El fabricante se reserva los derechos de modificar los modelos descritos en este Manual de Instrucciones.
O fabricante, reserva-se os direitos de modificar os modelos descritos neste Manual de Instrugdes.

The manufacturer reserves the right to modify the models described in this User’s Manual.

Le fabricant se réserve le droit de modifier les modéles décrit dans le présente notice.
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1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO (Fig 1) * Laseguridad eléctrica del aparato se

Tapa freidora

Asa cestillo

Cestillo

Panel de mandos

Resistencia

Cuba para aceite

Carcasa exterior

Mando termostato

Indicador luminoso marcha/paro

0. Desbloqueador del sistema de
seguridad térmica

11. Cable y alojamiento cable

12. Indicador luminoso de temperatura del

aceite. (MOD. F-200/ F-350)

S9N~ WN

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

Tension - Frecuencia: 220-240V ~ 50/60 Hz

Modelo Potencia Capacidad
(W) MAX (L)
F-375 2000 3,0
F-200 1700 2,0
F-350 2000 3,0
3. ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD
IMPORTANTES

e Antes de utilizar el aparato por primera
vez, lea todas las instrucciones y
guardelas para posteriores consultas.

e Después de haber quitado el embalaje,

cerciorese de la integridad del producto.

Si tuviera dudas, no utilice el aparato
y dirijase a un Centro de Asistencia
Técnico autorizado.

¢ Los elementos del embalaje (bolsas de
plastico, espuma de poliestireno, etc.),
no deben dejarse al alcance de los nifios,
porque puede representar un peligro.

¢ Antes de la primera utilizacién,
compruebe que el voltaje de su red
domeéstica coincide con el indicado
sobre el aparato.

garantiza solamente en caso de que
esté conectado a una instalacion de
tierra eficaz tal como prevén las vigentes
normas de seguridad eléctrica. El
fabricante no puede ser considerado
responsable de dafos derivados de la
falta de toma de tierra de la instalacion.
En caso de dudas dirijase a una persona
profesionalmente cualificada.

e En caso de incompatibilidad entre

la toma de corriente y la clavija del

aparato, mande sustituir la toma por

otro de tipo adecuado, dirigiéndose a

personal cualificado.

Desaconsejamos el uso de adaptadores,

y/o cables de extension. Si dichos

elementos fueran indispensables, use

sblo adaptadores y cables de extension
que respeten las normas de seguridad
vigentes, cuidando en no sobrepasar

el limite de potencia indicado en el

adaptador y/o en el cable de extension.

e Si el aparato dejara de funcionar dirijase
Unicamente a un Centro de Asistencia
Técnico autorizado. En caso de averia
y/o desperfectos de funcionamiento,
apague el aparato sin intentar repararlo.
Dirijase a un Centro de Asistencia
técnica autorizado y solicite que sean
utilizados repuestos y accesorios
originales.

e El aparato tiene que destinarse
Unicamente al uso doméstico para el
cual ha sido disefiado y tal y como se
describe en este Manual. Cualquier
otro uso se considera impropio y, por
consiguiente peligroso.

e El fabricante no puede ser considerado
responsable de los dafios eventuales
derivados de un uso incorrecto,
erréneo o irresponsable y/o debidos a
reparaciones efectuadas por personal no
cualificado.

Al utilizar aparatos eléctricos, se deben de
seguir ciertas normas de seguridad basicas
para reducir el riesgo de fuego, descargas
eléctricas y/o dafos a personas:
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ESPECIAL

No utilice el aparato con las manos o
los pies mojados o himedos o estando
descalzo.

Como proteccion contra descargas
eléctricas, no sumerja la caja de mandos
con la resistencia ni enjuague estas pie-
zas bajo el grifo.

NO TOQUE LAS SUPERFICIES
CALIENTES, UTILICE LAS ASAS
ATENCION: CUANDO EL APARATO
ESTA EN FUNCIONAMIENTO GENERA
TEMPERATURAS MUY ELEVADAS.

SE DEBEN TOMAR LAS MEDIDAS
NECESARIAS PARA EVITAR EL RIESGO
DE QUEMADURAS, INCENDIOS Y
DEMAS DANOS A PERSONAS O
PROPIEDADES.

NO DESPLACE EL APARATO DURANTE
SU UTILIZACION O DURANTE EL
ENFRIAMIENTO DEL ACEITE.

No olvide que las grasas se pueden
deteriorar e incluso inflamar si son
calentadas durante mucho tiempo a
altas temperaturas. Si prendiera fuego,
desenchufe de inmediato, coloque la
tapa sobre la cuba para ahogar la llama
por falta de aire. Nunca utilice agua para
su seguridad.

Desenchufe el aparato cuando no

lo vaya a utilizar y antes de realizar
cualquier operacion de mantenimiento o
limpieza del mismo.

Para desconectar el aparato, ponga
primero el interruptor en la posicion "0",
y luego desenchufelo de la toma de
corriente.

No deje el aparato en marcha
desatendido. Desconéctelo si se
ausenta aunque solo sea por un breve
periodo de tiempo.

Deje enfriar el aceite antes de llevar a
cabo su limpieza y almacenamiento.

No utilice el aparato si el cable

de alimentacion o la clavija estan
estropeados, o en caso de averia o

mal funcionamiento. Compruebe con
regularidad el cable de alimentacion, por
si presenta algun dafio.

El usuario no debe proceder a la
sustitucién del cable de este aparato.
En caso de que esté estropeado o haya

que sustituirlo, dirigirse exclusivamente
a un Servicio de Asistencia Técnica
autorizado por el fabricante para su
examen, reparacion o ajuste.

No deje que el cable cuelgue del borde
de la mesa o la encimera, o que esté en
contacto con superficies calientes.

Al desconectar la clavija nunca tire del
cable.

No deje el aparato encima o cerca de un
guemador de gas o eléctrico caliente,
dentro o junto a un horno caliente o un
horno microondas.

Mantenga el aparato en funcionamiento
fuera del alcance de los nifios y
discapacitados.

No utilice este aparato al aire libre, ni

lo exponga a los agentes atmosféricos
(Iluvia, sol, hielo, etc)-.

Cuando decida deshacerse
definitivamente del aparato, es
conveniente desenchufarlo y dejarlo
inservible cortando el cable de
alimentacion por ejemplo.

Este aparato no estéa disefiado para

el uso de personas (incluidos nifios)

con capacidades fisicas, sensoriales o
mentales reducidas o falta de experiencia
y conocimiento, salvo que la persona
responsable de su seguridad les supervise
o instruya respecto al uso de aparatos.
Se debera vigilar a los nifios para
asegurarse de que no juegan con el
aparato.

Este aparato no esta destinado para
ser manejado mediante temporizador
externo o un sistema de control remoto
independiente.

Para evitar descargas eléctricas no
sumerija el cable, enchufe o la freidora en
agua o en otro liquido.

4. ADVERTENCIAS DE USO

Aconsejamos utilizar aceite vegetal
apto para freir a elevadas temperaturas.
También puede utilizar grasa liquida o
sélida. Al utilizar grasa sélida se deben
tomar las debidas precauciones para
evitar el sobrecalentamiento de la
resistencia (ver Uso con grasa sélida).
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Si

No utilice la freidora con poco aceite/
grasa o sin aceite/grasa. El nivel de
aceite/grasa, debe estar entre el minimo
y el maximo indicado en la cuba (6).
Antes de conectar la freidora, asegurese
de que el nivel de aceite es el correcto.

guridad

Esta freidora esta provista de un
dispositivo de seguridad térmica que
desconectara el aparato en caso de
sobrecalentamiento. Si el dispositivo
térmico actua cortando la corriente,
proceda de la siguiente manera:
Desenchufe la freidora y espere a que el
aceite o grasa se enfrie.

Pulse el interruptor RESTART/RESET
(10) que se halla en la parte posterior
del panel de mandos (Fig. 7). La freidora
volvera a funcionar.

Este aparato va provisto de un micro-
interruptor que impide el funcionamiento
de la freidora si el panel de mandos no
estd montado correctamente.

5. USO CON GRASA SOLIDA

se utiliza grasa solida para freir se deben

tomar las siguientes precauciones:

Fundir la grasa en un recipiente a fuego
lento.

Verter con cuidado la grasa fundida en
la freidora cuidando en no sobrepasar la
marca del nivel MAX.

Ver "Modo de empleo”

Si va a utilizar grasa sélida que esta en
la freidora de una fritura anterior, haga
agujeros en la grasa con la ayuda de un
tenedor. Al realizar esta operacién tenga
cuidado de no dafiar la resistencia.
Después regule el termostato (8) a

160°, deje que se caliente durante

un minuto y seguidamente vuelva a
poner el termostato en "0". Repita

esta operacion en intervalos de varios
minutos, hasta que la grasa quede
totalmente derretida. De esta forma
evitara la formacion de un calor elevado
que podria dafar la resistencia.

6. ANTES DE LA PRIMERA
UTILIZACION

Saque el cestillo (3) y coloque el asa (2)
en la posicion de trabajo (Fig. 2). Para
montar el asa del cestillo:

- Apriete los dos extremos e insértelos
en los dos alojamientos donde van a
girar. Vea (Fig. 2 a).

- Gire el asa hacia el exterior del
cestillo (Fig. 2 b) y presiénelo contra
el fijador en "U", hasta que quede
bien inmovilizado. (Vea fig. 2 c).

Saque el panel de mandos con la

resistencia y pongalo en lugar seco y

seguro (Fig. 3).

Elimine todo el material de embalaje que

haya en el interior de la cuba.

Limpie con agua jabonosa el cestillo y la
cuba. Escurra y seque bien antes de volver
a montarlas (Ver apartado "Limpieza").
Atencion: No sumerja el panel de mandos
con la resistencia en agua.

Vuelva a introducir el panel de mandos
con la resistencia, teniendo cuidado de
introducirlo a través de las guias de la
carcasa exterior. (Fig. 8). Este aparato
va provisto de un microinterruptor que
impide el funcionamiento de la freidora
si el panel de mandos no esta montado
correctamente.

7.MODO DE EMPLEO

Coloque el aparato sobre una superficie
horizontal plana y estable, alejada de los
bordes y no deje que el cable cuelgue
por el borde de la mesa o encimera, ni
que toque superficies calientes.

Saque el cable de su alojamiento en la
parte posterior de la freidora.

Retire la tapa (1) sujetandola por el asa.
La tapa no debe ser usada durante

el proceso de fritura; use la tapa
solamente cuando guarde la freidora.
Antes de llenar la freidora con aceite

0 grasa, todas las piezas deben estar
montadas y completamente secas.
Vierta aceite o grasa en la cuba, entre
el nivel minimo y el nivel méximo que



aparece grabado en su interior. Si utiliza
grasa solida, debe derretirla primero en
un recipiente, antes de verterla en la
freidora (Ver "Uso con grasa sélida").
No mezclar diferentes tipos de aceite o
grasa. No afadir aceite o grasa nuevos
al aceite o grasa usados.

Enchufe la freidora a la red.

Seleccione la temperatura deseada
mediante el mando de control de la
temperatura. MOD. 375: El indicador
luminoso (9) se encendera. MOD.
200/350: El indicador luminoso (12) se
encenderd. A la hora de seleccionar la
temperatura guiese por la informacién
del envase del alimento a freir. Si no
tiene esta informacion, en la tabla

de estas instrucciones tiene una
informacion orientativa. No sobrepase
las cantidades méaximas indicadas en la
tabla.

MOD. 375: Cuando el indicador
luminoso (9) se apague (10-15 minutos),
el aceite/grasa, habra adquirido la
temperatura seleccionada.

El indicador luminoso (9) seguira
apagandose y encendiéndose con los
ciclos del termostato, durante todo el
tiempo de fritura.

