizare

10. Filtru

ATENTIE!

in caz de cadere a friteuzei uleiul fierbinte poate
provoca arsuri grave, de aceea nu lasati cablul de
alimentare sa atarne de pe marginea suprafetei de
lucru si plasati-l /a o distantd inaccesibila pentru
copii.

MASURI DE SIGURANTA

inainte de folosirea frlteuzel cititi cu atentie ghidul de

utilizare si pastrati-l pe intreaga durata de exploatare a

aparatului.

Folositi aparatul conform destinatiei si in scopurile men-

tionate in prezenta instructiune. Utilizarea gresitd a apa-

ratului poate duce la defectarea acestuia, cauzarea de
prejudlcu utilizatorului i proprietatii lui.
inainte de a porni aparatul asigurati-va ca tensiu-
nea de lucru a acestuia corespunde cu tensiunea din
reteaua electrica.

« Cablul de alimentare este dotat cu fisa de tip «euro»;
conectati-o doar la prize electrice prevazute cu
impamantare.

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

* Plasati dispozitivul pe o suprafata plana, stabila, astfel
incat accesul la priza electrica s-a fie liber.

e Utilizati aparatul doar in locuri cu o buna aerisire.
Pentru a evita aprinderea nu plasati aparatul in apro-
piere de perdele si draperii si 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 incéperilor.

* Nu conectati dispozitivul daca vasul nu contine ulei.

e Niciodatd nu lasati aparatul nesupravegheat cand
acesta functioneaza sau daca uleiul pentru prajit este
nca fierbinte.

e Pentru a nu va opari cu aburii emisi nu va aplecati de
asupra aparatului.
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* Nu lasati capacul friteuzei deschis in timpul functio-
narii acesteia.

e Aveti grija! in timpul functionarii corpul aparatului
atinge temperaturi inalte, nu atingeti suprafetele fier-
binti.

e Aveti grija ca nivelul uleiului in friteuza sa fie mai mic
de gradatia minima «MIN» si sa nu depageasca gra-
datia nivelului maxim «MAX».

« Utilizati doar ustensile de bucatarie rezistente la tem-
peraturi Tnalte cu manere izolate termic atunci cand
lucrati cu uleiul fierbinte.

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

e Dupéa posibilitate introduceti in friteuza alimente
uscate, deoarece patrunderea chiar si a unei canti-
tati mici de umezeala in uleiul fierbinte duce la stro-
pirea 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 posibi-
litate neinflamabil.

NICI INTR-UN CAZ NU STINGETI FOCUL CU APA!

e Nu mutati aparatul pana uleiul pentru prajit nu se va
raci complet. Pentru a muta aparatul folositi manerele
de pe carcasa.

* Deconectati aparatul de la reteaua electrica inainte de
curatare, sau daca nu folositi friteuza.

* Ladeconectarea fisei cablului de alimentare din priza
nu trageti de cablu, trageti de fisa.

* Nu atingeti fisa cablului de alimentare cu mainile ude.

* Nu folositi aparatul in apropiere imediata de chiuveta
de bucatarie, nu 1l expuneti la umiditate.

e 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! apara-
tul, deconectati-l de la reteaua electrica gi numai dupa
aceasta scoateti-l din apa. Apelati la un centru service
autorizat pentru verificarea sau reparatia aparatului.

e Nu permiteti copiilor sa se atinga de aparatul si de
cablul de alimentare n timpul functionarii mixerului.

* Copiii trebuie supravegheati pentru a nu se juca cu
aparatul.

* Acest aparat nu este destinat pentru folosire de catre
copii cu varsta sub 8 ani. In timpul functionarii si racirii
friteuzei aceasta trebuie plasata in locuri inaccesibile
pentru copiii sub 8 ani.

*  Copiii mai mari de 8 ani sau persoanele cu dizabilitati
pot utiliza aparatul doar in cazul in care sunt supra-
vegheati de persoana responsabild cu siguranta lor,
care le-a dat instructiuni corespunzétoare si clare cu
privire la folosirea sigura a aparatului si despre peri-
colele care pot aparea in caz de folosire inadecvata.

* Pastrati dispozitivul in locuri neaccesibile pentru copii.

* Din motive de siguranta copiilor nu lasati pungile de
polietilena, utilizate in calitate de ambalaj fara supra-
veghere.

Atentie! Nu permiteti copiilor sa& se joace cu pungile

de polietilend sau pelicula pentru ambalare. Pericol de

asfixiere!

09.12.2013 12:51:25 ‘ ‘



ROMANA/ Moldoveneasca

* Periodic verificati integritatea cablului de alimentare
si a fisei cablului de alimentare. Nu utilizati aparatul
daca este deteriorata carcasa, fisa sau cablul de ali-
mentare.

e Pentru a evita deteriorarea, transportati dispozitivul
doar in ambalajul original.

* Este interzisa repararea dispozitivului de sine statator.
Tn caz de defectiuni deconectati aparatul de la reteaua
electrica si apelati la un service autorizat.

APARATUL ESTE DESTINAT NUMAI UZULUI CASNIC

iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

in caz de transportare sau pastrare a aparatului la

temperaturi joase este necesard tinerea acestuia la

temperatura camerei cel putin doua ore.

* Desfaceti complet ambalajele si indepartati orice eti-
chete care ar impiedica functionarea friteuzei.

« Verificati integritatea dispozitivului, nu utilizati dispozi-
tivul la prezenta deteriorarilor.

+ TInainte de conectare asigurati-va ca voltajul sursei de
alimentare corespunde cu cel mentionat pe aparat.

* Stergeti suprafetele interioare si exterioare ale carca-
sei cu un material umed, apoi stergeti pana la uscare.

Avertisment: Nu permiteti patrunderea apei in bolul

pentru ulei.

* Mentinand capacul (8) cu mana deschideti-l apasand
pe butonul (4) (des. 1).

* Spalati bine piesele detasabile - vasul pentru ulei
(5), cosul (7) si capacul (8) - in apa calda utilizand
un agent de curatare neutru. Atasati manerul (6) la
cos (7). Pentru aceasta strangeti bratele metalice ale
manerului (6) si introduceti-le in canelurile amplasate
pe partea interioard a cosului. in continuare apisand
usor fixati manerul (6) in fixatorul de pe obada supe-
rioara a cosului (7).

e Uscati bine recipientul pentru ulei (5) si instalati- in
camera activa.

Fereastra de vizualizare
Pentru a evita condensarea ferestrei de vizualizare (9)
ungeti suprafata interioara a sticlei cu ulei vegetal.

Regulator de temperatura

Reglorul de temperatura (3) asigurd mentinerea tempe-
raturii uleiului in recipient (5), diapazonul de temperaturi
cuprins ntre 130 si 190°C ofera posibilitati largi pentru
prepararea diferitor alimente.

Indicator pentru controlul functionarii

Culoarea rosie a indicatorului (2) indica faptul ca dispo-
zitivul se afla in regim de incalzire. De indata ce indi-
catorul se va stinge, acest lucru indica ca a fost atinsa
temperatura uleiului in recipicnt setata cu reglorul (3) de
temperatura.

PREPARAREA ALIMENTELOR

e Plasati friteuza pe o suprafata uscata, stabila, rezis-
tenta la temperaturi inalte.

* Introduceti vasul pentru ulei (5) in corpul friteuzei.

Atentie: Este strict interzisa utilizarea aparatului fara

recipientul pentru ulei.

e Turnati in recipient (5) circa 1,6 litri de ulei de o cali-
tate buna astfel, incat nivelul uleiului sa se situeze
intre marcajul nivelului minim si cel al nivelului maxim
de pe partea interioara a recipientului (5) si inchideti
capacul (8) (des. 2, 3).

Remareci:

* Se recomanda sa utilizati numai uleiuri vegetale
rafinate de inalta calitate (de floarea soarelui,
porumb) si sa nu utilizati margarina sau unt, deoa-
rece acestea nu rezista la temperaturile inalte.

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

e Introduceti fisa cablului de alimentare in priza elec-
trica.

* Conectati dispozitivul, apasand pe butonul (1), indica-
torul de lucru (2) se va aprinde.

e Setati temperatura incalzirii rotind manerul regulato-
rului de temperaturd (3) pana la indicatia cifrica nece-
sara (vezi punctul «Recomandari privind gétirea»).

* De indata ce uleiul se va incalzi pana la temperatura
setatd, indicatorul (2) se va stinge.

* Introduceti in cos (7) cantitatea necesara de alimente
(alimentele trebuie sa fie uscate).

* Deschideti capacul friteuzei (8). Introduceti cu aten-
tie cosul in interiorul bolului fara a permite stropirea.
Curburile manerului (6) trebuie sa cuprinda etans
marginea bolului (5), iar iesitura de pe carcasa frite-
uzei sa se afle intre doua ghidaje ale manerului (6).
Tnchideti capacul.

* Dupa incheierea prajirii deschideti capacul (8) si insta-
lati cosul in pozitia de scurgere a uleiului sau grasimii
pentru a indeparta excesul acestora. in acest scop pe
partea laterala a cosului, sub manerul detasabil este
prevazut un suport corespunzator (des. 4).

e Opriti aparatul apasand pe butonul (1) si deconectati
aparatul de la retea.

Remarca:

* Laprdjirea repetata este necesar sa asteptati pana
uleiul sau grasimea se va incalzi pana la tempera-
tura necesara la fiecare noua portie de alimente.

SFATURI UTILE

Ulei

Utilizati ulei vegetal de calitate inalta, preferabil rafinat.

e Turnati uleiul in vas (5) pina la conectarea dispozi-
tivului.

 Fitrati uleiul dupa fiecare utilizare.

e Efectuati filtrarea uleiului in modul urmator:
dupéa prepararea alimentelor deconectati apara-
tul de la retea si permiteti uleiului s& se rdceasca
complet;introduceti hértia filtrantd sau un material
subtire de bumbac intr-o sitd metalicd sau strecura-
toare gi filtrati uleiul.

* Nu amestecati diferite tipuri de ulei.
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ROMANA/ Moldoveneasca

Durata prajirii

Alimentele Temperatura, °C Cantitatea Durata aproximativa a prajirii
alimentului (in (in minute)
grame)

Creveti 130 250 3-5

Ceapa 140 100 3-4

Ciuperci 140 300 6-8

Fileu de peste 150 250 5-6

Fileu de peste in liezon 150 250 6-8

Bucaéti de carne 170 400 7-10

Steak 170 250 7-10

Bucati de fileu de gaina in 180 300 7-10

pesmeti 190 300 8-10

Cartofi pai 190 700 10-12

Remarcd: In tabel este indicat timpul de préjire a alimentelor in uleiul incélzit. Urmériti procesul de préjire si corectati

timpul de preparare singuri.

« In caz de intervale indelungate intre prepararea por-
tiilor de alimente opriti friteuza prin atingerea buto-
nului (1).

* Alimentele cu continut mare de apa (de exemplu car-
tofii) este mai bine sa le prajiti cu intervale mici, sco-
tand periodic cosul si scuturand continutul acestuia.

* Dupa prajirea unei portii de alimente inlaturati de
indata resturile de alimente din ulei pentru a prelungi
durata de folosire a uleiului.

* Efectuati schimbarea uleiului in mod regulat (aproxi-
mativ 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 innegrit sau s-a ingrosat.

* Daca folositi rar friteuza, pastrati uleiul sau grasimea
in recipiente de plastic sau sticla inchise la un loc
racoros (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 prajirea catorva tipuri de alimente introduceti in pri-
mul réand alimentele care necesita o temperatura mai
joasa de preparare.

+ Inainte de a praji o noua portie de alimente astep-
tati 3-5 minute pentru a permite uleiului sa se incinga
pana la temperatura necesara. De indata ce indicato-
rul (2) se va stinge, incepeti sa preparati o noua por-
tie de alimente.

* Daca alimentele au fost supuse unui tratament termic
n prealabil, de regula, acestea necesit o temperatura
de prajire mai Tnalta si timpul de preparare mai mic
decét cele crude.

Chipsuri

* Pentru a obtine cipsuri gustoase si crocante urmati
recomandarile: taiati cartofii felii cu grosimea de circa
0,5 mm. Nu folositi cartofi noi;clatiti cartofii taiati sub
jet de apa rece (acest lucru va preveni lipirea buca-
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tilor intre ele in timpul prepararii); uscati cartofii taiati
si spalati cu ajutorul unui prosop curat de bucatarie.

Alimentele 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 incal-
zire la 190°C.

+ Inainte de a prepara urmé&toarea portie de alimente,
asteptati pana uleiul se va incinge pana la tempera-
tura setata, indicatorul (2) se va stinge.

Curétare si intretinere

* Pastrati elementul de incalzire si fundul vasului pentru
ulei (5) Tn curédtenie, in caz contrar este posibild apari-
tia unui fum si miros specific de uleiul ars.

* Deconectati aparatul de la reteaua electrica si astep-
tati pana carcasa friteuzei si uleiul se vor raci complet.

* Scoateti cosul (7).

* Scoateti vasul pentru ulei (5), scurgeti uleiul folosit
ntr-un vas potrivit.

Important:

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

* Uleiul care poate fi utilizat in continuare trebuie filtrat
si pastrat pentru urmdatoarea utilizare.

* Scoateti capacul (8) (des. 5).

» Spalati partile detasabile - capacul (8), vasul pentru
uleimanerul (5) si cosul (7) - in apa calda cu utilizarea
unui agent de curatare neutru.

* Nu utilizati agenti de curatare abrazivi si perii meta-
lice.

* Stergeti carcasa pe partea exterioara si interioara cu
un material umed, apoi stergeti pana la uscare.