Si se desea hacer varias frituras
seguidas, antes de empezar a freir la
siguiente porcién de alimento, se debe
esperar hasta que el indicador luminoso
(9) se apague.

MOD. 200/350: Cuando el indicador
luminoso (12) se apague (10-15
minutos), el aceite/grasa, habra
adquirido la temperatura seleccionada.
El indicador luminoso (12) seguira
apagandose y encendiéndose con los
ciclos del termostato, durante todo el
tiempo de fritura.

Si se desea hacer varias frituras
seguidas, antes de empezar a freir la
siguiente porcién de alimento, se debe
esperar hasta que el indicador luminoso
(12) se apague.

Introduzca el cestillo con los alimentos
en el aceite lentamente, para evitar que
el agua de los alimentos desborde el
aceite.

¢ Vigile el proceso de fritura.

Después de freir

Saque el cestillo de la cuba, sacudalo
un poco y enganchelo en la posicion de
escurrido (Fig. 4). Ponga los alimentos
en una fuente en cuyo fondo se haya
puesto una hoja de papel de cocina
absorbente. Mientras hace esto, el
aceite tendra tiempo de recuperar la
temperatura adecuada para una nueva
fritura (cuando el indicador luminoso
vuelva a apagarse).

Extraiga las particulas sueltas que

de los alimentos fritos hayan podido
desprenderse y estén en el aceite,
valiéndose de un colador. El dejarlos
tostandose tendria un efecto adverso
sobre la calidad del aceite.

Cuando haya terminado con las
frituras, gire el interruptor termostato

a la posicion "0", apague el aparato y
desenchufe el aparato de la red. Si la
freidora es utilizada a menudo, sumerja
el cestillo en el aceite y coloque la tapa
para proteger el aceite.

Espere a que el aceite se enfrie
completamente antes de proceder al
desmontaje y limpieza de la freidora.

Si la freidora no va a ser utilizada de
forma continuada, es conveniente que
el aceite o la grasa liquida se guarde
en recipientes bien cerrados en el
frigorifico o en un lugar fresco. Llene los
recipientes pasando el aceite o grasa
liquida a través de un tamiz fino para
eliminar las particulas de alimentos.

Si ha utilizado grasa sélida, deje que
se solidifique en la cuba y guarde la
freidora con la grasa en ella. (Vea "Uso
con grasa solida")

8. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Antes de proceder a su limpieza,
desenchufe la freidora y espere a que
ésta se enfrie.

Saque el cestillo y desmonte el asa del
cestillo (Fig. 5)

Desmonte el panel de mandos y si es
necesario limpielo con un pafio himedo.
No lo sumerja en agua.

Saque el depdsito de su alojamiento



(Fig 6) y vacielo para limpiarlo. Para
deshacerse del aceite o grasa liquida
usados, vierta el contenido de la cuba
en el recipiente original. Si ha utilizado
grasa solida, espere a que ésta se
solidifique y vacie la cuba con ayuda de
una espatula.

Limpie la tapa, el cestillo con el asa,

la cuba y la carcasa exterior en agua
jabonosa caliente. A continuacion
aclarelo(s) y séquelo(s). También puede
limpiarlos en el lavavajillas.

No utilice disolventes ni detergentes
abrasivos ni estropajos metdlicos para la
limpieza de la freidora.

Inserte el cable de red en su alojamiento
y monte la freidora en el siguiente orden:
- Cuba

- Panel de mandos + resistencia.

- Cestillo con el asa montada.

- Tapa

Guarde la freidora con la tapa montada
para mantener su interior limpio y sin
polvo.

9. CONSEJOS PRACTICOS

Aceites y grasas

Utilice aceites/grasas apropiados

para frituras a altas temperaturas,

es decir, los que contienen 4cidos
poliinsaturados (aceites) o las
margarinas vegetales.

Sustituya de modo regular el aceite o
grasa. No afiada nunca aceite fresco al
ya usado.

No deje el aceite/grasa a una
temperatura elevada, mas tiempo de lo
necesario. Coloque el mando selector
a una temperatura reducida en caso de
espera prolongada entre dos frituras. Si
no tendra que cambiar el aceite/grasa
con mas frecuencia.

En general, el aceite/grasa se
oscurecera con mayor rapidez cuando
fria alimentos ricos en proteinas (carne
0 pescado).

Usandolo para freir patatas y
limpiandolo de las particulas sueltas
que dejan los alimentos después de
cada utilizacion, puede utilizarlo entre

10 y 12 veces. De todos modos, no

lo utilice durante mas de 6 meses.
Transcurrido este tiempo, debera tirarse.
De todos modos, reemplace el aceite

si empieza a bullir al calentarlo, si

huele o sabe a rancio, si su color se ha
oscurecido y también si ha perdido su
fluidez.

No tire el aceite al contenedor de basura
organica, utilice los contenedores
adecuados para el reciclaje del aceite.
Si no usa la freidora muy a menudo,

se aconseja que guarde el aceite o
grasa en recipientes de vidrio cerrados,
preferiblemente en el frigorifico. No
conviene dejar el aceite en la freidora
mucho tiempo.

Las patatas fritas

Para obtener patatas fritas sabrosas
y crujientes, hay que cumplir con los
requisitos siguientes:

No utilice patatas muy nuevas (las
patatas tempranas dan en general
escasos resultados). Cortelas en palitos
(prismas).

Ponga las patatas cortadas bajo el agua
fria del grifo. Con ello evitara que se
peguen entre si al freirse.

Séquelas con un trapo limpio o con
papel absorbente.

Las patatas se deben de freir en dos
etapas:

- Primera: 160°C durante 10-15 minutos.
- Segunda: 190°C durante 5-8 minutos.
Si las patatas son congeladas, se deben
freir de acuerdo con las instrucciones
de su envase.

Alimentos congelados

Los alimentos congelados enfriaran

de modo notable el aceite al ser
introducidos en él. Por eso, no se debe
echar grandes cantidades en la freidora.
Deje que el aparato recupere la
temperatura 6ptima para freir, antes de
volver a echar otra porcion de alimento
ultracongelado (cuando el indicador
luminoso vuelva a apagarse).

Ajuste el mando termostato, de acuerdo
con las indicaciones dadas en el envase
del alimento ultracongelado. Si no tiene,



pongalo en la temperatura mas alta
(190°C).

e Estas indicaciones son validas también
para algunos tipos de alimentos que
exigen una preparacién cuidadosa tales
como las croquetas.

¢ Los alimentos ultracongelados contienen
a menudo una excesiva cantidad de
hielo que conviene eliminar antes de su
fritura.

Otras frituras

e En la siguiente tabla se indican algunas
recomendaciones para lograr una buena
fritura. No exceder las cantidades
maximas de alimentos a freir que se
indican en las siguientes tablas.

e Silainformacién dada en la tabla difiere
de lo del envase del alimento, siga
siempre las instrucciones del envase.

CANTIDAD MAXIMA DE ALIMENTO TIEMPO EN MINUTOS

Temp.

oC ALIMENTO

Fresco
F-200 |F-350/375

Congelado Fresco Congelado
F-200 |F-350/375 | F-200 |F-350/375| F-200 [F-3s01375

160°C [Patatas fritas (primer ciclo) 400 grs. 600 grs. 4:6 4:6

170°C Croquetas 6 piezas 8piezas 3 piezas Spiezas 45 45 6:7 67
Setas 6-8 piezas 10 piezas 2:3  2+3
Calamares a la romana 10piezas 12 piezas ~ Gpiezas 8piezas = 3+4 3+4 4+5 4:5

[180°C |Megjillones 10-12 piezas 15piezas 10 piezas 12 piezas =~ 2:3 2:3 34 3:4
Albondigas de came 6-8 piezas 6-8 piezas 6Gpiezas  6Gpiezas  3:4 3:4 4:5 4+5
Patatas fritas (segundo ciclo) 400 grs. ~ 600 grs. 3+4  3:4

90°C Patatas fritas congeladas 300 grs. 450 grs. 5:6  5:6
Buriuelos 3-4 piezas 3-4 piezas 5:6 56
Escalope de jamony queso 2 piezas 2 piezas 4:5  4:5

10. INFORMACION PARA LA
CORRECTA GESTION DE LOS
RESIDUOS DE APARATOS
ELECTRICOS Y ELECTRONICOS

Al final de la vida util del
aparato, éste no debe
eliminarse mezclado con
los residuos domésticos
generales.
B entregarse, sin
coste alguno, en centros
especificos de recogida, diferenciados
por las administraciones locales, o
distribuidores que faciliten este servicio.
Eliminar por separado un residuo de
electrodoméstico, significa evitar posibles
consecuencias negativas para el medio
ambiente y la salud, derivadas de una
eliminacion inadecuada, y permite un
tratamiento, y reciclado de los materiales
que lo componen, obteniendo ahorros

importantes de energia y recursos.

Para subrayar la obligacion de colaborar
con una recogida selectiva, en el producto
aparece el marcado que se muestra

como advertencia de la no utilizacion

de contenedores tradicionales para su
eliminacion.

Para mas informacién, ponerse en contacto
con la autoridad local o con la tienda
donde adquirié el producto.




1. DESCRIGAO DO PRODUTO (Fig 1)

Tampa da fritadeira
Aba do cesto
Cesto
Painel de comandos
Resisténcia
Cuba para éleo
Estrutura exterior
Comando do termdstato
Indicador luminoso de funcionamento/
paragem
. Desbloqueador do sistema de
seguranga térmica
. Cabo e alojamento do cabo
. Indicador luminoso de temperatura do
6leo. (MOD. F-200/ F-350)
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2. CARACTERISTICAS TECNICAS

Tensao - Frequéncia: 220-240V ~ 50/60 Hz

Modelo Poténcia Capacidade
(W) MAX (L)
F-375 2000 3,0
F-200 1700 2,0
F-350 2000 3,0
3. ADVERTENCIAS DE SEGURANCA
IMPORTANTES

e Antes de utilizar o aparelho pela
primeira vez, leia todas as instrugdes e
guarde-as para posteriores consultas.

e Depois de ter retirado a embalagem,
certifique-se da integridade do produto.
Se tiver duvidas, ndo utilize o aparelho
e dirija-se a um Centro de Assisténcia
Técnica autorizado.

e Os elementos da embalagem (bolsas
de plastico, espuma de poliestireno,
etc.), ndo devem ser deixados ao
alcance das criangas, porque pode
representar um perigo.

e Antes da primeira utilizagdo, verifique
se a voltagem da sua rede doméstica
coincide com o indicado sobre o
aparelho.

e A segurancga eléctrica do aparelho é

garantida somente no caso deste estar
ligado a uma instalag&o de ligagao

a terra eficaz tal como prevéem as
normas vigentes de seguranca eléctrica.
O fabricante ndo pode ser considerado
responsavel por danos derivados da
falta de tomada de ligagéo a terra da
instalagdo. Em caso de duvidas dirija-
se a uma pessoa profissionalmente
qualificada.

¢ Em caso de incompatibilidade entre
a tomada de corrente e a cavilha do
aparelho, mande substituir a tomada
por outro de tipo adequado, dirigindo-
se a pessoal qualificado.

e Desaconselhamos o uso de
adaptadores, e/ou cabos de
extensdo. Se estes elementos
forem indispensaveis, use somente
adaptadores e cabos de extensdo que
respeitem as normas de seguranca
vigentes, tendo cuidado para ndo
ultrapassar o limite de poténcia
indicado no adaptador e/ou no cabo de
extensé&o.

e Se o aparelho deixar de funcionar
dirija-se unicamente a um Centro
de Assisténcia Técnica autorizado.