* Stergeti capacul (8) pana la uscare si instalati-l pe fri-
teuza (des. 6).

20
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ROMANA/ Moldoveneasca

e Asigurati-va ca apa sa nu nimereasca pe elementul
de incélzire al dispozitivului.

* Nu spalati capacul (8) in masgina de spalat vase.

Avertisment:

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.

e Pastrati aparatul in locuri uscate, racoroase, inacce-
sibile pentru copii.

Continut pachet

Friteuza cu vas pentru ulei — 1 buc.
Cos pentru alimente — 1 buc.
Intructiune — 1 buc.

Specificatii tehnice

Alimentarea electrica: 240 V ~ 50 Hz
Putere: 1550 W

Capacitate ulei: 1,6 |

Temperatura de incalzire: 130-190°C

‘ ‘ VT-1539_IM.indd 21
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Producétorul isi rezervd dreptul de a modifica
caracteristicile dispozitivelor fara anuntare prealabila.

Durata 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
platd sau a oricarui alt document financiar, care confirma
cumpararea produsului dat.

]

Acest produs corespunde cerintelor EMC, intocmite in
conformitate cu Directiva 2004/108/EC i Directiva cu
privire la electrosecuritate/joasa tensiune (2006/95/EC).
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FRITEZA

Fritéza je ur€ena pro smazeni riznych produktl (zejména
brambor(, zeleniny, masa, ryb, tésta, hub) ve fritovacim
oleji, k fritovani miize byt pouzit rostlinny olej nebo tuk
na smazeni.

Popis

Tlac¢itko zapnuti/vypnuti
Indikator termostatt
Regulator teploty

Tlacitko otevirani vika
Vyjimatelna nadoba na olej
Odnimatelna rukojet’ kose
Ko$ na potraviny
Odnimatelna poklice

. Pozorovaci okénko

10. Filtr

CoNOO,ON=

UPOZORNEN:i!

V pripadé padu fritézy horky olej miiZe zpusobit silné
popaleniny, takZe kontrolujte, aby napajeci kabel
nevisel pres okraj plochy stolu a byl mimo dosah déti.

BEZPECNOSTNi POKYNY

Pred pouzitim fritézy si pozorné prectéte tento navod a

zachovejte ho po celou dobu pouziti.

Spotiebit pouZivejte pouze pro ucely, k nimz je uréen, jak

je popsano v této prirucce. Nespravné zachazeni muze

privést k jeho po8kozeni, poranéni uzivatele nebo Skodu
jeho majetku.

* Pred zapnutim do sité presvédcte se, zda provozni
napéti pristroje odpovida napéti elektricke sité.

* Privodni kabel je vybaven vidlici s uzemnénim, zapo-
jujte ji do radné uzemnéné zasuvky.

. Aby predejit riziku poZaru nebo uUrazu elektrickym
proudem, nepouZzivejte adaptéry pro pfipojeni zatizeni
k elektrické zasuvce.

* Umistéte pristroj na rovny, stabilni povrch, tepelné
odolny, tak aby pfistup do zasuvky byl volny.

* Pouzivejte pristroj v mistech s dobrym vétranim. Aby
nedoslo k pozaru, v Zadném pripadé neumist'ujte pri-
stroj v blizkosti zavés(i nebo zaclon, a také nezakry-
vejte ho béhem provozu.

* Neinstalujte pristroj v blizkosti hoflavych predmét,
papiru, kartonu nebo plastu.

* Kabel nesmi se prevéSovat pres stll, a dbejte, aby
nedoslo ke kontaktu kabelu s horkymi povrchy nebo
ostrymi hranami kuchyriského nabytku.

* NepouZivejte pristroj vné budovy.

* Nezapinejte pristroj bez oleje v nadobé.

* Nikdy nenechavejte spotrebi¢ bez dozoru béhem pro-
vozu, a také v pripadé, pokud se olej na smazeni v
nadobé jesté neochladil.

* Aby nedoSlo k popaleni parou, nenaklanéjte se nad
spotrebi¢em.

* Nenechavejte otevienou poklici fritézy za provozu.

* Budte opatrni: pfi praci télo pristroje se silné ohfiva,
nedotykejte se horkych povrchu.

* Kontrolujte, aby hladina oleje ve fritéze neklesla niz,
neZ minimalni znacka ,MIN“, a nebyla vys§si, nez je
maximalni znacka ,MAX"“.
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¢ P¥i praci s horkym olejem pouZivejte pouze tepelné
odolné kuchyriské dopliiky s tepelné izolovanymi
rukojetémi.

* Nikdy nevypoustéjte olej, pokud je jesté horky, nechte
jej vychladnout.

¢ Podle moZnosti vkladejte do fritézy suché potraviny,
protoZe i minimalni mnoZstvi vihkosti, které se dostalo
do horkého oleje, muZe zpusobit jeho stfikani.

* Neprepliiujte fritézu potravinami. To miZe zpusobit
jejich vzniceni.

eV pfipadé vzniceni oleje okamZité odpojte fritézu od
elektrické sité a zakryjte zafizeni pevnou, pripadné
nehorlavou latkou.

vV ZADNEM PRIPADE NEZALIVEJTE OHEN VODOU!

* Nepremistujte pfistroj, pokud olej na smaZeni zcela
nevychladl. K pfemisténi zafizeni pouZivejte drzadla
k pfena$eni na téle spotrebice.

* VZdy odpojte pfistroj od elektrické sité pred &isténim,
nebo pokud fritézu nepouZivate.

¢ P¥i odpojovani vidlice napajeciho kabelu od elektrické
zasuvky netahejte za napajeci kabel, ale uchopte vid-
lici napajeciho kabelu rukou.

* Nedotykejte se zastréky sit'ového kabelu mokryma
rukama.

* NepouZivejte pfistroj v tésné blizkosti kuchyriského
drezu, nevystavujte zafizeni plisobeni vihkosti.

¢ Vzamezeni uderu elektrickym proudem ne ponotujte
sitovou 8idru, sitovou zastréku nebo samo vybaveni
ve vodu nebo jakékoliv dalsi kapaliny. Pokud k tomu
dojde, NESAHEJTE na spotfebi¢ , okamZité odpojte jej
od elektrické sité a teprve potom vytahnéte pfistroj z
vody. Obrat'te se na autorizované (opravnéné)servisni
stfedisko pro kontrolu nebo opravu pristroje.

¢ Nedovolujte détem, aby se dotykaly pristroje a pfi-
vodni kabelu behem prace.

* Nedovolujte détem pouZivat pristroj jako hracku.

* Tento pfistroj neni ur€en k pouzivani détmi mladSimi 8
let. Fritéza b&hem provozu a chlazeni by neméla byt v
dosahu déti do 8 let véku.

e Déti star8i 8 let a osoby s omezenymi schopnostmi
smeéji pouzivat pristroj jenom za predpokladu, Ze jsou
pod dohledem osoby odpovédné za jejich bezpec-
nost, ktera jim podala odpovidajici a srozumitelné
pokyny k bezpe&nému pouZiti pristroje a poucila je o
nebezpedi vyplyvajicim z jeho nespravného poufZiti.

* Ukladejte zafizeni v mistech mimo dosah déti.

e Z divodu bezpe¢nosti déti nenechavejte bez dozoru
igelitové sacky pouzité pfi baleni.

Pozor! Nedovolujte détem aby si hrdly s igelitovymi sacky

nebo obalovou folii. Nebezpec¢i zaduseni!

* Pravidelné& kontrolujte stav napajeciho kabelu a zastréky
kabelu. NepouZivejte pristroj v pripadé posSkozeni
plasté, sitové vidlice nebo napajeciho kabelu.

¢ Aby nedoslo k poSkozeni prepravujte pristroj pouze v
plvodnim obalu.

* Je zakazano opravovat pristroj samostatné. V pripade
poruchy odpojte pristroj od site a obratte se na nej-
blizsi autorizovane (pravomocne) servisni stredisko.

SPOTREBIC JE URCEN POUZE K POUZITI V
DOMACNOSTI
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PRED PRVNIM POUZITIM

Pokud byl pristroj prepravovan nebo skladovan pri

nizké teploté, je treba ho nechat pri pokojové teploté

po dobu nejméné dvou hodin.

* Zcelarozbalte spotfebi¢ a odstrarite veSkeré nalepky,
které brani jeho provozu.

* Kontrolujte neporusenost pristroje, je-li posSkozen,
nepouZivejte pristroj.

* Pred zapnutim se presvédcte, Ze napéti v elektrické
siti odpovida provoznimu napéti pristroje.

* Vnégjsi a vnitfni povrch plasté pristroje otfete mékkym
lehce navihéenym hadfikem, pak utfete do sucha.
Varovani: Kontrolujte, aby se voda nedostala do

nadoby na olej.

* Pridrzte viko (8) rukou a oteviete ho stisknutim tla-
Citka (4) (obr. 1).

¢ Odnimatelné &asti - nadobu na olej (5), ko (7) a viko
(8) - dikladn& oplachnéte teplou vodou s pouzitim
jemného Gisticiho prostrfedku. Pripojte rukojet’ (6) ke
kosi (7). Stlacte k tomu ocelové vystupky rukojeti (6) a
vsurite je do draZzek umisténych na vnitrni strané koSe.
Dale jemnym stisknutim upevnéte rukojet’ (6) ve fixa-
toru na hornim vénci ko$e (7).

* Dukladn& osuste nadobu na olej (5) a vloZte ji do
komory v plasti pristroje.

Pozorovaci okénko
Aby nedochazelo k zapoceni pozorovaciho okénka (9)
natrete vnitfni povrch skla rostlinnym olejem.

Regulator teploty

Regulator teploty (3) zabezpeduje udrzovani teploty
v nadobé (5), rozmezi teplot od 130 do 190°C dava velké
moZnosti pro pripravu riznych pokrmda.

Kontrolka provozu

Cervené své&tlo indikatoru (2) znamena, Ze je pristroj v
rezimu ohfevu. Zhasnuti kontrolky ukazuje, Ze byla dosa-
Zena nestavena regulatorem (3) teplota oleje v nadobég.

PRIPRAVA POTRAVIN

¢ Umistéte fritézu na suchy, stabilni, tepelné odolny
povrch.

¢ VloZte nadobu na olej (5) do téla fritézy.

Pozor: V Zadném pripadé nepouZivejte pristroj bez

nadoby na olej.

¢ Nalijte do nadoby (5) pfiblizné 1,6 litru kvalitniho oleje
tak aby hladina oleje byla mezi maximalni a minimalni
znackou na vnitfni strané nadoby (5) a zavrete viko
(8) (obr. 2, 3)

Poznamky:

* Doporucuje se pouZivat pouze vysoce kvalitni rafi-
nované rostlinné oleje (slunecnicovy olej, kuku-
Fiény olej) a nepouzZivat margarin nebo maslo,
protoZze nemohou odolat vysokym teplotam.

* Pro fritovani maZete pouZit smés Zivocisnych
a rostlinnych tukd, v souladu s doporuéenymi
recepty.

* Zapojte vidlici sitového kabelu do elektrické zasuvky.

e Zapnéte pristroj tlagitkem (1), rozsviti se kontrolka
ohrevu (2).
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* Nastavte teplotu zahrati oto¢enim regulatoru teploty
(3) k poZzadovanému ¢Ciselnému oznaceni (viz kapitolu
Doporuceni k pFiprave).

* KdyZ olej se zahteje na nastavenou teplotu, indika-
tor (2) zhasne.

¢ VloZte do koSe (7), potfebné mnoZstvi potravin (potra-
viny musi byt suché).

¢ Otevrete vicko fritézy (8) Opatrne ponorujte kos do
misy, tak aby olej nevystrikoval. Pfi tom zahyby rukojeti
(6) musi pevné obepinat kraj nadoby (5), a vystupek
na plasti fritézy musi byt mezi dvéma lizinami rukojeti
(6). Zavrete poklici.

* Po dokonc&eni smazeni, oteviete viko (8) a umistéte
ko$ na stékani oleje nebo tuku pro odstranéni jejich
prebytku. Za timto u¢elem na bo&nim povrchu koge,
pod odnimatelnou rukojeti, je prislusna podpora (obr.
4).

¢ Vypnéte pristroj stisknutim tlacitka (1) a odpojte jed-
notku od sité.

Poznamka:

* Pri opétovném smazZeni musite pockat na ohrev
oleje nebo tuku do poZadované teploty pro kaz-
dou novou porci produkti.

UZITECNE RADY

Olej

PouZivejte vysoce kvalitni rostlinny olej, nejlépe rafino-
vany.

* Nalijte olej do nadoby (5) pfed zapnutim pristroje.

¢ Filtrujte olej po kazdém pouZiti.

* Provadéjte filtraci oleje nasledujicim zpusobem:
po pripravé potravin odpojte pristroj od elektricke
sité a nechte olej upiné vychladnout;umistéte filtracni
papir nebo tenky bavinény hadrik do kovového sita
nebo cedniku a preced'’te olej.

* Nemichejte rizné druhy oleja.

¢ Vdlouhych intervalech mezi pfipravou porci potravin
vypnéte fritézu zmacknutim tlacitka (1).

¢ Potraviny s vysokym obsahem vody (napt. brambory),
je lep8i smazit s malymi intervaly, s pravidelnym vyjmu-
tim koSe a protfepavanim obsahu koSe.

¢ Po smazeni jedné varky potravin hned odstrariujte
zbytky jidla z oleje, tak muZete prodlouZit Zivotnost
oleje.

¢ Provadéjte pravidelné vymény oleje (po priblizné 8-12
pouZitich).

¢ Olejje tfreba vyménit, kdyz za¢ne bublat pfi zahtati, ma
nepfijemnou chut’ nebo pach, a také, kdyz ztmavne,
nebo kdyZ se zhusti.

* Pokud pouzivate fritézu jen zfidka, skladujte olej nebo
tuk v uzavienych plastovych nebo sklenénych nado-
bach na chladném misté (nejlépe v chladnicce).

* Neprechovavejte olej ve fritéze.

Doporuéeni pro smazeni

* Pouzivejte pouze vysoce kvalitni rafinovany rostlinny
olej (napriklad, slune¢nicovy olej nebo kukufri¢ny olej).

e Pfi smazeni nékolika druht potravin predevsim
davejte do koSe produkty vyZzadujici nizsi teplotu zpra-
covani.
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Doba smazeni

Potraviny Teplota, °C | MnoZstvi potraviny (v | Priblizna doba smazeni (v
gramech) minutach)

Krevety 130 250 3-5
Cibule 140 100 3-4
Houby 140 300 6-8
Rybi filé 150 250 5-6
Rybi filé v testicku 150 250 6-8
Kousky masa 170 400 7-10
Rizek 170 250 7-10
Kousky kufeciho filé v strouhance 180 300 7-10

190 300 8-10
Francouzské hranolky 190 700 10-12

Poznamka: V tabulce se ukazuje délka smaZeni potravin v horkém oleji. Sledujte proces smaZeni a nastavujte dobu

vareni sami.

* Pred smazenim nové varky potravin pockejte béhem
3-5 minut, aby olej dosahl potiebné teploty. Kdyz
indikator (2) zhasne, prejdéte k pripravé nové varky
potravin.

* Pokud byly produkty podrobeny predbé&znému tepel-
nému zpracovani, zpravidla vyZaduji vy§Si teplotu sma-
Zeni a krat8i trvani vareni, nez u syrovych potravin.

Chipsy

¢ Chcete-li ziskat lahodné kfupavé chipsy, dodrZujte
nasledujici doporuc€eni: nakrajejte brambory na krouzky
o tloust’ce asi 0,5 mm. Nepouzivejte nové brambory-
;oplachnéte nakrajené brambory pod tekouci stude-
nou vodou (to zabrani slepeni jednotlivych kust b&hem
smazeni); vysuste umyté a nakrajené brambory osu$o-
vacim Cistym kuchyfiskym ru€nikem.

Zmrazené potraviny

* MraZené potraviny musi byt predem uplné rozmra-
zené, aby se predeslo striknuti horkého oleje.

* Nastavte teplotu ohfevu oleje podle oznaceni na obalu
produktu. Pokud nejsou zadné podobné pokyny,
nastavte teplotu vareni 190 ° C.

* Pred zahajenim pfipravy dalsi varky potravin, pockejte,
dokud se olej zahteje na nastavenou teplotu a indika-
tor (2) zhasne.

Cisténi a Gdrzba

* Udrzujte v Cistoté topny prvek a dno nadoby na olej
(5), jinak by mohlo dojit ke vzniku koure a zvlastnimu
pachu spaleného oleje.

* Odpoijte zarizeni od sité a nechte vychladnout t&lo fri-
tézy a olej.

*  Vyjméte koS (7).

* Vyjméte nadobu na olej (5), vypust'te pouzity olej do
vhodné nadoby.

Dulezité:

*  Nikdy nevypoustéjte olej do drezu nybrZ zlikvidujte ho
s jinym domovnim odpadem.

* Olejvhodny pro dalsi pouZiti, musi byt filtrovan a skla-
dovan pro dalsi pouZiti.

e Zavrete viko (8) (obr. 5).

¢ Odnimatelné ¢asti — viko (8), nadobu na olej (5) a
ko (7) promyjte teplou vodou s pouZitim neutralniho
myciho prostfedku.
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* NepouZivejte abrazivni Cistici prostfedky a draténé
kartace.

¢ Télo otfete z vné&jSi a z vnitfni strany mékkym lehce
navih&enym hadfikem a utfete do sucha.

* Poklici (8) otfete dosucha a vrat'te na fritézu (obr. 6).

* Dbejte na to, aby se voda nedostala do topného
télesa zarizeni.

* Je zakazano myt poklici (8) v mycce na nadobi.

Varovani:

Nikdy neponofujte télo fritézy, sit’ovy kabel nebo

vidlici sit’'ového kabelu do vody nebo jakychkoli jinych

tekutin.

Skladovani

* Pred uloZenim pfistroje proved’te jeho Cisténi.

* Ukladejte pfistroj na chladnych, suchych mistech
mimo dosah déti.

Obsah baleni

Fritéza s nadobou na olej — 1 ks.
KoSik na potraviny — 1 ks.
UZivatelska priru¢ka — 1 ks.

Technické charakteristiky
Napajeni: 240V ~ 50 Hz
Vykon: 1550 W

Objem oleje: 1,61

Teplota ohfevu: 130-190°C

Vyrobce si vyhrazuje pravo ménit viastnosti zarizeni bez
predchoziho upozornéni.

Zivotnost pFistroje — 5 let

Zaruka

Podrobné zaru¢ni podminky poskytne prodejce pristroje.
P¥i uplatiiovani narok(i b&hem zaru&ni Ihty je tfeba pred-
loZit doklad o zakoupeni vyrobku.

q3
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Tento vyrobek odpovida poZadavkim na elektro-
magnetickou kompatibilitu, stanovenym direktivou
2004/108/EC a predpisem 2006/95/EC Evropské
komise o nizkonapét'ovych piistrojich.
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DOPUTIOPHULSA
dpuTiopHMLA Npu3HadeHa Ons 06CMaxyBaHHS pi3-
HOMaHITHUX NPOAYKTIB (NepeBaXHO KapTonii, OBOYIB,
m’aca, pubu, Ticta, rpubis) B rapsyomy GpuTiopi, sk
bpUTIOP MOXE BUKOPUCTOBYBATUCS POCIMHHA 0Nt ab0
KYNiHapHWI XuUp.

Onuc

1. KHOMka BKJIIOYEHHS / BUMUKAHHS
2. lngukatop TepmocTarta

3. PerynioBanbHuUK TEMMepaTypu
4. KHonka BiAKpUTTS KPULLKWN

5. 3HiMHa emMHicTb ana onii

6. 3HiMHa pyyka KoLLMKa

7. Kowwuk pnsg npoaykTis

8. 3HiMHa kpuLKa

9. Ornapose BikKHO

10. ®PinbTp

YBATA!

Y pasi naaiHHa ppuUTIOpHULI rapsye Macno Mmoxe
3anoAiaTn cepmo3Hi onikn, TOMy CTexTe 3a TUM,
W00 MepeXHUil LLHYP He 3BUCaB 3 Kpalo po6Gouoi
noBepxHi i 6yB Ha HeAOCsKHIVi AN AiTen BigCTaHI.

3AMNOBIXKHI 3BAX04AU

Mepen BUKOPUCTAHHAM DPUTIOPHULL YBaXKHO MPOYn-

TaTe iHCTPYKUjO 3 ekcnyarauii Ta 36epiraiite ii npo-

TArOM YCbOro TEPMiHY eKcrutyaradlii.

BukopucToByinTe npucTpii nvwe no Moro npsmMomy

NPU3HAYeHHI0, SK BUKNAAEHO B AaHi iHCTPYKLi.

HenpasuibHe NOBOAXEHHSA 3 MPUCTPOEM MOXe Mpu-

BECTW A0 MOro NOSIOMKU, CAPUYUHEHHS LLUKOAM KOPUC-

TyBayeBi abo MOro maiHy.

¢ [leped BMUKaHHAM B Mepexy nepekoHamTecs B
TOoMy, WO poboya Hanpyra npunagy Bigonosinae
Hanpyasi enekTpomMepexi.

*  MepexeBuin LWHYp 3abe3neyeHunin «€BpO BUIKOIO»;
BKJIOYaNTE i B PO3ETKY, WO Ma€e HaAIMHNA KOHTaKT
3a3eMJ1eHHs.

¢ o6 YHVMKHYTU PU3WNKY BUHUKHEHHS Moxexi abo
YPaXEHHS eNeKTPU4YHUM CTPYMOM, HEe BUKOPUCTO-
BYNTE NepexigHUK1 npu NigMUKaHHI NPUCTPOIO0 A0
eNeKTPUYHOI PO3ETKN.

¢ Po3wmilLyliTe NPUCTPIl Ha PiBHIN CTilKiA TENAOCTINKIN
NoBEepPXHi Tak, o6 AOCTYN A0 PO3eTkn OYB BiNlbHUM.

* BukopuCTOBYIMTE Npuiag, B MiCLSX 3 XOPOLLIOIO BEH-
Tunsuieto. o6 YHWKHYTU 3aropsiHHA B XXOOHOMY
pasi He PO3MilLyTe NPUCTPIN Nopsaa 3 wTopamu
abo dipaHkamu, a TakoX He HakpuBanTe oro nig,
yac poboTu.

* He poaTawoByiite npunag no6an3y nerkos3anmMmc-
TUX NPEeAMETIB, Nanepy, kKapToHy abo N1acTuky.

* He ponyckamte 3BUMCAHHA MEPEeXHOro LwHypa 3i
CTOJly, MEPEXHUA LUHYP He Mae KOHTakTyBatu 3
rapsiyvMm NoBEPXHSIMU ab0 rOCTPUMKU KPOMKaMu
KYXOHHMX MebiB.

¢ He BUKOPUCTOBYMTE NPUCTPIN NO3a NPUMILLLEHHAMU.

* He BMwukanTe npwnag npu BiACYTHOCTI onii B
EMHOCTI.
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¢ Hikonu He 3anuwarite 6e3 Harnagy npunag, B npo-
ueci poboTn, a TakoX y BMMAOKy, SKLLO onis Ans
CMaXEHHS Le He oxosona.

¢ o6 yHMKHYTM OMiky NapoM He HaxunsTecs Hapg,
npunagom.

¢ He 3anuwarire BiAKPUTOK KPULLIKY GPUTIOPHUL Nif,
yac poboTU NPUCTPOLO.

* bynbre ob6epexHi: nig yac poboTn kopnyc npu-
CTPOIO CUBHO HarpiBaeTbCs, He TOPKaANTECH raps-
4YUX MOBEPXOHb.

e Cnigkyvite 3a TuM, Wwo6 piBeHb onii y GpuTiopHULL
ByB He HXYe MiHiManbHOT Nno3Havky «MIN i He BuLLe
MaKCUMasibHOI NO3HAYKnM «MAX».

e Tpu poboTi 3 rapsyolo ONi€E BUKOPUCTOBYNTE
TiNbKM TEPMOCTIVKI KYXOHHI npunaansa 3 Tenaoi3o-
JNIbOBAHMMW PyyKamu.

* Hikonun He 3nnBanTe onito, NOKM BOHA rapsaya, gante
1 OXONOHYTU.

¢ [1o MOXNMBOCTI 3aBaHTaxymnTe y GPUTIOPHNLIO CyXi
NPOAYKTN, OCKIiNbKM NOTPANASHHA HaBiTb HEBENNKOT
KiIbKOCTi BOSIOrM B rapsivy Of1it0 Npu3BoanTb 40 PO3-
BOpn3KyBaHHS onii.

* He nepesaHTaxynte GppuUTIOPHULIIO NpoaykTamu. Lie
MO>e MPU3BECTN A0 iX 3aNMaHHS.

* Y Bunagky 3anMaHHa onii, HeranHo Bifg’'egHanTe
DPUTIOPHULLIO Bif, ENEKTPOMEPEXI | HAKPUITE LLiNb-
HOI0, ane, N0 MOX/IMBOCTI, HEFOPKOYOKO TKAHNHOIO.

HI B SIKOMY PA3l HE 3AJINBAUTE BOIOHb

BO4oOO!

* He nepewmiwynte npunag oo TUx nip, NOKu onis gng
CMaXeHHS NOBHICTIO He oxonona. Jna nepeHeceHHs
MPUCTPOIO BUKOPUCTOBYINTE PY4KM HA KOPMYCi.

*  3aBxau BUMUKaWTe Npunaz 3 enekTpuyHoi mepexi
nepes yueHHsM, abo y BUNaaky, skuwo Bu dpu-
TIOPHULLEIO HE KOPUCTYETECH.

¢ [lpyn BUMUKAHHI BUIKN MEPEXEBOrO LUHYpa 3 enek-
TPUYHOI PO3ETKN He TArHITb 3a LWHYP, a TPMManTecs
3a BUJIKY PYKOIO.

* He GepiTbCca 3a BUSIKY MEPEXEBOrO LUHYPa MOKPUMU
pykamu.

* He «xopuctyiTecb npunagoMm B 6e3nocepeHin
©nM3bKOCTI Bifl, KYXOHHOI PakOBUHW, HE NigaaBanTte
MNPUCTPIl BNAUBY BOSIOTA.

* W06 yHUKHYTM yoapy enekTpuyHMM CTPYMOM He
3aHypIOTE MEPEXEBWI LLIHYP, MEPEXEBY BUKY 260
cam npucTpii y Bogy abo 6yap-sKi iHLWI pigvHL.
Akwo ue cranocs, HE TOPKAMUTECH npuctpoto,
HeramHo Bifg’egHalnTe MOro Bif, enekTpomepexi, i
nLe Nicns Lboro MOXHa AicTaTy NPUCTpI 3 BOAM.
3BEpPHITLCA 40 aBTOPU3OBAHOIO (YNOBHOBAXEHOr0)
CEpPBICHOrO LEHTPY Ans nepesipky abo peMOHTY
MPUCTPOIO.

¢ He possonanTte AitTaAM TOpKatuca npunagy Ta
MEPEXHOro LWHYpa nig yac poboTn Mikcepa.