Em caso de avaria e/ou mau
funcionamento, desligue o aparelho sem
tentar repara-lo. Dirija-se a um Centro
de Assisténcia técnica autorizado e
solicite que sejam utilizadas pecas de
substituicdo e acessorios originais.

e O aparelho tem que se destinar
unicamente ao uso doméstico para
o qual foi concebido e tal e como se
descreve neste Manual. Qualquer outro
uso é considerado improprio e, por
conseguinte perigoso.

e O fabricante ndo pode ser considerado
responsavel pelos danos eventuais
derivados de um uso incorrecto,
errado ou irresponsavel e/ou devidos a
reparacdes efectuadas por pessoal ndo
qualificado.

Ao utilizar aparelhos eléctricos,

devem ser seguidas certas normas de
seguranca basicas para reduzir o risco
de incéndio, descargas eléctricas e/ou
danos a pessoas:



EM ESPECIAL

Nao utilize o aparelho com as maos
ou os pés molhados ou huimidos ou
estando descalgo.

Como protecgéo contra descargas
eléctricas, ndo submirja a caixa de
comandos com a resisténcia nem
enxugue estas pegas por baixo da
torneira.

NAO TOQUE NAS SUPERFICIES
QUENTES, UTILIZE AS ABAS
ATENGCAO: QUANDO O APARELHO
ESTA EM FUNCIONAMENTO GERA
TEMPERATURAS MUITO ELEVADAS.
DEVEM SER TOMADAS AS MEDIDAS
NECESSARIAS PARA EVITAR O RISCO
DE QUEIMADURAS, INCENDIOS E
DEMAIS DANOS A PESSOAS OU
PROPRIEDADES.

NAO DESLOQUE O APARELHO
DURANTE A SUA UTILIZAGAO OU

DURANTE O ESFRIAMENTO DO OLEO.

N&o esqueca que as gorduras podem-
se deteriorar e inclusivé inflamar se
forem aquecidas durante muito tempo
a elevadas temperaturas. Se gerar
alguma chama, desligue de imediato
o aparelho, coloque a tampa sobre a
cuba para afogar a chama por falta
de ar. Nunca utilize 4gua para sua
seguranca.

Desligue o aparelho quando n&o
utiliza-lo e antes de realizar qualquer
operacdo de manutengéo ou limpeza
do mesmo.

Para desligar o aparelho, ponha
primeiro o interruptor na posicdo "0", e
em seguida desligue-o da tomada de
corrente.

N&o deixe o aparelho a funcionar sem
vigilancia. Desligue-o se se ausentar
mesmo que seja s6 por um breve
periodo de tempo.

Deixe esfriar o 6leo antes de levar a
cabo a sua limpeza e armazenamento.
N&o utilize o aparelho se o cabo de
alimentacéo ou a cavilha estiverem
danificados, ou no caso de avaria ou
mau funcionamento. Verifique com
regularidade o cabo de alimentagéo,
para ver se apresenta algum dano.

O utilizador nao deve proceder a

substituicdo do cabo deste aparelho.
No caso de estar danificado ou ter que
o0 substituir, dirigir-se exclusivamente
a um Servigo de Assisténcia Técnica
autorizado pelo fabricante para a sua
verificagao, reparagdo ou ajuste

Né&o deixe que o cabo fique pendurado
na extremidade da mesa ou suporte,
0 que esteja em contacto com
superficies quentes.

Ao desligar a cavilha nunca tire do
cabo.

Né&o deixe o aparelho em cima ou perto
de um queimador de géas ou eléctrico
quente, dentro ou junto a um forno
quente ou um forno microondas.

Nao utilize este aparelho ao ar

livre, nem o exponha aos agentes
atmosféricos (chuva, sol, gelo, etc.)-.
Quando decidir desfazer-se
definitivamente do aparelho, é
conveniente desliga-lo e deixa-lo a
ndo funcionar cortando o cabo de
alimentacéo por exemplo.

Este aparelho ndo se destina a ser
utilizado por pessoas (incluindo
criangas) com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais diminuidas,

ou com falta de experiéncia ou
conhecimentos, excepto quando
supervisionadas ou instruidas,
relativamente a utilizagdo do aparelho,
por uma pessoa responsavel pela sua
seguranga.

As criancas devem ser mantidas

sob vigilancia para garantir que ndo
brincam com o aparelho.

Este aparelho ndo foi concebido para
ser manipulado por temporizador
externo ou um sistema de controlo
remoto independente.

Para evitar descargas eléctricas

ndo mergulhe o cabo, tomada ou a
fritadeira em agua ou noutro liquido.

4. ADVERTENCIAS DE USO

Aconselhamos utilizar 6leo vegetal apto
para fritar a elevadas temperaturas.

Também pode utilizar gordura liquida ou
solida. Ao utilizar gordura sélida devem



ser tomadas as devidas precaucgdes
para evitar o sobreaquecimento da
resisténcia (ver "Uso com gordura
sélida).

Nao utilize a fritadeira com pouco 6leo/
gordura ou sem 6leo /gordura. O nivel
de aceite/gordura, deve estar entre o
minimo e o maximo indicado na cuba
(6). Antes de ligar a fritadeira, certifique-
se de que o nivel de 6leo é o correcto.

Seguranca

Esta fritadeira tem um dispositivo

de seguranga térmica que

desliga o aparelho em caso de
sobreaquecimento. Se o dispositivo
térmico actuar cortando a corrente,
proceda da seguinte forma:

Desligue a fritadeira e aguarde que o
6leo ou gordura arrefeca.

Pressione o interruptor RESTART/
RESET (10) que esta na parte posterior
do painel de comandos (Fig. 7). A
fritadeira voltara a funcionar.

Este aparelho tem um micro- interruptor
que impede o funcionamento da
fritadeira se o painel de comandos ndo
estiver montado correctamente.

5. UTILIZAGCAO COM GORDURA SOLIDA

Se se utilizar gordura sélida para fritar
deverdo ser tomadas as seguintes
precaucdes:

Fundir a gordura no recipiente a fogo
lento.

Verter com cuidado a gordura fundida
na fritadeira tendo cuidado para n&o
ultrapassar a marca do nivel MAX.

Ver "Modo de emprego"

Se utilizar gordura sélida que esta na
fritadeira de uma fritura anterior, faga
orificios na gordura com a ajuda de um
garfo. Ao realizar esta operagéo tenha
cuidado para ndo danificar a resisténcia.
Depois regule o termostato (8) a

160°, deixe que aqueca durante

um minuto e seguidamente volte a
colocar o terméstato em "0". Repita
esta operacdo em intervalos de varios
minutos, até que a gordura fique

totalmente derretida. Desta forma
evitara a formagao de um calor elevado
que podera danificar a resisténcia.

6. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

Retire o cesto (3) e coloque a aba (2)
na posicdo de trabalho (Fig. 2). Para
montar a aba do cesto

- Aparafuse as duas extremidades e
insira-as nos dois alojamentos onde
véo rodar. Consultar (Fig. 2 a).

- Rode aba até ao exterior do cesto
(Fig. 2 b) e pressione-o contra o
fixador em "U", até que fique bem
imobilizado. (Consultar fig. 2 c).

Retire o painel de comandos com a

resisténcia e coloque-o num lugar seco

e seguro (Fig. 3).

Elimine todo o material de embalagem

que exista no interior da cuba.

Limpe com & saponéacea o cesto e a cuba.
Escorra e seque bem antes de voltar a
monta-los (Ver ponto "Limpeza").
Atencgao: Ndo submirja o painel de
comandos com a resisténcia em agua.

Volte a introduzir o painel de comandos
com a resisténcia, tendo o cuidado de
introduzi-lo através das guias da caixa
exterior. (Fig. 8). Este aparelho dispde
de um microinterruptor que impede o
funcionamento da fritadeira se o painel
de comandos néo estiver montado
correctamente.

7.MODO DE EMPREGO

Coloque o aparelho sobre uma
superficie horizontal plana e estavel,
afastada pelas extremidades e nédo
deixe que o cabo fique pendurado pela
extremidade da mesa ou suporte, nem
que toque em superficies quentes.
Retire 0 cabo do seu alojamento na
parte posterior da fritadeira.

Retire a tampa (1) fixando-a pela aba.
A tampa néo deve ser usada durante
o processo de fritura; use a tampa
somente quando guardar a fritadeira.
Antes de encher a fritadeira com dleo



ou gordura, todas as pegas devem estar
montadas e completamente secas.
Verta 6leo ou gordura na cuba, entre

o nivel minimo e o nivel maximo que
aparece gravado no seu interior. Se
utilizar gordura sélida, deve derreté-la
primeiro num recipiente, antes de verté-
la na fritadeira (Consultar "Utilizagao
com gordura solida").

Nao misturar diferentes tipos de éleo ou
gordura. Nao adicionar 6leo ou gordura
novos no 6leo ou gordura usados.
Ligue a fritadeira a rede.

Seleccione a temperatura desejada
através do comando de controlo da
temperatura. MOD. 375: O indicador
luminoso (9) acende-se. MOD. 200/350:
O indicador luminoso (12) acende-se.
Quando seleccionar a temperatura
guie-se pela informagéo da embalagem
do alimento a fritar. Se n&o tiver esta
informagao, na tabela destas instrucdes
existem informacdes de orientagdo. Nao
ultrapasse as quantidades maximas
indicadas na tabela.

MOD. 375: O indicador luminoso (9)

se apagar (10-15 minutos), o 6leo/
gordura, tera atingido a temperatura
seleccionada. O indicador luminoso (9)
ird continuar desligado e ira acender-se
com os ciclos do termoéstato, durante
todo o tempo de fritura.

Se desejar fazer varias frituras seguidas,
antes de comegar a fritar a porgao
seguinte de alimento, deve aguardar até
que o indicador luminoso (9) se desligue.
MOD. 200/350: Quando o indicador
luminoso (12) se apagar (10-15

minutos), o 6leo/gordura tera atingido a
temperatura seleccionada. O indicador
luminoso (12) ira continuar desligado e ira
acender-se com os ciclos do termostato,
durante todo o tempo de fritura.

Se desejar fazer varias frituras seguidas,
antes de comegar a fritar a porgéo
seguinte de alimento, deve aguardar
até que o indicador luminoso (12) se
desligue.

Introduza o cesto com os alimentos no
Oleo lentamente, para evitar que a agua
dos alimentos faga transbordar o 6leo.

¢ Vigie o processo de fritura.
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Depois de fritar

Retire o cesto da cuba, sacuda-o

um pouco e engate-o na posicao de
escorrido (Fig. 4). Ponha os alimentos
numa fonte em cujo fundo se tenha
posto uma folha de papel de cozinha
absorvente. Enquanto faz isto, o 6leo
terd tempo de recuperar a temperatura
adequada para uma nova fritura (quando
o indicador luminoso voltar a apagar-se).
Extraia as particulas soltas tenham
podido desprender-se dos alimentos
fritos e estejam no éleo, valendo-se de
um coador. Ao deixa-los a tostar poderia
ter um efeito adverso sobre a qualidade
do dleo.

Quando tiver terminado com as frituras,
rode o interruptor do termoéstato a
posicéo "0", apague o aparelho e
desligue o aparelho da rede. Se a
fritadeira for utilizada a meio termo,
submirja o cesto no 6leo e coloque a
tampa para proteger o éleo.

Espere que o 6leo esfrie completamente
antes de proceder a desmontagem e
limpeza da fritadeira.

Se a fritadeira n&o for utilizada de forma
continuada, é conveniente que o éleo
ou a gordura liquida seja guardada

em recipientes bem fechados no
frigorifico ou num local fresco. Encha os
recipientes passando o 6leo ou gordura
liquida através de uma grelha fina para
eliminar as particulas de alimentos.

Se tiver utilizado gordura sélida, deixe
que se solidifique na cuba e guarde a
fritadeira com a gordura nela. (Consultar
"Uso com gordura solida")

8. MANUTENGAO E LIMPEZA

Antes de proceder a sua limpeza,
desligue a fritadeira e espere a que esta
esfrie.