* He possonguite AiTS9M BUKOPUCTOBYBATU NPUCTPIl B
SKOCTI irpaLuku.

¢ JlaHui NpuUCTPi He MpU3HA4YeHUn ANS BUKOPUC-
TaHHSA OiTbMU Monoglle 8 pokis. dpuTiopHULS nig,
4yac pobOTU | OXONOAXKEHHS MAE 3HAXOANTUCS Y MiC-
LSIX, HELLOCTYNHUX AN Aitei monogalle 8 pokis.
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e [itn cTtapwe 8 pokiB i NoaM 3 0OMEXEHNUMU MOXK-
JINBOCTAMU  MOXYTb KOPUCTYBATUCH MNPUCTPOEM
e B TOMY BUMaaKy, SKLLO BOHW nepebyBatoTb nif,
[ornsaom ocobu, Wo BiAnoBigae 3a ix 6e3neky, aka
nana iM BignoBigHi i 3po3ymini iHCTpykuji npo 6e3-
neyHe KOPUCTYBaHHS MPUCTPOEM i TUX Hebeanekax,
AKI MOXYTb BUHUKATU MNPU MOr0 HenpasBuUibHOMY
BUKOPUCTAHHI.

* 30epirainTe NpUCTPI y MiCUsAX, HEAOCTYNHUX ANs
aiten.

* 3 MipkyBaHb 6€3neku aitein He 3anuLuante nonieTn-
JIEHOBI NakeTu, BUKOPUCTOBYBAHI B IKOCTi YNakoBKU,
6e3 Harnagy.

YBara! He no3sonsvite 4itsam rpatu 3 NoaieTmaeHoBUMn

naketamu abo raiskoto. 3arpo3a sayxu!

¢ [lepioan4HO NepesipanTe CTaH MEPEXEBOIO LLUHYpPa
i BUJIKM MEPEXEBOro LWHypa. He kopuctymTech npu-
CTPOEM, SIKLLO € Ki-HeOyAb NOLLKOAXKEHHS KOPMYCY,
MepexeBoi BUNKk1 abo MepeXeBOoro LHypa.

¢ o6 YHUKHYTM NOLLIKOOXEHb NEPEBO3bTE NPUCTPIN
TiNbKW B 3aBOACHKIN yNaKoBLj.

¢ 3abopoHSIETLCA CaMOCTIMHO PEMOHTYBATU MNpu-
cTpini. MNpn BUSBNEHHI HECNpPaBHOCTEN BUMKHITb
NPUCTPIN BiO, Mepexi i 3BepHITLCH A0 aBTOPM30Ba-
HOrO (YNOBHOBaXEHOr0) CEPBICHOMO LIEHTPY.

MPUNIAL MPU3HAYEHWUV JINLLIE 4719 MOBYTOBOIO
BUKOPUCTAHHS

MEPEA NEPLWUUM BUKOPUCTAHHAM

Micna TpaHcnopTyBaHHs abo 36epiraHHsa npunagy

npu 3HNXEHI Temneparypi HeobxigHO BUTpUMaTn

Mioro npu KiMHaTHIN Temnepatypi He MeHLue ABOX

roAaviH.

¢ TloBHICTIO po3nakynte GPUTIOPHULIIO Ta BUAANITb
Oyab-AKi Haknenku, Wo 3aBaxalTb PoOOTi npu-
CTPOIO.

¢ [lepeBipTe UiNICHICTE MNPUCTPOIO, 32 HAaABHOCTI
MOLUKOOXEHb HE KOPUCTYUTECS MPUCTPOEM.

¢ [lepen BK/IOYEHHSAM MepekoHamTecs B TOMY, LLO
Hanpyra enekTpuyHiin mMepexi Bignosinae pobouin
Hanpyai NpUCTPOIO.

¢ 3O0BHILWHI Ta BHYTPILLHI MOBEPXHi KOPMNYyCYy NPOTPITh
M’SIKOIO BOJIOrOKO TKAHMHOIO, NOTIM BUTPITb HACYXO.

MonepeaxeHHsi: He ponyckavite noTpannsHHSA

Bo,qu B Yawuy Ans onii.
MpuTpumytoun kpuwky (8) pykoto, Bigkpuinte i,
HaTUCHYBLUM Ha KHOMKY (4) (puc. 1).

e 3HiMHI geTani - emHicTb ana onii (5), kowwuk (7) Ta
KPULLKY (8) - peTenbHO NpoMUiATE TEMNIO BOLOKO
3 BUKOPUCTAHHAM HEUTPAIbHOrO MUIOYOro 3acoby.
MpuegHaiiTe pyuky (6) 8o kowwka (7). Ana uporo
CTUCHITb MeTaneBi nanku pyyku (6) Ta ycrasTe ix
y nasu, SKi 3HaxoOATbCA Y BHYTPIWHIA HaCTUHU
kowwmka. Jani NnerkuMm HaTUCHEHHAM 3adikcynTte
pyuky (6) y dikcaTtopi Ha BEpxHbOMY 0604 KoLumKa
(7).

¢ PeTenbHO NPOCYLUITL EMHICTL 454 onii (5) Ta ycTaHo-
BiTb ii B po60o4y kamepy.
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OrnspoBe BiKHO
LLLo6 yHMKHYTW 3anoTiBaHHSA OrNsa40Boro BikHa (9) 3mac-
TiTb BHYTPILLHIO MOBEPXHIO CKJ1a POCSIMHHOIO OJliEI0.

PerynioBanbHUK Temneparypu

Perynatop Ttemneparypu (3) 3abesnedyye nNiaTpUMKY
Temneparypu onii B EMHOCTI (5), Aianas3oH Temneparyp
Big 130°C pno 190°C Hapae WrpoKi MOXIMBOCTI Ans npu-
rOTYBaHHS Pi3HUX MPOAYKTIB.

InpukaTop po6oTn

YepBoHuiA KONip iHAMKaTopa (2) BKa3ye Ha TO, Lo Npu-
CTPIi 3HaxX0AMUTbCA Yy pexumi pogsirpisy. Konu inavka-
TOp NoracHe, Le BKasye Npo A0CArHEHHS BCTAHOBIEHOT
perynstopom (3) Temneparypu onii y EMHOCTI.

NMPUTOTYBAHHSA NPOAYKTIB

¢ BcCTaHOBITb GPUTIOPHULIO 3a Ha CyXill, CTIiVKiN,
TENNOCTINKI NOBEPXHI.

¢ BcrasTe eMHICTb Ang onii (5) B kopnyc GpUTIOPHULL.

YBara: Bukopucrosysatu npunas 6e3 eMHOCTI Ans

o1ii cyBopo 3a60poHeHo.
3anuiite B eMHICTb (5) 6nnabko 1,6 niTpa onii rap-
HOI AKOCTi Tak, Wo6 piBeHb ONii 3HAXOOMBCS MiX
MiHIMaJIbHOIO | MakCMMasbHO BiAMITKAMU Ha BHY-
TPILLHIA CTOPOHI eMHOCTI (5) i 3akpuiiTe KpULLKY (8)
(puc. 2, 3).

Mpumitkn:

* PekomMeHAYETbCSI BUKOPUCTOBYBATU TiJIbKN
BUCOKOSIKICHi pagpiHOBaHi pOCINHHI onii (COHSALL-
HUKOBa, KYKYpYyA3siHa) i He BUKOpPUCTOBYBaTtu
maprapuH abo BepLIKOBe MacJsio, TOMY LLjO BOHU
He BUTPUMYIOTb NiABULLIEHOT Temneparypu.

* Sk ¢ppuTIOPp MOXHaA BUKOPUCTOBYBATU CyMiLll
TBapUHHUX Ta POCJINHHUX XUPIB BiAMOBIAHO A0
peKomMmeHAoBaHUX peLenTis.

¢ BcraBTe BUSIKY MEPEXEBOrO LUHYPa B €leKTPUYHY
pO3eTKy.

¢ BknouuTe NpUCTPIN, HATUCHYB Ha KHOMKy (1), npu
LbOMY crasiaxHe iHaMKaTop Harpisy (2).

¢ YCcTaHoBITb TemnepaTtypy Harpisy, MNOBEPHYBLUU
pyuKy perynsitopa Temneparypu (3) Ao HeobXiAHOro
UMPPOBOro NO3HA4YEHHS (AMB. MYHKT «PekomeHaauii
3 MPUroTyBaHHS»).

* Konwn onis HarpieTbCsl 4O BCTAHOBMEHOI Temnepa-
Typw, iHaukaTop (2) noracHe.

e 3aBaHTaxTe y KOWWuK (7) HeOOXiAHY KibKiCTb Npo-
OYKTiB (MPOAYKTM MatoTb BYyTW CyxumMm).

*  Bigkpuiite kpuwky dpuTiopHui (8). ObepexHo
3aHypTe KOLMK BCEPEeAMHY 4alli, He [onycka-
1041 po36pu3kyBaHHA. [py LBOMY 3rMHU PYHKU
(6) mMarTb WinbHO obxonnoBaTn Kpai yawi (5), a
BUCTYN Ha KOpMyci GPUTIOPHULI 3HAXOANTBCS MiX
[BOX HAMNPAMHUX PYy4KK (6). 3akpuinTe KPULLIKY.

e [licns 3akiHYeHHS CMaXeHHS BioKpUATe KpULLKy (8)
Ta BCTAHOBITb KOLUMK Y MO3ULIKO AN CTIKaHHA onii
ab0 xupy, Wob B1OanuTn ix Hagauwkn. Ons uboro
Ha BGi4HIli NOBEPXHI KOLIMKa Mg, 3HIMHOK PY4YKOIO €
BifnosigHa onopa (puc. 4).
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TpuBanicTb CMaXxeHHs

YKPAIHbCKA

MpoaykTn Temnepartypa, ‘C Kinbkictb npoaykTty |Mpu6nuaHa TpuBanictb
(y rpamax) CMaXeHHs (y XBUJIMHax)

KpeBeTkun 130 250 3-5

Linbyns 140 100 3-4

Mprbun 140 300 6-8

PubHe dine 150 250 5-6

PubHe dine B knspi 150 250 6-8

M’aco KyckoBe 170 400 7-10

Crelik 170 250 7-10

LLImaToukn kypsiyoro oine B|180 300 7-10

cyxapsix 190 300 8-10

Kaptonns dpi 190 700 10-12

Mpumitka: Y Tabnuui Bka3aHa TPUBaIiCTb CMaXeHHs! MPOAYKTIB y po3irpitoi onii. Harnsaavite 3a npouecom cma-
XKEHHS1 Ta KOPEKTYITe TPUBAICTb NPUroTyBaHHS CAMOCTIkHO.

*  BuMkHITE NpucTpiii kHonkoto (1) i BiokmounTe npu-
CTpiit Big, Mepexi.

Mpumitka:

e [lpn NOBTOPHOMY CMa)KeHHi cnif po4YekaTucs
HarpiBy pocanHHoi onii abo xupy Ao Heooxin-
HOI Temneparypwv rpu KOXXHivi HOBI¥ nopuii npo-
AYKTiB.

KOPUCHI NOPAOU

Onisa

*  BUWKOPUCTOBYNTE POCSIMHHY OJlit0 BUCOKOI $IKOCTI,
nepeBaxHo padiHoBaHy.

* HanuBaiTte onito B EMHICTb (5) 8O BMUKaHHS npu-
nagy.

¢ dinbTpyiMTe 0Nito NICNA KOXHOI0 BUKOPUCTAHHS.

*  Pob6iTb ¢inbTpayito onii HacTynHUM cnoco6om:
nicnsi NpuroTyBaHHS MPOAYKTIB BiA’€aHaurTe npu-
n1az Bif e/IeKTPUYHOI Mepexi i garvite osii noBHICTIO
OXOJIOHYTU;TOMICTITb QiNIbTPYIO4MI Narip abo TOHKY
6aBOBHSIHY TKaHUHY B MeTasneBe cuTo abo APYLLISK
i npouigite onito.

* He 3miwyiTe pisHi BUAW onii.

* [pu TpuBanux iHTepBanax MiX MNPUroTyBaHHAM
nopu;i NPOAYKTiB BUMUKaTe GPUTIOPHULLIO, HATUC-
HYBLUM Ha KHOMKY (1).

¢ [lpooykTn 3 BENVKUM BMICTOM BOAM (Hanpuknag,
KapTOMJIsA) KPaLLEe CMaXUTN 3 HEBENMKNMM iHTEPBa-
namMu, NepioguyHO BUAMAKOYM KOLUMK i CTPYLUYIOYN
BMICT KOLLMKA.

e [licna cmaxeHHa nopuii NpoaykTiB Bupanante
3anunLIKN NPOAYKTIB 3 onii BiApasdy, TakumM Y4MHOM
MO>XHa NMPOAOBXUTU TEPMIH CIyX06K onii.

* PerynsipHo npoBoAsTe 3aMiHy onii (MpubnnsHo nicns
8-12 3acTocyBaHb).

¢ Onilo HeoOXiZHO 3aMiHWUTK, SKLLO BOHA MOYUHAE
ny3VpUTUCS NPU HarpiBaHHi, Mae HENPUEMHNIN CMak
abo 3anax, a TakoX siKLLIO BOHa NoTeMHina abo crana
rycroio.
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¢ 9kuwo By BUKOPUCTOBYETE DPUTIOPHMLIO PiaKo, 36e-
pirarite onito abo Xup B 3aKPUTUX NIACTUKOBMX 260
CKISIHUX EMHOCTSIX B MPOXO0SI0AHOMY Micui (nepe-
BaXXHO B XOJIOAVIIbHUKY).

* He 36epiraiite onito y GpUTIOpHULL.

PekomeHpaauii 3 npurotyBaHHs

*  BUWKOPUCTOBYNTE BUCOKOSIKICHY padiHOBaHy poc-
JIMHHY Onito (HanpWKnag, COHSLHUKOBY abo Kyky-
pyassHy).

* [pn CMaxeHHi KinbkOX BMAIB NMPOAYKTIB Yy nepLuy
Yepry 3aBaHTaXynTe NPOAYKTH, L0 BUMaraioTb MEH-
Loi Temnepatypu 06po6eHHs.

e [lepen cMaxeHHSIM HOBOI MOpPUji NPOAYKTIB noye-
kanTe 3-5 XxBUAMH Ons Toro, Wwo6 onia Harpinacs
[0 noTpibHoi Temnepatypu. Konu iHguvkatop (2)
noracHe, npucTtynante [O MNPUroTyBaHHA HOBOI
nopuji NPOAYKTIB.

*  YKWwo NnpoaykTu NigaaBanvcs nonepenHboi TepMiy-
HOi 06p0o6KK, K NPaBuo, iM NOTPiIGHA BULLA TEM-
rnepartypa CMaXeHHs i MEHLUMIA Yac MPUroTyBaHHS,
HiXX CUPUM.

Yuncu

¢ Lo6 oTpMmaT cMayHi XpycTKi Ynncu, 4OTPUMYA-
TeCb HACTYMHUX PEKOMEHAALL: HapixXTe KapTomno
KPY>XKamu TOBLUMHOW npubnunsHo 0,5 Mm. He Buko-
PUCTOBYINTE MOJIOAY KAPTOMIIO;00M0NIOCHITL Hapi-
3aHy KapTonJio Nif CTPYMEHEeM XO0N04HOI Boau (ue
3ano6iXUTb 3/IMMAHHIO OKPEMMX LLIMATOYKIB Mif, Yac
NPUroTyBaHHS); NPOCYLUITb HApi3aHy i NPOMUTY Kap-
TOMO, MPOMOKHYBLUM ii YACTUM KYXOHHUM PYLL-
HUKOM.

3amMopoXXeHi NPoAYyKTU

¢ 3aMOpOoXeHi MpoaykTM HeobxigHO nonepeaHbo
MOBHICTIO PO3MOPO3NTU, LG YHUKHYTU GPU30K
rapsi4oi onii.

* BcraHoBUTb TemnepaTypy HarpiBaHHsi onii Bigno-
BiJHO [0 MapKyBaHHA Ha yNnakoBLi MPOAYKTY. FAKLO
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noAibHnx BKa3iBOK HEMAE, BCTAHOBITL TeMnepaTypy
npurotyeaHHs 190°C.

e [lepLy, HXX NPUCTYNNTN A0 NPUTOTYBAHHS HACTYMHOI
nopuii NpoaykTiB, AoYeKanTecs, NOKM Onis Harpi-
€TbCA [0 BCTAHOBNEHOI Temneparypu i iHaukatop
(2) noracHe.

YuweHHs Ta pornapg,

e CnigokyiTe 3a 4MCTOTOIO HarpiBasbHOro enemeHTa
i gHMwa emHocti ans onii (5), B iHWOMY Bunagky
MOXJIMBA NOSIBA AUMY i crieumdiyHOro 3anaxy nana-
1040 ol

* BuMmkHITb NpucTpii BiO, Mepexi i poyekaniTecs
MOBHOIO OXOJIOAXEHHS KOpnycy PpPUTIOPHUL i onil.

*  BuiMiTb kOLWKK (7).

*  BuiMmiTb emHicTb ans onii (5), BUKOpMCTaHy onito
3NUiATe y BIANOBIAHMI NOCYA.

Baxxnunso:

* He 3nuBaiite onito B pakoBuHy, a yTunisyiire ii
Ppa3oM 3 iHLIMMK No6YTOBUMM BiAxoAamMu.

* Onilo, npuagatHy AnA NoaasabLIOro BUKOPUC-
TaHHS, HeObXiAHO npoginbTpyBaTH i 36eperTn
AJ151 HACTYMHOro BUKOPUCTAHHSI.

*  3akpwiite kpuLky (8) (puc. 5).

*  3HiMHI geTani - kpuLKy (8), emHiCTb ans onii (5) Ta
KOLWVKK (7) - BUMUIATE TEMI0I0 BOAOIO 3 BUKOPUCTAH-
HSIM HETPaNbHOrO MUIOYOro 3aC00Y.

* He BukopuctoByiTe abpasuBHi Muiodi 3acobu Ta
MeTanesi LWiTku.

* Kopnyc 3 30BHILWHBLOI i BHYTPILLHLOI CTOPOHM NPO-
TPiTb M’AIKOI0 BOJIOFOKO TKAHWHOIO, MOTIM BUTPITb
Hacyxo.

*  KpuLuky (8) BUTPiTb HACYXO | BCTAHOBITb Ha GpUTIOP-
HuLO (purc. 6).

e Cnigkyitte 3a Tum, Wo6 Boja He noTpanasna Ha
HarpiBasibHUIA €/1eMEHT NPUCTPOIO.

* 3abopoHEHO MUTK KpULKY (8) B NOCYOOMWIAHIN
MalLLWHI.
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MonepeaxeHHs:

Hikonun He 3aHypioviTe koprnyc ¢ppuTiopHULi, Mepe-
JkeBuii LUHYP a60 BUJIKY MEPEXXHOro WHypa y BOAY
a6o 6yab-ski iHWI piguHn.

36epiraHHs

* lepepn T1Mm, sk NpubpaTt NPUCTpIli Ha 36epiraHHs,
3p06UTb NOrO YNLLLEHHS.

e 30epiraete nNpUCTPii B CyXOMy MPOXOSIOAHOMY
MiCLi, He4OCTYNHOMY ANS AiTei.

KomnnekTt noctayaHHs

dpuTiopHULS 3 EMHICTIO Ans onii — 1 WT.
Kowwk ona npoaykris — 1 wr.
IHCTPYKLia — 1 WwT.

TexHiuHi xapakTepucTukun
Enextpoxuenenns: 240 B ~50 Iy,
MNoTyxHicTb: 1550 BT

0O6’em onii: 1,6 n

Temneparypa Harpisy: 130-190°C

Bupob6Huk 3auLuae 3a cob0to npaBo 3MiHIOBATU Xapak-
TEPUCTUKU MPUCTPOIO 6e3 nonepesHboro MoBifo-
MJIEHHS.

TepmiH cnyx6m npucTporo — 5 pokis

FapaxTia
JloknagHi yMOBM rapaHTii MOXHa oTpumatu B gunepa,
Lo Npodas daHy anaparypy. Mpu npen’sBneHHi 6yab-
AKOi npeTeHsii NpoTaroMm TepMmiHy Aii AaHoi rapaHTii
BapTO Npe’siBUTK Yek ab0o KBUTAHLLtO MPO MOKYKY.
Jlanwnii BUpi6 Bianosinae Bumoram A0 efnekTpomar-
HITHOI CYMICHOCTI, WO npes’ssBAsioTbCS AUPEKTU-
c € Boto 2004/108/EC Paan €sponu ii po3nopsiaxXeHHsIM
2006/95/EC 1o H13bKOBO/IbTHUX anaparypax.
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BEJIAPYCKA4

DOPbILIOPHILA

®pbiuopHiLa  nNpbi3HaYaHa  Ons  abCMaxBaHHS
pasHacTavHbix npagykTay (nepaBaxHa OynbObl,
rapofHiHbl, Msica, pbiObl, LecTa, rpeiboy) y rapaybim
dpbILIOPbI, Y AKacui GppbILOpY MOXa BblkapbiCTOYBaLua
aneli abo KyniHapHbl TAyLUY.

AnicaHHe

1. KHOMKa YKNOY3HHS/BbIKJTIO43HHSA
2. |ngpikaTap TapmMacrara

3. Parynarap Tamnepartypbl

4. KHonka agkpbluLs Bedka

5. 3abIMHas émicTtacup Ans aneto
6. 3abIMHas pyyka KoLblka

7. Kowblk Ang npagykray

8. 3abiMHae Bevka

9. HasipanbHae akHO

10. ®PinbTp

VBATA!

Y Bbinaaky nap3eHHs pbILIOPHiLbI rapaybl anen
MOXa NpblYblHiLb CYp’€3HblA anéki, Tamy caybiue
3a TbiM, Kab ceTkaBbl LWIHYpP He 3Bicay 3 60Ky
npawoyHait naBepxHi i Obly Ha HegacsranbHaii gns
A3suei agnernacui.

MEPbI BACNEKI

Mepan BblkapbiCTaHHeM  GPLILIOPHILLL  YBaXxnisa

npaybiTanue KipayHilTea na akcnayaraubli i 3axoysanue

SIr0 Ha Npausary Ycaro TapmiHa akcnayataubli.

BbikapbicTOyBanLe npbinagy TOMAbKi Na sf€ npambim

NPbI3HAY3HHI, 9K BblKaA3eHa Y Aaas3eHan iHCTPYKLbIi.

HanpasinbHbI 3B8apOT 3 Npbinagan Moxa npbisecLi Aa se

nanoMKi, MPbIYbIHILLb LLKOAY KapbICTavy Lj Aro MaémacLij.

¢ T[lepag YK/OY3HHEM Yy 3NEKTPbIYHYIO CeTKy
nepakaHarviuecs y TbiM, LUTO paboyae HanpyxaHHe
npbIbopa agnaBsaae HanpPyxXaHHIO aneKTpaceTki.

¢ CeTkaBbl LWHYp 3abscnevyaHbl «eypasinkain»;
yKJlo4anue se y anekTpbl4Hyl0 paseTky, skas mae
HaA3elrHbl KAHTaKT 3a39MJIEHHS.

. Y nasbsiraHHe pbi3blki Y3HIKHEHHS naxapy Ui
napasbl 3/1EKTPbIYHBIM TOKaM, HE BblKapblCTOYBaNLEe
nepaxagHiki - nNpbl  Naafy43HHi  npbinagbl  ga
QNEeKTPblYHAN pa3eTki.

¢ Pasmacuiue npbinagy Ha  poyHar ycrtonnisan
Luennaycronnisain naBepxHi Tak, kab pocTtyn ga
ceTkaBai pa3eTki Obly BOSbHbLIM.

* BblkapbicToyBaiue npbinagy ¥ mecuax 3 nobpai
BEHTbIIALbISN. Kab nasberHyLp y3rapaHHs, Hi Y skim
pase He pa3msiuyariLe npbinagy nobay ca lWwropami
abo dipaHkami i He HakpblBaliLe e nagyac npawbl.

* He pasmMswyanue npeinagy 363Ky
nérkayarapasnbHbIx paybiBay, nanepsbl, kapaoHa abo
niacTbika.

* He panywyanue 3BicaHHa ceTkaBara LiHypa ca
cTasa, CeTkasbl LIHYP He naBiHeH KaHTakTaBaub
3 rapaybiMi naBepxHsAMi abo BOCTPbIMi KaHTaMi
KYXOHHai mabni.

* He BblKapbICTOYBanLe npbiiany na-sa
namMsLKaHHAMI.
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* He yknoyaiiue npbibop npbl aacyTHacui macna y
émicracui.

¢ Hikoni He nakipanue ©6e3 Harnsgy npbinagy Y
npauace npaubl, a Takcama y Bbinagky, Kani anemn
LN CMaXKaHHS ALWYD He acTbly.

¢ Kab nasberHyub anéky napaw, He Haxinsanuecs Hapg,
npbibopam.

¢ He nakipanue agyblHEHbIM BeYka QPbILIOPHILLI
nag4ac npaupsl npsinagel.

¢ bBbyasbue acugpoXHbIS: nagdac npaubl Kopnyc
npbinagbl MOUHa HarpasaeLua, He gakpaHanuecs
[a rapadblx NaBepxHsy.

e Caublle 3a TbiM, kab y3poBeHb anelo Ba
GpPbILOPHILBLI OBbly HE HXAM MiHIManbHal aa3Haki
«MIN>» i He BbILL3 MakciManbHam aadHaki «MAX».

¢ [lpbl Npaupbl 3 rapaysiM aneem BbiKapblCTOyBaNLe
TONbKI TopMaycTonniBae KyxoHHae npbiiagnse 3
LennaidansaubliHbIMi py4YKami.

¢ Hikoni He 3niBariue macna, nakyfb fHO rapayae,
panue amy acTbiLb.

¢ [la marybiMacui 3arpyxarue ¥ OpbILOpHILY Cyxia
npagyKkTbl, NakosbKi nanagaHHe HaBaT HeBanikam
KOMbKacLj Binbraui ¥ rapadybl anen npbiBOA3ILL Aa
pacnblpCKBaHHA aneto.

* He neparpyxariue ¢pbILopHiLy npagykrtami. [ata
MO>a NPbIBECL Aa iX y3rapaHHs.

¢ Y BbINaaKy y3rapaHHs aneto HeaaknaaHa aaknoybiLe
dpbILOPHILY a4 anekTpaceTKi i HakpbIrLe npblnagy
LWYbINIbHAW, Na MarysiMacLi Herapyyam, TKaHHIO.

HI ¥ SIKIM PASE HE 3AJIIBAVLIE AFOHb BALJOW!

* He nepawmsw4ainue npbinagy Aarysb, nNakyfb anen
ONS CMaxaHHsa uankam He actely. [na nepaHocy
npbIaabl BblkapbiCTOYBanLe pyyki Ha kopnyce.