Retire o cesto e desmonte a aba do
cesto (Fig. 5)

Desmonte o painel de comandos e se
for necessario limpe-o com um pano
humido. Ndo o submirja em agua.
Retire o depdsito do seu alojamento
(Fig 6) e esvazie-o para o limpar. Para



desfazer-se do 6leo ou gordura liquida
usados, verta o conteido da cuba no
recipiente original. Se tiver utilizado
gordura sdlida, espere a que esta se
solidifique e esvazie a cuba com a ajuda
de uma espatula.

Limpe a tampa, o cesto com a aba,

a cuba e a estrutura exterior em

agua saponécea quente. Em seguida
esfregue-o (s) e seque-o(s). Também
pode limpa-los na maquina de lavar
louca.

N&o utilize dissolventes nem detergentes
abrasivos nem esfregdo metalicos para
a limpeza da fritadeira.

Insira 0 cabo de rede no seu alojamento
e monte a fritadeira na seguinte ordem:
- Cuba

- Painel de comandos + resisténcia

- Cesto com a aba montada.

- Tampa

Guarde a fritadeira com a tampa
montada para manter o seu interior
limpo e sem poeira.

9. CONSELHOS PRATICOS

Oleos e gorduras

Utilize éleos/gorduras apropriados para
frituras a altas temperaturas, ou seja, os
que contém dacidos polisaturados (6leos)
ou as margarinas vegetais.

Substitua de modo regular o 6leo ou
gordura. Nao adicione nunca 6leo fresco
ao ja usado.

N&o deixe o 6leo/gordura a uma
temperatura elevada, mais tempo que o
necessario. Coloque o comando selector
a uma temperatura reduzida em caso de
espera prolongada entre duas frituras.
Se nao terd que mudar o 6leo/gordura
com mais frequéncia.

Em geral, o 6leo /gordura escurecera
com maior rapidez quando frita
alimentos ricos em proteinas (carne ou
peixe).

Usando-o para fritar batatas e limpando
as particulas soltas que os alimentos
deixam depois de cada utilizagao, pode
utiliza-lo entre 10 e 12 vezes. De todos
0s modos, nao o utilize durante mais de

6 meses. Passado este tempo, devera
ser tirado.

¢ De todos os modos, substitua o 6leo se
comecar a saltar ao aquecé-lo, se pegar
ou saber a rango, se a sua cor tiver
escurecido e também se tiver perdido a
sua fluidez.

e NAao deite o 6leo no caixote do lixo
organico, utilize os contentores
adequados para a reciclagem do éleo.

* Se ndo usar a fritadeira s6 a meio
termo, aconselha-se que guarde o 6leo
ou gordura em recipientes de vidro
fechados, preferivelmente no frigorifico.
N&o convém deixar o 6leo na fritadura
muito tempo.

As batatas fritas

Para obter batatas fritas saborosas e

crocantes, ter-se-a que cumprir com 0s

seguintes requisitos:

e N&o utilize batatas muito novas (as
batatas temperadas d&o em geral
escassos resultados). Corte-as em
palitos (prismas).

e Ponha as batatas cortadas por baixo de
agua fria da torneira. Com isso evitara
que se peguem entre si ao fritar-se.

e Seque-as com um pano limpo ou com
papel absorvente.

¢ As batatas devem-se fritar em duas
etapas:

- Primeira: 160°C durante 10-15
minutos.
- Segunda: 190°C durante 5-8 minutos.
¢ Se as batatas forem congeladas,
devem-se fritar de acordo com as
instrugdes da sua embalagem.

Alimentos congelados

¢ Os alimentos congelados esfriarao
de modo notavel o éleo ao serem
introduzidos nele. Por isso, ndo se
deve colocar grandes quantidades na
fritadeira.

¢ Deixe que o aparelho recupere a
temperatura ideal para fritar, antes
de voltar a colocar outra por¢éo de
alimentos ultracongelados (quando o
indicador luminoso voltar a apagar-se).

e Ajuste o comando do termostato, de
acordo com as indicagdes dadas na
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embalagem do alimento ultracongelado.
Se nao tiver, coloque-o na temperatura
mais elevada (190°C).

e FEstas indicacdes sdo validas também
para alguns tipos de alimentos que
exijam uma preparacdo cuidadosa tais
como os croquetes.

e Qs alimentos ultracongelados contém
uma excessiva quantidade de gelo que
convém eliminar antes da sua fritura.

Outras frituras

¢ Na seguinte tabela indicam-se algumas
recomendagdes para obter uma boa
fritura. Nao exceder as quantidades
maximas de alimentos a fritar que se
indicam nas seguintes tabelas.

e Se ainformagdo dada na tabela diferir
da informagao da embalagem do
alimento, siga sempre as instrugées da
embalagem.

QUANTIDADE MAXIMA DE TEMPO EM MINUTOS
Temp.
°C ALIMENTO Fresco Congelado Fresco Congelado
F-200 |F-350/375| F-200 |F-350/375| F-200 |F-350/375| F-200 |F-350/375
160°C (Batatas fritas (primeiro ciclo) ~ 400 grs. ~ 600grs. 4:6 46
L 70°C Croquetes 6pecas 8pecas 3pegas 5Spegas 4:5 4:5 67  6:7
Cogumelos 6-8 pecas 10 pecas 2:3  2:3
Calamares a Romana 10pecas 12pecas 6Gpecas  8pegas  3+4 3+4 4:5 4:5
[180°C |Mexilhdes 10-12 pecas 15pecas 10pecas 12pegas = 2:3 2:3 3:4 34
Almdndegas de carmne 6-8pecas 6-8pecas 6Gpecas  6Gpecas 34 3+4 4:5 4:5
Batatas fritas (segundo ciclo) 400 grs. ~ 600 grs. 3:4  3:4
L 90°C Batatas fritas congeladas 300 grs. 450 grs. 5:6 56
Filhds, sonhos, etc... 3-4 pegas 3-4 pecas 5:6 56
Escalopes de presunto e queiio ~ 2 pegas 2 pegas 4:5 45

10. INFORMAGAO PARA A GESTAO
CORRECTA DOS RESIDUOS DE
APARELHOS ELECTRICOS E
ELECTRONICOS

uma eliminacéo inadequada, além de que
permite recuperar os materiais constituintes
para, assim, obter uma importante
poupanca de energia e de recursos.

Para sublinhar a obrigagéo de colaborar
com uma recolha selectiva, no produto
aparece a marcagao que se apresenta
como adverténcia da ndo utilizacdo

de contentores tradicionais para a sua
eliminacéo.

Para mais informagdes, contactar a
autoridade local ou a loja onde adquiriu o
produto.

No fim da sua vida util,

o produto néo deve ser
eliminado juntamente com
0s residuos urbanos.
Pode ser depositado nos
centros especializados

de recolha diferenciada
das autoridades locais ou, entéo,

nos revendedores que fornecam este
servico. Eliminar separadamente um
electrodoméstico permite evitar possiveis
consequéncias negativas para o ambiente
e para a saude publica resultantes de
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1. PRODUCT DESCRIPTION (Fig 1)

Fryer lid

Basket handle

Basket

Control panel

Element

Oil pan

Outer housing

Thermostat control

Fryer ON/OFF pilot light

10 Thermal safety system override

11. Cable and cable housing professional.
12. Oil temperature light (MOD. F-200/ F-350).

©COoNoO RN

2. TECHNICAL CHARACTERISTICS

Voltage - Frequency: 220-240V ~ 50/60 Hz

Model Power MAX
(W) Capacity (L)
F-375 2000 3,0
F-200 1700 2,0
F-350 2000 3,0

3. IMPORTANT SAFETY WARNINGS

e Before using the appliance for the first
time, read all the instructions and keep
them for future reference.

e After removing the packaging, make
sure the product is in perfect condition.
If in doubt, do not use the appliance
and contact an authorised Technical
Assistance Centre.

e The packaging elements (plastic bags,
polystyrene foam, etc.) should be kept
out of the reach of children, since they
may be hazardous.

e Before using for the first time, check
that the voltage in your domestic mains
network coincides with that indicated
for the appliance.

¢ The electrical safety of the appliance
is guaranteed only when connected
to an efficient earth installation, as
stipulated in current electrical safety
regulations. The manufacturer accepts
no responsibility for damage derived
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from a failure to connect the appliance
to an earth installation. If in doubt,
contact a qualified professional.

¢ In the event of the socket being
incompatible with the appliance plug,
have the socket replaced by a qualified
professional.

e We recommend that you do not use
adaptors or extension cables. If the use
of said elements is unavoidable, only
use adaptors and extension cables that
comply with current safety regulations,
and take care not to exceed the power
limit indicated on them.

e |f the appliance stops working, contact
an authorised Technical Assistance
Centre only. In the event of failure and/
or improper working, turn the appliance
off and do not attempt to repair it.
Contact an authorised Technical
Assistance Centre and request that
they use original replacement parts and
accessories.

e The appliance is designed for
domestic use only, as described in this
Manual. Any other use is considered
inappropriate and therefore dangerous.

e The manufacturer accepts no
responsibility for any damage
caused by the improper, incorrect or
irresponsible use of the appliance, or
by repairs carried out by unqualified
persons.

When using electrical appliances, a

series of basic safety regulations should

be respected in order to reduce the risk

of fire, electrical shocks and/or personal

injury:

PARTICULARLY
Do not use the appliance if your hands
or feet are damp or wet, or if you are
barefoot.

¢ To protect against electric shocks, do
not submerge the control panel and
element in water or hold them under a
running tap.

e DO NOT TOUCH THE HOT SURFACES.
USE THE HANDLES PROVIDED.

e  WARNING: WHEN THE APPLIANCE
IS SWITCHED ON IT REACHES VERY
HIGH TEMPERATURES. TAKE ALL



NECESSARY MEASURES TO AVOID
THE RISK OF BURNS, FIRES AND
OTHER DAMAGE TO PEOPLE OR
PROPERTY.

DO NOT MOVE THE APPLIANCE
DURING USE OR WHILE THE OIL IS
COOLING.

Do not forget that the oil may
deteriorate and even catch fire if heated
for too long at a high temperature. If
the oil were to catch fire, unplug the
appliance immediately and place the lid
on the pan. This will cut off the oxygen
supply, thereby smothering the fire. For
your own safety, never use water to put
out the fire.

Unplug the appliance while not in use
or before carrying out any maintenance
or cleaning operation.

To switch the appliance off, first turn
the switch to its ‘0’ position and then
unplug the cable from the mains.

Do not leave the appliance unattended
while in use. Switch the appliance off
whenever you leave the room, even if it
is only for a brief moment.

Let the oil cool before cleaning and
storing the appliance.

Do not use the appliance if the power
cable or plug are damaged, or in

the event of breakdown or improper
functioning. Regularly check the power
cable for damage.

The user should never try to replace
the appliance’s cable. If the cable were
to become damaged or need replacing,
take the appliance to a Technical
Assistance Service authorised by the
manufacturer for examination, repair or
adjustment.

Do not let the cable hang over the edge
of the table or worktop, or come into
contact with hot surfaces.

Never pull on the cable to unplug the
appliance.

Do not leave the appliance on or near
a gas burner or electric hotplate,

or inside or near a hot oven or a
microwave oven.

Never use the appliance outside or
expose it to the elements (rain, sun,
frost, etc.).

When you decide to dispose of the
appliance definitively, unplug it and
render it unserviceable by cutting the
power cable, for example.
This appliance should not be used
by physically, sensorially or mentally
handicapped people or people without
experience or knowledge of it (including
children), unless they are supervised or
instructed in the use of the appliance by
a person responsible for their safety.
Children should be watched to ensure
they do not play with the appliance.
Appliances are not intended to be
operated by means of an external timer
or separate remote-control system.
To protect against electric shocks, do
not submerge the control panel and
element in water or hold them under a
running tap.
This appliance is not designed for use
with an external timer or a separate
remote control system.
To prevent electric shock, do not
submerge the cable, plug or fryer in
water or in any other liquid.

4, RECOMMENDATIONS FOR USE

We recommend that you use

vegetable oil suitable for frying at high
temperatures. You can also use liquid
or solid fat. If you use solid fat, take the
necessary precautions to prevent the
element from overheating (see ‘Using
with solid fat’).

Do not use the fryer with too little oil/fat
or with no oil/fat. The oil/fat level should
be between the minimum and maximum
marks indicated on the pan (6). Before
switching the fryer on, make sure the oil
level is correct.

Safety

This deep fat fryer is equipped with a
thermal safety device that will switch off
the appliance in case of overheating. If
the device cuts off the current, proceed
as follows:

Unplug the fryer and wait for the oil or
fat to cool down.



Press the RESTART/RESET switch (10)
on the rear of the control panel (Fig. 7).
The fryer will start up again.

This appliance is equipped with a micro
switch that prevents the fryer from
functioning if the control panel is not
correctly mounted.

5. USING WITH SOLID FAT

If you use solid fat for frying, make sure you
take the following precautions:

Melt the fat in a pan over a low heat.
Carefully pour the melted fat into the
fryer, taking care not to exceed the MAX
level mark.

See ‘Instructions for use’.

If you are going to use the solid fat left
over in the fryer from earlier cooking
operations, make several holes in it
using a fork. When doing this, take care
not to damage the element.

Next, set the thermostat (8) to 160°,
leave to heat for a minute and then
return the thermostat to ‘0’. Repeat this
operation at intervals of various minutes,
until the fat has melted completely. This
will prevent the build up of excessive
heat which may damage the element.

6. BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

Remove the basket (3) and place the
handle (2) in its working position (Fig.
2). To assemble the basket handle:

- Press the two ends and insert them
into the two housings in which they
will turn. See (Fig. 2 a).

- Turn the handle towards the outside
of the basket (Fig. 2 b) by pressing it
against the ‘U’ shaped fixer until it is
firmly fixed in place. See (Fig. 2 c).

Remove the control panel and element

and place in a safe, dry place (Fig. 3).

Remove all packaging material from

inside the pan.

Clean the basket and pan with soapy water.
Rinse and dry well before reassembling
(See the section entitled ‘Cleaning’).
Warning: Do not submerge the control

panel and element in water.
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Fit the control panel again with the
element, taking care to insert it along
the guides on the outer casing (Fig.

8). This appliance is equipped with a
micro switch that prevents the fryer from
functioning if the control panel is not
correctly mounted.

7. INSTRUCTIONS FOR USE

Place the appliance on a flat, stable,
horizontal surface well away from the
edge, and make sure that the cable is
not hanging over the side of the table or
worksurface and is not touching any hot
surfaces.

Remove the cable from its housing at
the back of the fryer.

Remove the lid (1), holding it by the
handle. The lid should not be used
during the frying process; only use the
lid when storing the fryer.

Before filling the fryer with oil or fat,

all the parts should be assembled and
completely dry.

Pour oil or fat into the pan up to
between the maximum and minimum
level marks etched on the inside. If
using solid fat, melt it first in a separate
pan before pouring into the fryer (See
‘Using with solid fat’).

Do not mix different types of oil or fat.
Do not add new oil or fat to used oil or
fat.

Plug the fryer into the mains.

Select the required temperature using
the temperature control knob. MOD.
375: The pilot light (9) will come

on. MOD. 200/350: The pilot light

(12) will come on. When selecting

the temperature, be guided by the
information given on the packaging

of the food to be fried. If no such
information is available, then the table
given at the end of these instructions
can be used as a guideline. Do not
exceed the maximum quantities
indicated on the table.

MOD. 375: When the pilot light (9)
switches off (10-15 minutes), this



indicates that the oil/fat has reached
the selected temperature. The pilot light
(9) will continue to switch on and off

in keeping with the thermostat cycles
throughout the entire cooking period.

If you wish to carry out a number of
continuous frying operations, wait until
the pilot light (9) has switched off before

placing the next item of food in the oil/fat.

MOD. 200/350: When the pilot light
(12) switches off (10-15 minutes), this
indicates that the oil/fat has reached
the selected temperature. The pilot light
(12) will continue to switch on and off
in keeping with the thermostat cycles
throughout the entire cooking period.
If you wish to carry out a number of
continuous frying operations, wait until
the pilot light (12) has switched off
before placing the next item of food in
the oil/fat.

Place the basket with the food slowly
into the oil to prevent any water in the
food from causing the oil to bubble up
over the sides of the pan.

Keep a close eye on the whole frying
process.

After frying
e Remove the basket from the pan, shake

a little and then hook into the draining
position (Fig. 4). Place the food on a
tray over a piece of absorbent kitchen
paper. While you are doing this, the

oil will have time to reach the right
temperature for the next frying operation
(the pilot light will switch off once again).
Use a strainer to remove any loose
particles of fried food that may have
come off the main pieces and are
floating in the oil. Leaving them to toast
will have a negative effect on the quality
of the oil.

When you have finished frying, turn the
thermostat switch to the ‘0’ position,
switch off the appliance and unplug the
appliance from the mains. If the fryer

is used often, submerge the basket in
the oil and place the lid over the top for
protection.

Wait for the oil to cool completely before
disassembling and cleaning the fryer.

If you are not going to use the fryer for
a while, we recommend that you store
the oil or liquid fat in airtight recipients,
either in the fridge or in a cool place. Fill
the recipients by straining the oil or liquid
fat through a fine sieve to eliminate any
left-over particles of food.

If you have used solid fat, leave it to
solidify in the pan and then store the
fryer with the fat still in it. (See ‘Using
with solid fat’).

8. MAINTENANCE AND CLEANING

Before cleaning, unplug the fryer and
wait for it to cool.

Remove the basket and disassemble the
handle (Fig. 5)

Disassemble the control panel and if
necessary, clean with a damp cloth. Do
not submerge in water.

Remove the pan from its housing (Fig.
6) and empty before cleaning. To remove
used oil or liquid fat, pour the contents
of the pan into the original recipient. If
you have used solid fat, wait for it to
solidify and then empty the pan using a
spatula.

Clean the lid, the basket and handle,

the pan and the outer housing in warm
soapy water. Rinse thoroughly and

dry well. These elements can also be
washed in the dishwasher.

Do not use solvents, abrasive detergents
or metal scourers to clean the fryer.
Place the power cable into its housing
and reassemble the fryer in the following
order:

- Pan

- Control panel + element

- Basket with mounted handle

- Lid

Store the fryer with the lid on to keep the
inside clean and free from dust.

9. PRACTICAL ADVICE

Oils and fats
e Always use oils/fats appropriate

for frying at a high temperature. In



other words, use oils that contain
polyunsaturated acids or vegetable
margarines.

¢ Replace the oil or fat regularly. Never
add new oil to used oil.

¢ Do not leave the oil/fat at a high
temperature for any longer than
necessary. If you have to wait for a long
time between two frying operations, turn
the control knob to a low temperature,
otherwise you will have to change the
oil/fat more frequently.

¢ In general, the oil/fat will darken in
colour more quickly when frying protein-
rich food (meat or fish).

e |f used for frying potatoes, the oil can
be reused between 10 and 12 times,
providing you remove all loose particles
after each frying operation. Never,
under any circumstances, use the same
oil for more than 6 months. After this
period, the oil should be thrown away.

e Always replace the oil if it starts to
bubble when heated, smells or tastes
rancid, has darkened or has lost its
fluidity.

¢ Do not dispose of the oil in the organic
waste container. Use the special oil
recycling bins.

¢ |f you do not use the fryer often, we
recommend that you keep the oil or fat
in air-tight glass recipients, preferably in
the refrigerator. It is not a good idea to
leave the oil in the fryer for long periods
of time.

Chips

Follow the instructions given below for

flavoursome and crunchy chips:

e Do not use very new potatoes (new
potatoes generally give poor results).
Cut the potatoes into sticks.

¢ Rinse the cut potatoes under the
cold tap. This will stop them sticking
together when fried.

Dry with a clean cloth or absorbent
kitchen paper.

The chips should be fried in two stages:
- Stage 1: 160° C for 10-15 minutes.

- Stage 2: 190° C for 5-8 minutes.

If the chips are frozen, fry in accordance
with the instructions given on the
packet.

Frozen foods

Frozen foods significantly lower the
temperature of the oil when inserted into
the pan. Therefore, you should never fry
large quantities at the same time.

Let the appliance heat up once again to
the optimum frying temperature before
adding another portion of deep frozen
food.

Adjust the thermostat control in
accordance with the instructions given
on the packet. If no such instructions
are given, turn the control knob to the
highest temperature (190° C).

These instructions should also be
followed in the case of some types of
food which require special treatment,
such as croquettes, for example.

Deep frozen foods often contain an
excessive amount of ice, which should
be removed before frying.

Other foods

A7

The table below gives some guidelines
for obtaining optimum results. Do not
exceed the maximum quantities of food
indicated below.

If the information in the table differs from
that given on the packet of the food to
be fried, always follow the instructions
on the packet.



MAXIMUM QUANTITY TIME IN MINUTES
Temp.
°C FOOD Fresh Frozen Fresh Frozen
F-200 |F-350/375| F-200 |F-350/375| F-200 |F-350/375| F-200 |F-350/375
160°C |Chips (first cycle) 400 g 600 g 4:6  4:6
1 70°C Croquettes 6 pieces 8pieces 3pieces 5Spieces 45  4:5  6:7 67
Mushrooms 6-8 pieces 10 pieces 2:3  2+3
Squid in batter 10 pieces 12 pieces Gpieces  8pieces  3+4 3+4 4:5 4:5
[180°C |Mussels 10-12 pieces 15 pieces 10 pieces 12 pieces = 2+3 2:3 3:4 34
Meatballs 6-8 pieces  6-8 pieces G pieces  Gpieces 34 3+4 4:5 4+5
Chips (second cycle) 400¢ 600 g 34 3+4
L 90ec [Frozen chips 300g 4509 5:6  5:6
Fritters 3-4 pieces 3-4 pieces 5:6  5:6
Ham and cheese coated in 2 pieces 2 pieces 4:5  4:5
breadcrumbs
10. INFORMATION FOR THE

CORRECT DISPOSAL OF ELECTRICAL
AND ELECTRONIC APPLIANCES

At the end of its working
life, the product must not be
disposed of as urban waste.
It must be taken to a special
local authority differentiated
E— waste collection centre or to
a dealer providing this service. Disposing
of a household appliance separately avoids
possible negative consequences for the
environment and health deriving from
inappropriate disposal and enables the

constituent materials to be recovered to
obtain significant savings in energy and
resources.

To remind you that you must collaborate
with a selective collection scheme, the
symbol shown appears on the product
warning you not to dispose of it in
traditional refuse containers.