*  AbGaBsi3KOBa aAkIloYanLe Npbinasy af anekTpblyHan
ceTki nmepap 4bicTKal abo Y BbiNaaky, kani Bbl
dpbILOPHILAA He KapbiCTaelecs.

¢ [lpbl apkfAYa3HHI  BiNKi ceTkaBara LWHypa 3
QneKTpbl4HAN pas3eTki He UudArHile 3a LWHyp, a
TpbIMaNLLECS 33 BiJIKy PyKOW.

* He GspblLecs 3a Binky ceTkaBara LUHypa MOKpPbIMi
pykami.

* He kapbiCTaniuecs npblnagan y HenacpagHan
6ni3kacLi ag KyxOHHal pakaBiHbl, He ganyckanue
Y3A3e9HHSA Binbrau,.

* Y nasb6saraHHe Yyaapy 9neKTpblYHbIM TOKaM He
anyckanue ceTkaBbl LIHYpP, BiNKy ceTkasara
LWHypa Ui camy npbuiagy y Bagy Ui oObis iHLWbIS
Bazkacuj. Kani rata ag6binocs, HE JAKPAHAMLIECA
fa npelnagbl, HeagknagHa agkiodbiue se ag
anekTpaceTki i ToNbKi nacna ratara MOXxHa gacraub
npbinagy 3 BaAbl. 3BspHiLecs Y ayTapbi3aBaHbl
(ynayHaBaxaHbl) COpBICHbI LU3HTP Oas arnagy ui
PaMOHTY npblnagpl.

* He pasBansaiue aseuam gakpaHauua ga npbibopa i
ceTkasara LUHypa nagdac npaubl Mikcepa.

¢ He passansnue A3eusm BbiKapbiCTOYBaLb NpbiIaay
¥ aKacui LaLkKi.

¢ JapseHad npbulaga  He  npbi3HadaHa  onas
BblKapblCTaHHA A3elbMi  Manoawar 8 ragoy.
®dpeoliuopHila Nagyac npawbl i acTbiBaHHS NaBiHHA
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BEJIAPYCKA4

3Haxoaziuua ¥ Mecuax, HepacTyrnHbIX AN A39uen,
Manofuwbix 3a 8 ragoy.

e [zeui crtapan 8 rapoy i noasi 3 abmexasaHbIMi
MardbiMacusMi  MOryub KapbiCTauua npbuiagan
TONIbKI Y ThIM BbINAAKY, Kani SHbl 3HaxoA3auua nag
Harnsgam acobbl, sikas agkasBae 3a ix 6scneky, i
Kanu im Gbini faaseHbl aanaBeaHbIs | 3pasymenbis
IHCTPYKLbIi Npa 65icneYHae BblkapbICTaHHE Npbiaabl
i ThIx Hebsacnekax, ki MOryub y3Hikalp Mpbl se
HAMNPaBIi/IbHbIM BbIKAPbICTAHHI.

* 3axoysaviLe npbinagy y Mecuax, HegacTyrnHbix Ans
n3suen.

* 3 MepkaBaHHsy Osicneki A3auei He nakigarue
NoiaThbISIEHABbLIA NAKETbI, KA BbIKAPbICTOYBANICa Y
sIKkacLi nakaBaHHs, 6e3 Harnagy.

YBara! He pgassansviue A3eusm  rynsub

roniaTeIIeHaBbIMI nakeTami abo ynakoBa4yHaw nieHka

Heb6scneka yayuwnua!

¢ [lepbiagbiyHa nNpaespanue CTaH ceTkasara LUHypa
i BiNKi ceTkaeBara wHypa. He kapbicTanuecs
npbinagan, kani marouua skis-Hebya3b NaLKoAKaHHi
Kopryca, ceTkaBali Binki abo ceTkaBara LUHypa.

* Kab nasberHyub nawkoAXaHHSY, nepaBo3bLie
npbinaay TosbKi Y 3aBaACKON yrnakoyLbl.

* 3abapaHsieLa camacToHa paMaHTaBaLpb Npbinaay.
Mpbl  BbISYNEHHI  HACNpayHacuay ankio4biue
npbiiagy af cetki i 3BApHiLecsa Yy aytapbi3aBaHbl
C3PBICHbI LIBHTP.

3
7.

MPbIJIALA TPbIBHAYAHA TOJIbKI [J15 BbITABOMA
BBbIKAPBICTAHHS

MEPAA NEPLUbIM BblIKAPbICTAHHEM

Macns TpaHcnapTaBaHHA Ui 3ax0yBaHHS npblaanbl

npsl  naHaHaW Tamneparypsl HeabxogHa

BbITPbIMALb sie Npbl nNakaéesav TamMneparypbl He

MeHei A3BIoX raa3iH.

* LUankam pacnakyiiue dpblLopHily i yaaniue nobbis
HakJenki, sKis 3amiHaloLb npausl Npbiagabl.

¢ [lpaBepue udnacHacub npbinagbl, Npbl HasyHacuj
naLKoAXaHHSY He KapblcTanuecs npbliagan.

¢ [lepag yK/MO4Y3HHEM nMepakaHanuecad Y TbiM,
WTO Hanpyra 9nekTpbldHaW ceTubl agnassgae
npauoyHan Hanpyse npbinagel.

e 3HeLwHis i YHyTpaHbIf NaBepxHi koprnyca nparpbiLe
MSIKKa BIiNIbrOTHAM TKaHiHAW, 3aTbiM BbITPbILE
Hacyxa.

ManspapxanHe: He ganywyarile TpanieHHs Baabl

Yy Yapy ans aneio.

¢ [pbITpbiMBatoybl Bevka (8) pykoW, aakpbliLe sro,
HauiCHYYLbl HAa KHOMKY (4) (man.1).

e 3abIMHbIS gaTani - émictacup onsa aneto (5), KoLwbik
(7)iBeuka (8) - cTapaHHa NpambliiLe LEnnain Baaon
3 BblKapbICTaHHEM HeNTpanbHara Mbolto4ara CPOAKY.
Jany4biue pyyky (6) oa kowsblka (7). Ons ratara
cuicHiue mMeTaniyHbia nanki pydki (6) i ycrayue ix y
nasbl, 3MeLUYaHblg Ba YHyTpaHar 4acTubl KOLLUbIKA.
Janeii nérkim Hauickam 3adikcyiiue pydky (6) ¥
dikcatapbl Ha BepxHiM Bo6aa3e kowbika (7).
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¢ CrapaHHa npacylwbiue émictacup ans aneto (5) i
yCTaHasile fie y NpaLoyHyto kamepy.

HazsipanbHae akHO
Kab nasberHyub 3anausiBaHHs HagipanbHara akHa (9),
3MaxLe YHYTPaHyo NaBePXHIO LKA aleeM.

Parynarap Tamneparypbl

Parynarap TaMnepaTypbl (3) 3absicneyBae
nagTpbiMaHHe Tamnepartypbl anew y émictacui (5),
apisnadoH Tamneparyp ag 130 ga 190°C Hapae Wwblpokis
MarybIMacLi A5 npbiratTaBaHHsA PO3HbIX NpagykTay.

InabikaTap npaubl

YelpBOHbI KONIEp iHApIkaTapa (2) nakassae Ha Toe, LTo
npbinaga 3Haxoagaiuua y paxeiMe pasarpasaHHs. Kani
iHObIKaTap 3aracHe, rata nakassae Ha [acsirHeHHe
ycTansBaHal parynstapam (3) Tamnepartypbl Mmacna y
émicracui.

MNPbIFATABAHHE NPAJYKTAY

¢ Ycranonue OpbILOPHILY Ha Cyxon, ycTownnisamn,
Lennaycronnisan naBepxHi.

¢ Ycrayue éwmictacup pna macna (5) y kopnyc
DpbILIOPHILbI.

VBara: BeikapbicToyBaub npbi6op 6e3 émicracui

ANs anero cTpora 3abapoHeHa.

e 3aniue Yy émictacub (5) kana 1,6 nitpay aneio
nobpaii akacui Tak, kab y3poBeHb aneto 3Haxoasiycs
namMix MiHiManbHar i MakcimanbHarm agsHakami Ha
YHyTpaHbiM 60Ky émicTacLi (5) i 3a4blHiLe Bedka (8)

(man. 2, 3).

Harari:

* PakameHayeuua BblIKapbiCTOYBaLb
TO/IbKI BbICaKasikaCHbIsl padginaBaHbIs

anei (cnaHeyHikaBae, KyKypy3Hae) i He
BbIKapbICTOYBaLb MaprapbiH Li cMeTaHKoBae
macna, 60 sHbl He  BbITPbIMJIBaIOLUb
naasbilaHai TaMmneparypabl.

* Y sakacui ¢pbiylopy MOXHaA BblKapbiCTOYBaLb
CyMecCb XbIBENIbHbIX | pacniHHbIX Tayw4ay y
aanaBegHacLi 3 pakaMmeHAaBaHbIMI PpaLU3NTaMi.

¢ Ycrtayue BifKy ceTkasara LUHypa Y 3AeKTPbI4HYIO
paseTky.

*  Yknoybile npbuiagy, HauiCHyYLIbl Ha KHOMKY (1),
npbl r3TbIM 3arapbiuua iHabIKaTap HarpaBsy (2).

* YcraHaBile TamnepaTtypy Harpasy, NaBApHYYLLbI
pyuKy parynsitapa Tamneparypsl (3) aa HeabxoaHara
niybaBara nasHa4aHHS (M. NyHKT «PakamenaaLpli na
npbirataBaHHIO»).

¢ Kanianen Harpaeuua aa ycranssaHam Tamneparypsl,
iHOblkaTap (2) 3aracHe.

e 3arpysiue y kowbik (7) HeabxoAHYl Konbkacupb
npapykTay (MpagyKTbl NaBiHHbI Obil CyXiMi).

* Aakpbliie Beuka @pbiLopHiLbl (8). AcusipoxHa
narpysiue KOLWbIK YHYTP 4apbl, He panyLliyatoybl
pacnbipckBaHHS. [pbl raTbiM BbIriObl  pyyki (6)
naBiHHbI LWYblbHA abxannsaub kpan émictacui
(5), BbICTYyNn Ha kopnyce GpbILIOPHiLbI NasBiHEH
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Mpausirnacub cMaXxxaHHsa

BEJIAPYCKA4

MpanykTbl Tamnepartypa, °C | Konbkacub npapykty (y|MpbiGnisHas npausrnacub
rpamax) CMa)kaHHS (Y xBinliHaXx)

KpaBeTki 130 250 3-5

LibiGyns 140 100 3-4

MPbI6bI 140 300 6-8

Pbi6GHae dine 150 250 5-6

PeibHae dine Y knsipbl 150 250 6-8

Msca kaBasikaBae 170 400 7-10

CTaliK 170 250 7-10

KaBanauki kypbiHara ¢ine y | 180 300 7-10

cyxapax 190 300 8-10

Bynbba ¢pbl 190 700 10-12

Hararka: Y tabniubl nakazaHa npausiryiaclb CMaxaHHsl npagykTay y pasarpatsiM anei. Cadbiye 3a rnpauacam
CMaxaHHs | KapaKTyiLie npausiriacLb npbiraTaBaHHs caMacTolHa.

3HaxoAziuua namixx A3BloMa HakipoyBasbiMi PyuKi
(6). 3aublHiue Beyka.

Ma 3akaH4Y9HHI CMaxaHHs afkpbliiue Beyka (8) i
ycTanonye KOWbIK y Nasiubltio A1 CUSKaHHS aneto
abo Tnywya, kab Bblganiup ix niwki. na ratara Ha
6GakaBoi MaBepxHi KOLbIKa, Naj 34bIMHAN pyyKai,
Maeuua agnaesegHas anopa (man.4).

Bbikntoubile npbuiagy kHonkanm (1) i agknoubiue
npbinagy ag ceTki.

Hararka:

lMpbl nayTopHbIM CMaxaHHi BapTa 4Yakaub
HarpaBy aneilo ui Taywdy pga HeabxogHai
TOMmneparypbl Npbl AafaHHi KOXHav HoBau
nopusli npagykray.

KAPbICHbIS1 NAPAADbI

Anen

BbikapbICTOYBaliLLEe anei BbICOKal sikacli, nepaBaxHa
padiHaBaHbI.

Hanisanue anen y émictacup (5) ma YKIOYIHHA
npbiGopa.
®dinbTpyiiLe aneli nacns KoXHara BbIKapbICTaHHS.

PabGiuye dinbTpaBaHHe aneld HaCTYMHbIM
cnocabam: nacns npbirataBaHHs npagykray
aaKMoYbILE NPpblIaay aa 81eKTpblYHar ceTki i gaviue
ane uaskam acTbiyb;3Mscuiue  GinbTpyouyo
nanepy Ui TOHKYto 6aBayHsIHyIO TKaHiHy Y MeTasiyHae
cita uyi gpyLnsk i npausasiue ane.

He 3meLuBaliLe po3Hbis ThbiMbl aneto.

Mpbl NpausarmbIX iHTapBanax namix npbirataBaHHeEM
nopupii NpagykTay BbikaoyYarue dpbILopHiLy,
HauiCHYYLWbI Ha KHOMKY (1).

MpagyKTbl 3 BANiKIM yTpbIMaHHEM BaZibl (HanpbIknaz,
G6ynbba) nent cMaxbilub 3 HEBSNIKIMI iHTapBanami,
nepbiagbliHa BbIMaloybl KOLILIK i MaaTpacarybl
3MecLiBa KoLlblka.
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Macns cmaxaHHsa nopupli NpagykTay Bbloansiue
pPawWTKi NpagykTay 3 anei agpasy, TakiM YblHam
MOXHa NafoyXbiLb TOPMIH CNyXObl aneto.
ParynsipHa pabiue 3ameHy aneto (npbibnisHa nacns
8-12 yXbIBaHHAY).