For further information, contact your local
authority or the shop where you bought the
product.
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1. DESCRIPTION DU PRODUIT (Fig. 1)

1. Couvercle friteuse

2. Poignée panier

3. Panier

4. Boitier de commandes

5. Résistance

6. Cuve huile

7. Paroi extérieure

8. Commande thermostat

9. Témoin lumineux Marche/Arrét

10. Déverrouilleur du systéme de sécurité
thermique

11. Cable et rangement cable

12. Témoin lumineux de température de
I’huile (MOD. F-200/ F-350).

2. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Tension - Fréquence: 220-240V ~ 50/60 Hz

Modeéle Puissance Capacité
w) MAX (L)
F-375 2000 3,0
F-200 1700 2,0
F-350 2000 3,0
3. PRESCRIPTIONS DE SECURITE
IMPORTANTES

e Avant d’utiliser 'appareil pour
la premiére fois, lisez toutes les
instructions et conservez-les pour les
consulter ultérieurement.

e Apres avoir enlevé I'emballage,
assurez-vous de l'intégrité du produit.
En cas de doute n’utilisez pas
I'appareil et adressez-vous a un Centre
d’Assistance Technique agréé.

e Les éléments de I'emballage (sacs en
plastique, polystyréne, etc.), ne doivent
pas étre laissés a la portée des enfants,
car ils peuvent représenter un danger.

e Avant la premiére utilisation, vérifiez
que la tension de votre réseau
domestique coincide avec celle
indiquée sur I'appareil.

e La sécurité électrique de I'appareil
est garantie seulement s’il est
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branché a une installation de terre
efficace, conformément aux normes
de sécurité électrique en vigueur. Le
fabricant ne peut en aucun cas étre
porté responsable des dommages
éventuellement dérivés de I'inexistence
de prise de terre. En cas de doute,
adressez-vous a du personnel qualifié.
En cas d’incompatibilité entre la prise
de courant et la fiche de I'appareil,
faites remplacer la prise par une autre
qui convient, en vous adressant a du
personnel qualifié.

Nous déconseillons I'utilisation
d’adaptateurs et/ou de cables de
rallonge. Si ces éléments s’avéraient
indispensables, utilisez uniquement
des adaptateurs et des cables de
rallonge qui respectent les normes de
sécurité en vigueur, en veillant a ne
pas dépasser la limite de puissance
indiquée sur I'adaptateur et/ou sur le
cable de rallonge.

Si I'appareil cessait de fonctionner,
adressez-vous uniquement a un Centre
d’Assistance Technique agréé. En cas
de panne et/ou de dysfonctionnement,
éteignez I'appareil et n’essayez pas
de le réparer. Adressez-vous a un
Centre d’'Assistance Technique agréé
et demandez a ce que des piéces

de rechange et accessoires d’origine
soient utilisés.

L'appareil doit étre uniquement destiné
a l'usage ménager pour lequel il

a été concu et tel que décrit dans
cette Notice. Toute autre utilisation

est considérée incorrecte et, par
conséquent, dangereuse.

Le fabricant ne peut étre porté
responsable des dommages
éventuellement causés par une
utilisation incorrecte, erronée et
irresponsable et/ou des dommages
dérivés de réparations effectuées par
du personnel non-qualifié.

L'utilisation d’appareils électriques
requiert le respect de certaines normes
de sécurité essentielles pour réduire

le risque d’incendie, de décharges
électriques et/ou de blessures
corporelles.



VEILLEZ, PAR CONSEQUENT A :

Ne pas utiliser I'appareil avec les mains
ou les pieds mouillés ou humides, ni
pieds nus.

Pour éviter tout risque de décharge
électrique, ne pas plonge le boitier de
commandes avec la résistance dans
I’eau, ni la paroi extérieure, et ne pas
rincer ces pieces sous le robinet.

NE PAS TOUCHER LES SURFACES
CHAUDES, UTILISER LES POIGNEES.
ATTENTION: LORSQUE L’APPAREIL
EST EN MARCHE, IL ATTEINT DES
TEMPERATURES TRES ELEVEES.
PRENDRE DONC LES MESURES
NECESSAIRES POUR EVITER TOUT
RISQUE DE BRULURE, D’INCENDIE ET
AUTRES DOMMAGES CORPORELS ET
MATERIELS.

NE PAS DEPLACER L’APPAREIL
DURANT SON UTILISATION OU
DURANT LE REFROIDISSEMENT DE
L’HUILE.

N’oubliez pas que les graisses peuvent
se détériorer et méme s’enflammer

si elles sont chauffées pendant trés
longtemps a hautes températures.

Au cas ou elles prendraient feu,
débrancher immédiatement I'appareil,
mettre le couvercle sur la cuve pour
étouffer la flamme par manque d’air.
Pour votre sécurité, ne jamais utiliser de
I'eau.

Débrancher I'appareil lorsque vous ne
I'utilisez pas et avant de réaliser une
quelconque opération d’entretien ou de
maintenance.

Pour éteindre I'appareil, commencer
par situer 'interrupteur sur la position
"0" et le débrancher ensuite de la prise
de courant.

Ne laisser en aucun moment I'appareil
en fonctionnement sans surveillance.
Débranchez-le, méme si vous ne devez
vous absenter que pour peu de temps.
Laisser refroidir I'huile avant de
procéder au nettoyage de I'appareil et a
son rangement.

Ne pas utiliser I'appareil si le cable
d’alimentation ou la fiche sont
endommageés, ou en cas de panne ou
de mauvais fonctionnement. Veérifier
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régulierement le cable d’alimentation,
au cas ou il présenterait quelque
endommagement.
L'utilisateur ne doit pas procéder au
remplacement du céble de cet appareil.
Si ce dernier venait a s’abimer ou si
son remplacement s’avérait nécessaire,
s’adresser exclusivement a un Service
d’Assistance Technique agrée par le
fabricant, pour I'examiner, le réparer ou
le régler.
Ne pas laisser le cable pendre sur le
bord de la table ou le plan de travail,
ni étre en contact avec des surfaces
chaudes.
Pour débrancher la fiche, ne jamais tirer
sur le cable.
Ne pas laisser I'appareil sur ni prés d’un
brileur a gaz ou électrique chaud, ni a
P’intérieur ni pres d’un four chaud ni four
micro-ondes
Ne pas utiliser cet appareil en plein
air et ne pas le laisser exposé aux
intempéries (pluie, soleil, givre, etc.)
Si vous décidez de vous séparer
définitivement de I'appareil, débranchez
la prise et coupez le cable, pour le
rendre ainsi inutilisable.
Cet appareil n’a pas été congu pour
son usage par des personnes (enfants
y compris) aux capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites, ou
sans expérience ou connaissance; a
moins de ['utiliser sous surveillance ou
aprés avoir été diment instruites sur
son mode d’emploi par une personne
responsable de leur sécurité.
Veillez a ne pas laisser les enfants jouer
avec I'appareil.
Cet appareil n’est pas destiné a étre
controélé par une minuterie externe ni un
systéme de télécommande indépendant.
Pour éviter les chocs électriques, ne pas
immerger le cordon, la fiche ni la friteuse
dans I’eau ni dans un quelconque autre
liquide.



4. MISES EN GARDE D’UTILISATION

Nous conseillons d’utiliser de

I'huile végétale pouvant frire a des
températures élevées. Vous pouvez
également utiliser de la graisse liquide
ou solide. Si vous utilisez de la graisse
solide, veillez & prendre les précautions
pertinentes, afin d’éviter la surchauffe de
la résistance (cf. «Utilisation avec de la
graisse solide»).

N'utilisez pas la friteuse avec peu
d’huile/de graisse ou sans huile/
graisse. Le niveau d’huile/de graisse
doit se situer entre le minimum et le
maximum indiqués sur la cuve (6). Avant
de brancher la friteuse, vérifiez que le
niveau d’huile est correct.

Sécurité

Cette friteuse est équipée d’un dispositif
de sécurité thermique, qui met I'appareil
hors-circuit en cas de surchauffe. Si la
protection thermique saute, procédez
comme suit :

Débranchez la friteuse et laissez refroidir
complétement I’huile ou la graisse.
Appuyez sur la touche RESTART/RESET
(10), qui se trouve a larriere du panneau
de commandes (Fig. 7). La friteuse
fonctionnera de nouveau.

Cet appareil est équipé d’un

micro- interrupteur, qui empéche le
fonctionnement de la friteuse si le
panneau de commandes n’est pas
monté correctement.

5. UTILISATION AVEC DE LA GRAISSE

SOLIDE

Si vous utilisez de la graisse solide pour
frire, veillez a prendre les précautions
suivantes:

Faire fondre la graisse dans un récipient
a feu lent.

Verser avec précaution la graisse fondue
dans la friteuse, sans dépasser la
marque du niveau MAX.

Cf. "Mode d’Emploi".

Si vous utilisez de la graisse solide
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qui est dans la friteuse d’une friture
précédente, percez la graisse a I'aide
d'une fourchette. En réalisant cette
opération, prenez soin de ne pas
endommager la résistance.

e Réglez ensuite le thermostat (8) sur
160°, laissez la friteuse chauffer pendant
une minute, puis remettez le thermostat
sur "0". Répétez cette opération par
intervalles de plusieurs minutes, jusqu’a
ce que la graisse soit entierement
fondue. De cette fagon vous éviterez
la formation d’une chaleur élevée qui
pourrait endommager la résistance.

6. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

¢ Retirez le panier (3) et placez la poignée
(2) en position de travail (Fig. 2). Pour
monter la poignée du panier:

- Serrez les deux extrémités et
emboitez-les dans les deux
logements ou elles vont pivoter
(Fig. 2 a).

- Tournez la poignée vers I'extérieur du
panier (Fig. 2 b) et appuyez-la contre
la téte en «U » jusqu’a ce qu’elle soit
bien immobilisée.

¢ Retirez le boitier de commandes avec la
résistance et mettez-la dans un endroit
sec et sdr (Fig. 3).

¢ Eliminez tout le matériel d’emballage qui
se trouve a l'intérieur de la cuve.

* Nettoyez le panier et la cuve a I'eau
savonneuse. Egouttez et séchez
soigneusement avant de les remonter
(cf. "Nettoyage").

Attention: Ne plongez pas le boitier de

commandes avec la résistance dans 'eau.

* Remettez correctement en place le
panneau de commandes avec |’élément
chauffant (résistance), en prenant soin
de bien lintroduire a travers les fentes
de la carcasse (Fig. 8). Cet appareil
est équipé d’un micro-interrupteur,
qui empéche le fonctionnement de la
friteuse si le panneau de commandes
n’est pas monté correctement.



7. MODE D’EMPLOI

Placez I'appareil sur une surface
horizontale plane et stable, éloignée des
bords et ne laissez pas le cable pendre
sur le bord de la table ou du plan de
travail, ni entrer en contact avec des
surfaces chaudes.

Retirez le cable de son logement, situé a
I'arriere de la friteuse.

Retirez le couvercle (1) en le saisissant
par la poignée. Ne pas utiliser le
couvercle durant le fonctionnement de
la friteuse. Il s’agit d’un couvercle de
rangement uniquement.

Avant de remplir la friteuse d’huile ou de
graisse, toutes les pieces doivent étre
montées et complétement seches.
Versez de I'huile ou de la graisse dans
la cuve, entre le niveau minimum et
maximum qui apparaissent gravés a
I'intérieur. Si vous utilisez de la graisse
solide, faites la fondre préalablement
dans un récipient, avant de la verser
dans la friteuse (cf. « Utilisation avec de
la graisse solide »).

Ne pas mélanger différents types d’huile
ou de graisse. Ne pas ajouter d’huile ou
de graisse nouvelle a I'huile ou graisse
usagée.

Branchez la friteuse au secteur.
Sélectionnez la température désirée a
I'aide de la commande de contrdle de
la température. MOD. 375 : Le témoin
lumineux (9) s’allume. MOD. 200/350

: le témoin lumineux (12) s’allume.

Pour sélectionner la température,
reportez-vous aux indications figurant
sur 'emballage des aliments a frire

ou, a défaut, au tableau offert dans ce
mode d’emploi, & titre orientatif. Ne

pas dépasser les quantités maximales
indiquées dans le tableau.

MOD. 375 : Lorsque le témoin lumineux
(9) s’éteint (apres 10-15 minutes), cela
signifie que I'huile ou la graisse a atteint
la température choisie.

Le témoin lumineux (9) s’allumera et
s’éteindra plusieurs fois durant le cycle
de friture.

Attendre que le témoin lumineux (9) soit

éteint avant de commencer la friture
suivante.