Aneii HeabxogHa 3aMsaHiub, Kani €H nadybiHae
ny3blpbILLa Npbl HarpaBaHHi, Mae HenpblEMHbI
cMak abo nax, a Takcama Yy TbiM BbiNagky, Kani €H
nausmMHey abo cTay rycrbim.

Kani Bbl BblkapbiCTOyBaeLe GpPbILIOPHILY P3aka,
3axoyBanue anei abo TAyWY Yy 3a4yblHEeHbIX
nnacTblkaBblx ab0  WKAAHbIX émicTacuax y
npaxanoaHblM Mecupbl (MaxazaHa ¥ xananginbHiky).
He 3axoyBariue anen ¥ GpbILopHiLb.

PakameHpaubli Na npbiraTaBaHHIO

BbikapbiCTOyBanue BblicakaskacHbl padiHaBaHbl
anen (Hanpblknag, cnaHeyHikaBbl Ui KyKypy3Hbl).
Mpbl CMaxaHHi Hekanbkix Tbinay npagykray y
MepLyd Yapry 3arpyxanue npagyktbl, ki
naTpabyioub MeHLLAN TaMnepaTypbl anpaLoyki.
Mepan, cMaxaHHEM HoOBal nopubli  NpagykTay
navakaiue 3-5 MiHyT o Taro, kab macna Harpanacs
na natpabHai Tamnepatypbl. Kani iHapikatap (2)
3racHe, MnpbICTynanue ga npbirataBaHHA HoBaw
nopubli npagykray.

Kani npapyktel nageapranica  nanspagHan
TapMidHa anpauoyubl, Sk npasina, im natpabyeuua
60sbLL BbICOKAs TAMMNepaTypa CMaxaHHs i MeHLUbI
Yac NazpbIXTOYKi, YbIM BOJIKIM.

Ybincel

Ka6 aTpbiMalb CMayHbis XPYMCTKiS  4bINChbl,
npbITPbIMAIBANLECS pakaMeHpaubli:  HapaxLue
Oynbby KpyxXkami TaywybiHEN npbiGnisHa 0,5 MMm.
He BbikapbicToyBaliLe manaayto 6ynbby;ananacHiue
HapasaHylo OynbOy nag Opyél xanogHai Bafbl
(reTa npapgyxiniub 3ninaHHe acobHbIX KaBanavkay
nagyac npbirataBaHHs); Mnpacyllbile Hap3a3aHylo
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BEJIAPYCKA4

i npambiTylo 6ynbby, NMpamakHyyLibl $ie YbICTbIM
KYXOHHbIM PYLLHIKOM.

3amapoxkaHbifl NPaayKTbl

* 3amapoxaHblsi npagykTbl HeabxogHa nansapagHe
Luankam pasmMapogsiub, kab nasberHyub nbipcak
rapayara macna.

* Ycranonue TaMmnepartypy HarpaBy macna nasonJie
MapkKipoyki Ha nakaeaHHi NpaaykTa. Kani nago6HbIx
ykasaHHay HAma, ycTanonue TamMneparypy
nagpeixtoyki 190°C.

* [lepL 4YbiM NPLICTYMiLLb Aa NPbIraTaBaHHS HACTYMHaN
nopubli nNpaaykTay, favakaiuecs, nakyfb anen
Harpseuua pfa YycransBaHa Tamnepatypbl, i
iHObIkaTap (2) 3racHe.

YwicTKa i pornapg

¢ CaublLe 3a YbICLiHEN HarpaBanbHara afnemMeHTa i gHa
émictacui ana aneto (5), y aaBapOTHLIM BbINAAKy
MardbimMa 3’dAyneHHe AbiMy i cneubipiyHara naxy
nagnaneHara aneto.

* Apknioyblle npbinagy an  nekTpbldHan  ceTki
i payakaihuecs noyHara acTblBaHHSA Kopnyca
dPLILOPHILG! | aneto.

*  BbIMiLe KOLWbIK (7).

* JacrtaHble émicTtacub ans aneto (5), ckapbiCTaHbl
anei aniue Y NpblaatHbl NOCYA.

BaxHa:

* He 3niBaiiye macna y pakaBiHy, a yTbinisyiiye
ro pa3am 3 iHWbIMi NoGbITaBbIMI agbixogami.

* Macna, npsligaTtHae ans Aaneiiwara
BbIKapbICTaHHs HeabxogHa npaginbTpaBaub i
3axaBaLb AJ19 HACTYIMHara BbIKapbICTaHHS.

* 3Himiue Beuka (8) (Man.5).

e 3ObIMHbIA YacTki - Beuyka (8), émictacub Aons
aneto (5) i kowblk (7) - BbIMbILE LENNan Bagon 3
BbIKAPbICTAHHEM HeNTpasibHara MbliHara cpoaky.

* He BbikapbicTOyBaiiLe abpasiyHbis MbliiHbIS CPOAKI i
MEeTani4HbIsA LWYOTKI.

* Kopnyc ca 3HelwHsra i yHyTpaHara 60Ky npartpsoiue
MsIKKail BiNbroTHaW TKaHiHaW, 3aTblM BbITPbILE
Hacyxa.

* Beuka (8) BbITpbILEe Hacyxa i
dpbiLopHiLy (Man.6).

ycTanionue Ha
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e Cayblle 3a TbiM, kab Baga He Tpannsna Ha
HarpaBasibHbl 3/1IEMEHT NpbIaabl.

* 3abapoHeHa Mbiup Bevka (8) y nocynambliiHaw
MallblHE.

MansapaaxaHHe:

Hikoni He anyckaiiue kopnyc pbILIOPHILbI,

ceTkaBbl LWHYP abo BifIKy ceTkaBara WHypa y Bagy

ab60 no0bIs iHWbBIS BagKacLi.

3axoyBaHHe

* lepap TbiM Ak NpbIGpaub NpeIGop Ha 3axoyBaHHeE,
nadblcLijLie Sro.

* 3axoysaviLe npbiagy ¥ cyxix npaxanogHbix MecLax,
HeAacTyMHbIX A5 A3sILei.

KamnnekT nacrayki

®dpelutopHiLa 3 EMicTacuto ansa aneto - 1wt
Kowwbik ang npagykray - 1 wt.

IHCTPYKUbIS — 1 WT.

TaxHi4HbIA XapaKTapbICTbIKi
OnekTtpacinkasaHHe: 240 B ~ 50 Iy,
MarytHacup: 1550 BT

AG’ém aneto: 1,6 n

Toamneparypa Harpasy: 130-190°C

BoiTBOpua nakigae 3a caboii npaBa 3MsHSLb
XapakTapbICTblki  npbiiansl 63  nanspagHsra
anassiLLY9HHSI.

TapmiH cnyxo6bi npelnagsl — 5 ragoy

FapaHTbIf

MappabasHae  anicaHHe  ymoOy  rapaHTbliiHara
abcnyroyBaHHs MOryT Gbilb aTpbiMaHbl y Taro abiepa,
y sikora Obina HabbiTa TaxHika. [pbl 3Bapoue 3a
rapaHTbIiHbiM abcnyroyBaHHem abaBs3koBa nasiHHA
OblLb Npaf’syneHa Kynyas anb6o KeitaHubls ab annawe.

EAL
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FRITYUR

Frityur turli masalligni (asosan kartoshka, sabzavot, go’sht,
balig, xamir va qo’ziqorinni) gizigan yog'da qovurishga
mo’ljallangan, qovurishga o’simlik yog'i yoki ovgat moyi
ishlatsa bo’ladi.

Asosiy qismlari
1. Ishlatish/o’chirish tugmasi

2. Termostat ishlayotganini ko’rsatadigan chiroq
3. Haroratni o’zgartiradigan murvat

4. Qopgog'ini ochadigan tugma

5. Olinadigan yog' idish

6. Savatning olinadigan dastagi

7. Masalliq solinadigan savat

8. Olinadigan qopgoq

9. Qarash oynasi

10. Filtr

DIQQAT!

Frityur ag’darilib ketsa qizigan yog’ qattiq kuydirishi
mumkin, shuning uchun elektr shnuri stol chetidan
osilib turmasligiga va bolalarning qo’li yetmaydigan
joyda bo’lishiga qarab turing.

EHTIYOT CHORALARI

Frityurni ishlatishdan oldin go’llanmasini diggat bilan o’qib

chiging, jihoz ishlatilgan vagtda qo’llanmasini saglab olib

go'ying.

Jihozni fagat magsadiga muvofig, qo’llanmasida

aytilgandek ishlating. Jihoz noto’g’ri ishlatilsa buzilishi,

foydalanuvchlga yoki uning mulkiga zarar qilishi mumkin.
Elektrga ulashdan oldin jihoz |sh|ayd|gan tok kuchi
elektr manbaidagi tok kuchiga to’g’ri kelishini tekshirib
ko’ring.

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

¢ Yong'in chigmasligi yoki tok urmasligi uchun jihozni
rozetkaga ulaganda o’tkazgich ishlatmang.

* Jihozni tekis, gimirlamaydigan, issigga chidamli joyga
go’ying, rozetkaga qo’l uzatish oson bo’lishi kerak.

* Jihozni havo yaxshi aylanadigan joyda ishlating.
Yong'in chigmasligi uchun jihozni hecham deraza yoki
eshik pardalari yaginiga qo’ymang, ishlayotganda ustini
yopmang.

* Jihozni tez yonadigan ashyolar, qog’'oz, karton yoki
plastik yaginiga go’ymang.

¢ Elektr shnuri stol chetidan osilib turmasin, gizigan
yuzalarga yoki oshxona mebelining o’tkir girrasiga
tegmasin.

* Jihozni xonadan tashqarida ishlatmang.

* Idishiga yog’ solinmagan jihozni ishlatmang.

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

* Bug’ kuydirmasligi uchun jihoz ustiga engashmang.

« Jihoz ishlayotganda frityur qopgog’ini ochib qo’ymang.

¢ Ehtiyot bo’ling: jihoz ishlayotganda korpusi bilan
qopqog’i qizib ketadi, uning qgizigan yuzalariga qo’l
tekkizmang.

*  Frityurdagi yog' kamligini bildiradigan «MIN» chizig'idan
pastga tushib ketmasligi va ko’pligini bildiradigan
«MAX» chizig'idan oshib ketmasligiga garab turing.
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O’ZBEKCHA

* Qizigan yog'ga faqat issiqgga chidamli, dastagi issiq
o'tkazmaydigan oshxona asboblarini ishlating.

* Qizigan yog'ni aslo quyib olmang, yog’ sovushini kutib
turing.

*  Frityurga solinadigan masalliq iloji boricha quruq bo’lishi
kerak, sababi ozgina bo’lsa ham suv tegsa gizigan yog’
sachrab ketadi.

¢ Frityurga ortigcha masalliq solmang. Masalliq yonib
ketishi mumkin.

*  Yog' yonib ketsa jihozni tez elektrdan ajratib oling,
ustiga qalin, iloji bo’lsa, yonmaydigan, mato tashlab
yopib go’ying.

HECH QACHON OLOVNI SUV SEPIB O’CHIRISHGA

HARAKAT QILMANG!

* Qovurishga ishlatiigan yog' to’liq sovumaguncha
jihozni joyidan olmang. Jihozni joyidan olganda faqgat
korpusidagi dastagidan ushlab ko’taring.

¢ Tozalashdan oldin yoki ishlatiimayotgan bo’lsa frityurni
albatta elektrdan ajratib qo’ying.

¢ Elektr vilkasini rozetkadan chigarganda elektr shnuridan
emas, elektr vilkasidan ushlab torting.

e Elektr vilkasini xo’l qo’l bilan ushlamang.

¢ Jihozni oshxona idish yuvgichiga yagin qo'yib
ishlatmang, unga suv tekkizmang.

¢ Tok urmasligi uchun elektr shnuri, vilkasi yoki jihozning
o'zini suvga yoki boshga suyuglikka solmang.
Jihoz suvga tushib ketgan bo’lsa unga aslo QO’L
TEKKIZMANG, tez elektrdan ajratib oling, shundan
keyingina uni suvdan olsa bo’ladi. So’'ng tekshirtirish
yoki tuzattirish uchun jihozni vakolatli xizmat markalziga
olib boring.

¢ Jihoz ishlayotganda bolalar jihozga bilan elektr shnuriga
qo’l tekkizishlariga ruxsat bermang.

* Bolalar jihozni o’yinchoq qilib o’ynashlariga ruxsat
bermang.

¢ Jihoz 8 yoshdan kichik bolalarning ishlatishiga
mo’ljallanmagan. Ishlayotganda va sovuyotganda
frityur 8 yoshga to’'Imagan bolalarinng qo’li yetmaydigan
joyda turishi kerak.

¢ 8 yoshdan katta bolalar va imkoniyati cheklangan
insonlar faqat ularning xavfsizligi uchun javob
beradigan inson qarab turganda va jihozni xavfsiz
ishlatish qoidalari to’liq va tushunarli qilib o’rgatilgan,
noto’g’ri ishlatiiganda ganday xavf bo’lishi mumkinligi
tushuntirilgan bo’lsagina jihozni ishlatishlari mumkin.

* Jihozni bolalarning qo’li yetmaydigan joyda saglang.

* Bolalarni ehtiyot qilish uchun o’rashga ishlatilgan
polietilen xaltalarni garovsiz qoldirmang.

Diqqat! Bolalar polietilen xalta yoki o’rashga ishlatilgan

plyonkani o’ynashlariga ruxsat bermang. Bo’g’ilish xavfi

bor!

¢ Elektr shnuri izolyasiyasi bilan vilkasini vaqti-vaqti bilan
tekshirib turing. Korpusi, elektr vilkasi yoki elektr shnuri
shikastlangan jihozni ishlatmang.

¢ Shikastlanmasligi uchun jihozni faqat zavoddan
jo’natilgan qutisida boshga joyga olib boring.

¢ Jihozni mustaqil ta’'mirlash ta’'qiglanadi. Biror joyi
buzilgan bo’lsa tuzattirish uchun vakolatli xizmat
markaziga olib boring.

JIHOZ FAQAT UYDA ISHLATISHGA MO'LJALLANGAN
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O’ZBEKCHA

BIRINCHI MARTA ISHLATISHDAN OLDIN

Jihoz sovuq havoda olib kelingan yoki turgan bo’lsa

ishlatishdan oldin kamida ikki soat xona haroratida

turishi kerak.

¢ Frityurni qutisidan oling, ishlashiga xalagit beradigan
yelimlangan yorliglarini olib tashlang.

* Biror joyi shikastlanmaganini tekshirib ko’ring, biror joyi
shikastlangan jihozni ishlatmang.

¢ Ishlatishdan oldin elektr tarmog’idagi quvvat jihoz
ishlaydigan quvvatga to’g’ri kelishini tekshirib ko’ring.

* Korpusining ichi bilan sirtini yumshoq nam mato bilan
arting, so’ng quruq mato bilan artib quriting.

Ogohlantlrlsh Yog'’ idishiga suv tushirmang.
Qopqog’ini (8) ushlab tugmasini (4) bosib oching
(1-rasm).

* Olinadigan gismlarini — yog’ idishini (5), savatini (7) va
gopgog'ini (8) mo”tadil yuvish vositasi go’shilgan iliq
suvda tozalab yuving. Dastakni (6) savatga (7) birikti-
ring. Buning uchun dastakning (6) metall tutgichini
biriktirib ushlab savat ichidagi ochiq joyga tushiring.
So’ng bir oz bosib dastakni (6) savat (7) yuqori gardis-
hidagi mahkamlagichga biriktirib qo’ying.

*  Yog' idishini (5) yaxshilab quritib ish bo’'Imasiga qo’ying

Qarash oynasi
Terlab ketmasligi uchun garaladigan oynasiga (9)
ichkarisidan yog’ surib qo’ying.

Haroratni o’zgartiradigan murvat

Qizishini o’zgartiradigan murvat (3) idishdagi (5) yog’
haroratini belgilashga ishlatiladi; yog’ giziydigan haroratni
130 darajadan 190°C darajagacha o’zgartirib pishiriladigan
ovgat xilini ko’paytirish mumkin.

Ishlayotganini ko’rsatadigan chiroq qo’yilgan

Chiroq (2) qizil yonsa jihoz giziyotgan bo’ladi. Chirog’i
o’chganda idishdagi yog’ murvat (3) burab qo’yilgan haro-
ratgacha gizigan bo’ladi.

OVQAT PISHIRISH
¢ Frityurni quruq, gimirlamaydigan, issiqgga chidamli joyga
go’ying.

*  Yog' idishini (5) frityur korpusi ichiga soling.

Diqqat: Jihozni yog’ idishini qo’ymasdan ishlatish

qat’iyan ta’qiqlanadi.

*  Yog' idishiga (5) taxminan 1,6 litr sifati yaxshi yog’
quying, quyilgan yog’ idish (5) ichidagi kam chizig'i bilan
ko’p chizig'ining o’rtasida bo’lishi kerak, qopgog'ini (8)
yoping (2, 3-rasmlar).

Eslatma:

* 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.

* Reseptdagi tavsiyaga qarab qovurishga jonivor yog'i
bilan o’simlik moyini aralashtirib ishlatsa ham bo’ladi.

* Jihoz elektr vilkasini rozetkaga ulang.

¢ Tugmasini (1) bosib jihozni ishlating,
ishlayotganini ko’rsatish chirog'i (2) yonadi.

e Murvatini (3) kerakli ragamga burab yog’ giziydigan
haroratni belgilab qo’ying («Tayyorlash hagidagi
tavsiyalar» bo’limida aytilgan).

shunda
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Belgilangan haroratgacha giziganidan keyin termostat
ishlayotganini ko'rsatadigan chirog’i (2) o’chadi.
Savatga (7) pishiriladigan masalligni soling (masalliq
quruq bo’lishi kerak).

Frityur qopgog’ini (8) oching. Yog'ni sachratmasdan,
ehtiyot bo’lib savatni idish ichiga tushiring. Dastakning
(6) bukilgan joyi idish (5) chetiga jips birikib turishi,
frityur korpusidagi chigib turgan joy esa dastakdagi (6)
ikkita yo’naltirgich o’rtasida bo’lishi kerak. Qopqgog'ini
yopib go’ying.

Masallig qovurilganidan keyin jihoz qopgog'ini (8) ochib
savatni ovqgat yog'i silgiydigan qilib ko'tarib go’ying,
ovgatdagi yog’ silgib tushishini kutib turing. Buning
uchun savat yonidagi, olinadigan dastak ostidagi
tirgakni ishlatasiz (4-rasm).

Tugmasini (1) bosib jihozni o’chiring, jihozni elektrdan
ajrating.

Eslatma:

Yana ovqat pishiradigan bo’lsangiz masalliqni
solishdan oldin yog’ yoki moy belgilangan
haroratgacha qizishini kutib turing.

FOYDALI MASLAHAT

Yog’

Fagat yuqori sifatli, iloji boricha, tozalangan o’simlik yog'i
ishlating.

Yog'ni idishga (5) jihozni ishlatishdan oldin soling.
Har safar ishlatilganidan keyin yog'ni filtrlab oling.

Yog’ quyidagicha filtrlanadi: ovqat pishganidan keyin

Jihozni elektrdan ajratib qo'’ying, yog’ to’liq sovushini
kutib turingfiltrlaydigan qog’oz yoki yuga paxtali matoni
temir elak yoki suzgichga solib yog'ni suzib oling.

Har xil yog'ni gqo’shib ishlatmang.

Ovqat pishirish orasi ko'p bo’lsa tugmani (1) bosib
frityurni o’chirib qo’ying.

Tarkibida suv ko’p bo’ladigan masalligni (masalan,
kartoshkani) vaqt orasini yaginroq gilib pishiring, vaqti-
vagti bilan savatni chigarib ichidagi masalligni silki-
tib turing.

Bir ulush masalliq qovurilganidan keyin yog'dagi
masallig qoldig’ini olib tashlang, shunday gilsa yog’
ko’proq ishlatishga yetadi.

Yog'ni vagtida almashtirib turing (taxminan 8-12 marta
ishlatilganidan keyin almashtiriladi).

Qiziganda ko'pirsa, mazasi yoki hidi noxush bo’lib
golsa, qorayib yoki quyilib qolsa yog'ni almashtirish
kerak.

Agar frityurni kam ishlatsangiz yog’ yoki moyni yopiq
plastik yoki shisha idishga solib salqin joyga olib qo’ying
(iloji bo’lsa, sovutgichga olib qo’yish kerak).

Yog'ni frityurning o’ziga solib olib qo’ymang.

quat pishirish borasidagi tavsiyalar

34

Yuqon sifatli tozalangan (masalan, pista yoki jo’xori)
yog'i ishlating.

Bir necha xil masalliq qovuriladigan bo’lsa oldin pastroq
haroratda pishadigan masalligni pishirib oling.

Keyingi masalliq ulushini qovurishdan oldin 3-5
dagiga yog’ kerakli haroratgacha qizishini kutib turing.
Chirog'’i (2) o’chgandan keyin keyingi masalliq ulushini
pishirsangiz bo’ladi.
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O’ZBEKCHA

Qovuriladigan vaqti

Mahsulot Harorati, °C Masalliq migdori Masalliq taxminan
(gramm) qovuriladigan vaqt (dagiqa)

Krevetka 130 250 3-5

Piyoz 140 100 3-4

Qo’zigorin 140 300 6-8

Baliq lahmi 150 250 5-6

Klyardagi baliq lahmi 150 250 6-8

Go’sht bo’lagi 170 400 7-10

Steyk 170 250 7-10

Tolgon sepilgan tovuq lahm | 180 300 7-10

go’'shti 190 300 8-10

Qovurilgan kartoshka 190 700 10-12

Eslatma: Jadvalda qizigan yog’'da ovqat pishadigan vaqt ko

to’g’rilab qo’ying.

e Chala pishirib olingan masalliq xom masalliqga
garaganda balandroq haroratda va kamroq vaqtda
pishadi.

Chips

¢ Chips qarsildog bo’lib pishishi uchun quyidagi
maslahatga amal qiling: kartoshkani galinligi taxminan
0,5 mm dan qilib parraklab to’'g’rang. Yangi kartoshka
ishlatmang;to’g’ralgan kartoshkani oqib turgan sovuq
suvda chayib oling (shunda pishayotgan kartoshka
bir-biriga yopishib golmaydi); to’g’ralgan va yuvilgan
kartoshkani toza oshxona sochig’iga o’rab quriting.

Muzlagan masalliq

* Qizigan yog’ sachramasligi uchun muzlagan masalligni
oldin to’lig muzidan tushirish kerak.

* Yog qiziydigan haroratni masalliq qutisida
ko'rsatilgandek qilib qo’yasiz. Agar pishadigan harorati
ko'rsatilmagan bo’lsa haroratni 190°C darajaga qo’ying.

¢ Keyingi masalliq ulushini qovurishdan oldin yog’
qo’yilgan haroratgacha qizishini kutib turing, yog’
giziganda chiroq (2) o’chadi.

Tozalash va ehtiyot qilish

¢ Qizitgich bilan yog’ idish (5) osti toza bo’lishiga qarab
turing, yo’gsa yog’ kuyib tutun yoki hid chigadi.

* Jihozni elektrdan ajrating, frityur korpusi bilan yog’ to’liq
sovushini kutib turing.

e Savatini (7) chiqarib oling.

* Yog' idishini (5) chigaring, ishlatilgan yog’ni birorta
idishga quyib oling.

Muhim ma’lumot:

* Yog'ni idish yuvgichga to’kmang, boshga maishiy
chigindiga qo’shib axlatga tashlang.

* Keyin ishlatsa bo’ladigan yog'ni filtrlab, olib qo’yish
kerak.

*  Qopqgog'ini (8) oling (5-rasm).

¢ Olinadigan gismlarini - qopgog’ini (8), yog' idishini
(5) va savatning (7) o'zini mo’tadil yuvish vositasi
go’shilgan iliq suvda yuving.

* Qirib tozalaydigan vosita, metall cho’tka ishlatmang.

'rsatilgan. Pishishiga qarab ovqat pishadigan vaqtni o’zingiz

¢ Korpusi sirti bilan ichini yumshoq nam mato bilan arting,
so’'ng quruqg mato bilan artib quriting.

* Qopgog’ini (8) quritib arting, frityurga qo’ying (6-rasm).

« Jihoz qgizitgichiga suv tekkizmang.

*  Qopqog’ini (8) idish yuvadigan mashinada yuvish
ta’'qiglanadi.

Ogohlantirish:

Hech qachon frityur korpusi, elektr shnuri va elektr

vilkasini suvga yoki boshqa suyuqlikka solmang.

Saglash

* Saglab olib go’yishdan oldin jihozni yaxshilab tozalang.

¢ Jihozni quruq, salgin va bolalarning qo’li yetmaydigan
joyga olib qo’ying.

To’plami

Yog’ idishli frityur — 1 dona.

Masalliq solinadigan savat — 1 dona.
Qo’llanma — 1 dona.

Texnik xususiyatlari

Ishlaydigan quvvati: 240 V ~ 50 Hz
Quuvvati: 1550 W

Eng ko’p yoog’ sig'imi: 1,6 |
Qizitish harorati: 130-190°C

Ishlab  chigaruvchining oldindan xabar bermay jihoz
xususiyatini o’zgartirishga huquqi bo’ladi.

Jihozning ishlash muddati - 5 yil

Kafolat shartlari

Ushbu jihozga kafolat berish masalasida hududiy diler
yoki ushbu jihoz xarid giningan kompaniyaga murojaat
qiling. Kassa cheki yoki xaridni tasdiglaydigan boshqa bir
moliyaviy hujjat kafolat xizmatini berish sharti hisoblanadi.

Ushbu jihoz 2004/108/EC Ko'rsatmasi asosida belgilan-
c € gan va Quvvat kuchini belgilash Qonunida (2006/95/EC)
aytilgan YAXS talablariga muvofiq keladi.
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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 bip caHHaH Typagbl, OHblH OipiHWI TepT caHbl WbiFapy Mep3imiH 6ingipeni. Mbicanbl, cepusinblk HOMIp
0606xxxxxxx 6onca, 6yn 6yribiM 2006 XbINabliH MayCbiM avblHAA (aNTbIHLbI ait) xacanfaHblH 6ingipeai.

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, iInseamna ca 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
npeacTaBnsie coboo oanHaoUATU3HAYHE YMUCO, NepLUi YoTUpU LUMdpU SKOro O3HayvalTb A4ATy BMPOOHWULTBA.
Hanpwuknag, cepiiHnii Homep 0606xxxxxxx O3Hayae, Wo BUPiO OyB BUrOTOBMIEHWI B YEPBHi (LUIOCTUIA MicsiLb)
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 chiqarilgan sanani bildiradi. Misol uchun, seriya ragami
0606xxxxxxx bo’lsa, mahsulot iyun (oltinchi oy) 2006 yili ishlab chigarilgan bo’ladi.
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