MOD. 200/350 : Lorsque le témoin
lumineux (12) s’éteint (apres 10-15
minutes), cela signifie que I'huile ou la
graisse a atteint la température choisie.
Le témoin lumineux (12) s’allumera et
s’éteindra plusieurs fois durant le cycle
de friture.

Attendre que le témoin lumineux (12)
soit éteint avant de commencer la
friture suivante.

Introduisez lentement dans I'huile le
panier avec les aliments, afin d’éviter que
I’eau des aliments ne déborde I'huile.
Surveillez le processus de friture.

Les aliments une fois frits
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Retirez le panier de la cuve, secouez-

le un peu et accrochez-le dans la
position d’égouttage (Fig. 4). Déposez
les aliments dans un récipient

recouvert d’une feuille de papier de
cuisine absorbant. Pendant ce temps,
I’huile aura le temps de récupérer la
température adéquate pour une nouvelle
friture (quand le témoin lumineux du
thermostat s’éteindra de nouveau).
Retirez, a I'aide d’une écumoire, les
particules flottantes éventuellement
dégagées des aliments frits et qui se
trouvent a présent dans I'huile. Les
laisser griller aurait un effet contraire sur
la qualité de I'huile.

Les fritures une fois achevées, mettez
I'interrupteur sur la position "0", éteignez
I’appareil et débranchez I'appareil de

la prise de courant. Si la friteuse est
utilisée fréquemment, immerger le panier
dans I'huile et refermer le couvercle pour
protéger I'huile.

Attendez que I'huile refroidisse
completement avant de procéder a son
démontage et nettoyage.

Si la friteuse n’est pas utilisée de fagon
continue, il convient de garder I’huile ou
la graisse liquide dans des récipients
fermés hermétiquement, soit dans le
réfrigérateur, soit dans un endroit frais.
Remplissez les récipients en passant
I’huile ou la graisse liquide au tamis fin,
pour éliminer les particules d’aliments.



Si vous avez utilisé de la graisse solide,
laissez-la se solidifier dans la cuve et
rangez la friteuse avec la graisse a
I'intérieur (cf. "Utilisation avec de la
graisse solide").

8. ENTRETIEN ET MAINTENANCE

Avant de procéder a son nettoyage,
débranchez la friteuse et attendez
qu’elle refroidisse.

Retirez le panier et démontez la poignée
du panier (Fig. 5)

Démontez le boitier de commandes et,
si nécessaire, nettoyez-le a I'aide d’un
chiffon humide. Ne le plongez pas dans
I’eau.

Retirez la cuve (Fig. 6) de son logement
et videz-la pour la nettoyer. Pour enlever
I'huile ou la graisse liquide usagée,
versez le contenu de la cuve dans le
récipient d’origine. Si vous avez utilisé
de la graisse solide, attendez qu’elle se
solidifie et videz la cuve a I'aide d’une
spatule.

Nettoyez le couvercle, le panier avec

la poignée, la cuve d’huile et la paroi
extérieure a I'eau savonneuse chaude.
Ensuite, rincez-les et séchez-les. Vous
pouvez également les laver en lave-
vaisselle.

N’utilisez pas de solvants, ni de
détergents abrasifs, ni de brosses
métalliques pour le nettoyage de la
friteuse.

Insérez le cable dans son logement et
montez la friteuse dans I'ordre suivant:
- Cuve

- Boitier de commandes + résistance

- Panier avec la poignée montée

- Couvercle

Rangez la friteuse avec le couvercle
fermé, pour maintenir son intérieur
propre et a I'abri de la poussiére.

9. CONSEILS PRATIQUES

Huiles et graisses
o Utilisez des huiles/graisses appropriées

pour fritures a hautes températures,

c’est-a-dire celles qui contiennent des
acides polyinsaturés (huiles) ou des
margarines végétales.

e Remplacez réguliérement I'huile ou
la graisse. N’ajoutez jamais de I'huile
fraiche a celle déja utilisée.

¢ Ne laissez pas I'huile/la graisse a une
température élevée plus du temps
nécessaire. Positionnez la commande-
sélecteur sur une température basse
en cas d’attente prolongée entre deux
fritures. Sinon, vous devrez changer
I'huile/la graisse plus fréquemment.

e En général, I'huile ou la graisse
deviendra foncée plus vite lorsque vous
frirez des aliments riches en protéines
(viande ou poisson).

e En I'utilisant pour frire des pommes
de terre, en éliminant les particules
flottantes que les aliments laissent
apres chaque utilisation, vous pourrez
I'utiliser de 10 a 15 fois. De toute fagon,
ne I'utilisez pas pendant plus de 6 mois.
Une fois cette période écoulée, il faudra
la jeter.

¢ De toute fagon, remplacez I'huile si elle
commence a bouillir en la chauffant,
si elle sent ou a le go(t de rance, si sa
couleur devient sombre et si elle a perdu
de sa fluidité.

e Ne pas mélanger I'huile aux déchets
organiques. Déposez-la dans les
conteneurs appropriés pour son
recyclage.

e Sivous n'utilisez pas la friteuse
tres fréquemment, il est conseillé
de conserver I’huile ou la graisse
dans des récipients en verre fermés
hermétiquement, de préférence dans
le réfrigérateur. Il ne convient pas
de laisser I'huile dans la friteuse trés
longtemps.

Les frites

Pour obtenir des frites savoureuses et

croustillantes, veillez a respecter les

indications suivantes:

¢ N'utilisez pas de pommes de terre tres
nouvelles (les pommes de terre primeurs
donnent en général de moins bons
résultats). Coupez-les en batonnets.

e Mettez les pommes de terre coupées



sous I'eau froide du robinet. Vous e Réglez la commande thermostat,

éviterez ainsi qu’elles ne collent entre conformément aux indications fournies
elles durant la friture. sur 'emballage de I'aliment ultra-
e Séchez-les avec un torchon propre ou surgelé. S’il n’y en a pas, mettez-le a la
un papier de cuisine absorbant. température la plus élevée (190° C).
¢ Frire les pommes de terre en deux ¢ (Ces indications sont valables également
étapes: pour certains types d’aliments qui
- Premiere étape: 160°C durant 10-15 requierent une préparation soignée,
minutes. c’est le cas notamment des croquettes.
- Seconde étape: 190°C durant 5-8 ¢ Les aliments ultra-surgelés contiennent
minutes. souvent une quantité excessive de givre,
e Siles pommes de terre sont surgelées, qu’il convient d’éliminer avant de les
respecter les instructions figurant sur frire.

leur emballage.
Autres fritures

Aliments surgelés e Sur le tableau suivant, vous trouverez

e | es aliments surgelés refroidiront quelques recommandations pour réaliser
considérablement I’huile lors de leur une bonne friture. Ne pas excéder les
introduction. Veillez, par conséquent, a quantités maximales d’aliments a frire
ne pas verser de grandes quantités dans indiquées sur le tableau ci-dessous.
la friteuse. ¢ Sil'information fournie sur le tableau

e Laissez I'appareil récupérer la differe de celle de I'emballage de
température optimale pour frire avant d’y I'aliment, suivez toujours les instructions
introduire une nouvelle portion d’aliment de I'emballage.

ultra-surgelé (lorsque le témoin lumineux
s’éteindra de nouveau).

R UYL TEMPS EN MINUTES
Temp.
°C ALIMENT Frais Surgelé Frais Surgelé
F-200 |F-350/375| F-200 |F-350/375| F-200 |F-350/375| F-200 |F-350/375
[160°C |Frites (premier cycle) 4009r. 600 gr. 4:6  4:6
70°C Croquettes 6 pieces 8pieces 3 pieces 5Spieces 45 4:5  6:7 617
Champignons 6-8 pieces 10 pieces 2:3 213
Calamars a la romaine 10 pieces 12 pieces =~ 6pieces  8pieces 34 34 4:5 4:5
[180°C |Moules 10-12 pieces 15 pieces 10 pieces 12 pieces 233 2:3 3:4 3:4
Boulettes de viande 6-8 pieces  6-8 pieces 6 pieces 6 pieces = 3:4 3+4 4:5 45
Frites (second cycle) 400gr. 600 gr. 34 34
00°C Frites surgelées 300gr. 450 gr. 5:6 56
Beignets 3-4 pieces 3-4 pieces 5:6  5:6
Escalope au jambon 2 pieces 2 pieces 4:5 45
et fromage
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10. INFORMATION POUR LA
CORRECTE GESTION DES RESIDUS
D'APPAREILS ELECTRIQUES ET
ELECTRONIQUES

A la fin de la vie utile de

I’appareil, ce dernier ne doit

pas étre éliminé mélangé

aux ordures ménagéres
brutes.

Il peut étre porté aux centres
spécifiques de collecte, agréés par les
administrations locales, ou aux prestataires
qui facilitent ce service.

L’élimination séparée d’un déchet
d’électroménager permet d’éviter
d’éventuelles conséquences négatives pour
I’environnement et la santé, dérivées d’une
élimination inadéquate, tout en facilitant le
traitement et le recyclage des matériaux
qu’il contient, avec la considérable
économie d’énergie et de ressources que
cela implique.

Afin de souligner I'obligation de collaborer a
la collecte sélective, le marquage ci-dessus
apposé sur le produit vise a rappeler la
non-utilisation des conteneurs traditionnels
pour son élimination.

Pour davantage d’information, contacter les
autorités locales ou votre revendeur.
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1. ATERMEK LEIRASA (1. Abra)

Frit6z fedél

Kosar fogantyl

Kosar

Kapcsolopanel

Ftészal

Olajtartaly

Kulsé burkolat

Termosztat kapcsolo

Ki / Be kapcsologomb kijelzd lampaval
10 Termikus védelmi rendszer kikapcsoloja
11.Kabel és kabeltarold

12.Az olaj hémérsekletét jelz6 lampa
(Modell F-200/ F-350)

©COoONoOOTRWN =

2. MUSZAKI JELLEMZOK

Feszilltseg — Frekvencia: 220-240V ~ 50/60 Hz

Modell Teljesitmény  Kapacitas
(W) MAX (L)
F-375 2000 3,0
F-200 1700 2,0
F-350 2000 3,0
3. FONTOS BIZTONSAGI
FIGYELMEZTETESEK

e Akészulék elsd alkalommal tortend
hasznalata el6tt olvassa el a hasznalati
utasitast és érizze meg a késdbbi
esetekre.

e Miutan a csomagolast eltavolitotta,
gy6zEdjon meg a kéeszulek
sérllésmentességérdl. Amennyiben
a keszulék sértlt, ne hasznalja és
forduljon a kijeldlt markaszervizhez.

e Akészulek csomagolasat kepezd
anyag (muanyagzacsko, habszivacs)
ne keruljon gyermekek kezébe, mert
a gyermekekre nézve veszély forrasa
lehet.

o Az elsé hasznalat el6tt ellendrizze,
hogy a halozati feszlltseg egyezik-e a
keszuleken feltuntetett jellemzékkel.

e Az elektromos készulek biztonsagos
hasznalata csak abban az esetben
garantalt, amennyiben az érvényben

levé elektromos biztonsagi szabvanyok
szerint a készuleket megfelelGen foldelt
csatlakozbhoz csatlakoztatjak. A gyartot
nem terheli feleldsség a nem megfeleld
foldelesbdl adodo hibakert. A foldeles
ellendrzéséhez forduljon szakemberhez.

e Akonnektor és a készulek
csatlakozodugobja kozotti eltéres
esetén szakemberrel cseréltesse ki a
konnektort a megfeleld tipusra.

e Nem javasoljuk adapter és / vagy
hosszabbitd hasznalatat. Mindenesetre
amennyiben ezek hasznalata feltétlentl
sziilkséges, csak olyan adaptert vagy
hosszabbitot hasznaljon, amelyek
hasznalata nem Utkdzik az érvényben
levé biztonsagi normakkal. Ugyeljen
arra, hogy az adapteren és / vagy a
hosszabbiton jelzett teljesitményt ne
lepje tul a készuléek alkalmazasakor.

¢ Amennyiben a készulék meghibasodik,
csak a kijelolt markaszervizhez forduljon
panaszaval. A keszulek meghibasodasa
vagy mukddésbeli rendellenességek
eseten kapcsolja ki a készileket, és ne
probalja megjavitani. Forduljon a kijelolt
markaszervizhez és kérje az eredeti
alkatrészek és tartozékok cseréjét.

e Akészuléket kizarolag otthoni
hasznalatra tervezték. A hasznalatat
jelen hasznalati Utmutato irja le. Egyéb
hasznalata rendeltetésen kivulinek
mindsil és veszely forrasa lehet.

e Agyarto nem vallalja a felel§sséget
a készuléek helytelen, nem
rendeltetésszerd vagy felelStlen
hasznalatabol és / vagy nem szakember
altal vegzett javitasokbol eredd karokert.

Elektromos készulekek hasznalatakor
be kell tartani bizonyos biztonsagi
alapszabalyokat a tiizveszély, elektromos
kisulés és /vagy szemeélyi sérulés
elkeruilese erdekében.
KULONOSEN FONTOS
¢ Ne hasznalja a készuléket vizes
vagy nedves kézzel vagy labbal, sem
mezitlab.
e Az elektromos kisulések elkerulése
érdekében ne tegye vizbe, illetve
ne mosogassa folyovizben sem a
kezel6panelt, sem a flitGszalat.
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NE ERINTSE MEG A KESZULEK
FORRO FELULETEIT, HASZNALJA A
FOGANTYUKAT. )
FIGYELEM: A KESZULEK MUKODES
KOZBEN MAGAS HOMERSEKLETRE
MELEGSZIK. OVINTEZKEDESEKET
KELL HOZNI AZ EGESI SERULESEK,
TUZESETEK ES EGYEB SZEMELY!
SERULESEK ES ANYAGI KAR
ELKERULESE ERDEKEBEN. NE
HELYEZZE AT A KESZULEKET
MleODES KOZBEN VAGY AZ OLAJ
HULESENEK IDOTARTAMA ALATT.
Ne felejtse el, hogy a zsirok karosodnak
és be is gyulladhatnak, ha hosszl
ideig magas hémersékleten hevitik. Ha
tuzet fogna, azonnal aramtalanitsa a
készuleket, tegye a fedelet a tartalyra,
hogy a langok levegé hianyaban
kialudjanak. Sajat biztonsaga
erdekében soha ne hasznaljon vizet.
Hasznalat utan és minden olyan estben,
amikor karbantartast vagy tisztitast
végez a készileken, aramtalanitsa a
keszuléeket.

A készulék kikapcsolasahoz tegye a
kapcsolot ,0" helyzetbe, majd hiizza ki
az elektromos halozatbol.

Mukbddes kbzben ne hagyja a
készuleket felugyelet nélkul. Kapcsolja
ki akkor is, ha csak egy kis idére
szinetelteti a sutést.

Hagyja kihdIni az olajat, mielétt
kitisztitja és elteszi a készuléket.

Ne hasznalja a készuléket, ha a
csatlakozokabel vagy a dugo sérllt,
illetve meghibasodas vagy rendellenes
mukbddes esetén. Ellendrizze
rendszeresen a csatlakozokabelt.

A keszuleket hasznald személy nem
cserélheti ki a csatlakozokabelt.
Amennyiben a kabel sérult vagy ki

kell cserélni, kizarolag a gyarto altal
kijelolt markaszervizhez lehet fordulni
a kabel megvizsgalasa, javitasa vagy
beszerelése érdekében.

A kabel ne logjon le az asztal sarkarol
vagy a fedélrdl, és ne érintkezzen forrd
felulettel.

A konnektorbol a dugot ne a
csatlakozokabelnél fogva huzza ki.

Ne hagyja a készlleket gazegé

vagy elektromos f6zdlap felett vagy
annak kbzelében, forro sutében illetve
mikrohullami sUtében vagy annak
kbzelében.

e Ne hasznalja a készuléket kultéren, és
ne tegye ki kornyezeti hatasoknak (es6,
napfény, jeg, stb.)

e Ha Ugy dontbtt, hogy mar nem kivanja
tobbé hasznalni a keszuleket, hiizza
ki az elektromos halozatbol, és tegye
mikbddéesképtelenné gy, hogy atvagja a
kabelt.

e Ezt a keszlleket nem hasznalhatjak
olyan személyek (beleértve gyerekeket),
akik fizikai, erzekelési vagy mentalis
fogyatékossaggal rendelkeznek,
vagy nem rendelkeznek megfeleld
tapasztalatokkal vagy ismeretekkel;
kiveve, ha azt egy, a biztonsagukért
felelds személy nem felugyeli vagy nem
ad utasitasokat a készulek hasznalataval
kapcsolatban.

¢ A gyermekeket figyelni kell, nehogy a
keszulekkel jatszanak.

e Akészlleket nem arra tervezték, hogy
kulsé id6zit6vel vagy fuggetlen taviranyito
rendszerrel mikodjon.

¢ Az elektromos kisulés elkerllese
érdekébe ne meritse a kabelt, a
csatlakozodugot vagy az olajsiitét vizbe
vagy mas folyadékba.

4. HASZNALATI FIGYELMEZTETESEK

e Magas hémérsékleten tortend sutéshez
alkalmas nodvényi olaj hasznalatat
javasoljuk. Lehet hasznalni folyekony
vagy szilard allapotl zsirt is. A szilard
allapotl zsir hasznalata esetén
figyelembe kell venni a fitgszal
tulmelegedésének veszeélyét. (Lasd
"Hasznalat szilard allapotl zsir esetén"
részt).

¢ Ne hasznalja a fritézt kevés olajjal /
zsirral vagy olaj / zsir nélkul. Az olaj
/ zsir szintje a minimum &s maximum
ertek kozott legyen az olajtartaly (6)
jelzése alapjan. Mielétt csatlakoztatja a
fritzt, ellendrizze az olaj szintjét.
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B|ztonsag| figyelmeztetések
Az olajsutét egy biztonsagi héérzekeldvel
lattak el, amely tuimelegedés esetén
lekapcsolja a készuleket. Ha a
héérzekeld lekapcsolja az aramot, jarjon
el a kbvetkezé modon:

e Kapcsolja le az olajsutét, és varja meg,
amig az olaj vagy a zsir lehdil.

e Nyomja meg a RESTART/RESET (10)
kapcsolot, amely a kapcsolopanel
hatuljan talalhato (7. Abra). Az olajsité
ismét beindul.

e Akészuleket egy mikro-kapcsoloval
lattak el, amely megakadalyozza az
olajsuté mikoddését, ha a kapcsolopanelt
nem megfeleléen szereltek dssze.

5. HASZNALAT SZILARD ALLAPOTU
ZSIR ESETEN

Amennyiben szilard allapotu zsirt hasznal
a sutéshez, a kovetkezd ovintézkedéseket
kell betartania:

e Azsirt egy edényben lassu tlizon fel
kell melegiteni.

e Afelmelegitett zsirt bvatosan a fritézbe
kell dnteni a maximum jelzésig.

e Meg kell nézni a "Hasznalati utasitast".

¢ Amennyiben egy el6z8 sutésbdl a
frit6zben megmaradt szilard allapotl
zsirt szeretne felhasznalni, egy villa
segitsegével szirjon kis lyukakat a
zsirba Uigyelve arra, hogy a fitdszal ne
séruljon meg.

e Ezutan allitsa a hémérsékletszabalyozot
(8) 160°-ra, hagyja egy percig
melegedni, majd allitsa a szabalyozot
"0"-ra. Ismételje meg ezt a miveletet
néhany percenként, amig a zsir
teliesen felolvad. Ezzel a megoldassal
elkerulhetd, hogy a hirtelen magas
hémérséklet karositsa a flitdszalat.

6. AZ ELSO HASZNALAT ELOTTI
TEENDOK

e Vegye ki a kosarat (4) és tegye a
foganty(t (3) munkahelyzetbe (2. Abra).
A fogantyl beillesztése a kosarba:
- Nyomja dssze a két szélét, és illessze

be a két helyre, ahol majd elforog.
Lasd a 2a Abrat.
- Forgassa el a fogantyut a kosar kulsé
része felé (2b Abra), és nyomja az
LU" rogzitéhdz, amig mar nem mozog
(Lasd a 2 ¢ abrat).
¢ Vegye ki a kapcsolopanelt a flit6szallal,
és tegye szaraz és biztonsagos helyre
(3. Abra).
e Tavolitsa el az dsszes
csomagolbanyagot az olajtartalybol.
Tisztitbszeres vizzel mosogassa el a
kosarat és az olajtartalyt. Csopogtesse
le, és alaposan szaritsa meg, mieldtt
visszahelyezné dket. (Lasd a "Tisztitas"
részt)
Figyelem: Ne tegye vizbe, és ne
mosogassa folyovizben sem a kezelépanelt
a flit6szallal egyutt, sem magat a
keszuléeket.
¢ Tegye vissza a kapcsolopanelt
az ellenallassal, figyelembe véve,
hogy at kell vezetni a kulls6 haz
vezetdin. (8. Abra). A készlleket egy
mikro-kapcsoloval lattak el, amely
megakadalyozza az olajsuité mikoddesét,
ha a kapcsolopanelt nem megfeleléen
szerelték dssze.

7. A KESZULEK HASZNALATA

e Helyezze a készlleket egy stabil,
vizszintes fellletre, semmi esetre sem
a felulet szélere. A kabel ne logjon
le oldalt, ne legyen a fedélen és ne
erintkezzen forro felulettel.

e Huzza ki a csatlakozokabelt a készulek
hatuljan talalhato kabeltarolo rekeszbdl.

* Hizza le a fedelet (1) a fogantylnal fogva.
A fedelet tilos sutés kbzben hasznalni; a
fedelet csak tarolas soran hasznalja.

e Miel6tt beledntené a zsirt vagy az olajat,
minden tartozék legyen beszerelve és
legyen teliesen szaraz.

e Dntse az olajat / zsirt a tartalyba a
belsejében jelolt maximum szintig.
Amennyiben szilard allapotu zsirt
hasznal, el6szor fel kell olvasztania egy
edéenyben, mielétt beledbntené a fritézbe
(Lasd a "Hasznalat szilard allapotl zsir
esetén" részt).
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¢ Ne keverjen killonbdz6 tipusi olajat
vagy zsirt. Ne adjon 0j olajat vagy zsirt
mar hasznalt olajhoz vagy zsirhoz.

e (Csatlakoztassa a frit6zt az elektromos
halozatra.

e Valassza ki a kivant hémersékletet a
hémérseklet -kapcsold segitsegével.
375 MODELL: A fenyjelzés (9) vilagitani
kezd. 200/350 MODELL: A fenyjelzés
(12) vilagitani kezd. A hémeérséklet
kivalasztasakor kbvesse a sutendd
élelmiszer csomagolasan talalhato
utasitasokat. Ha nincs rajta informacio,
a hasznélati utasitas tablazataban
tajekoztatod jellegli informaciot talal.

Ne lepje tul a tablazatban megadott
maximalis mennyiségeket.

e 375 MODELL: Amikor a fenyjelzés (9)
kialszik (10-15 perc), az olaj/zsir elérte a
kivalasztott hdmérsékletet.

A fényjelzés (9) ki- és bekapcsol a
termosztat ciklusainak megfeleléen a
sutés teljes idétartama soran.

Ha egymas utan tobb sutést szeretne
végezni, miel6tt a kbvetkezd adagot
betenné, varjon amig a fenyjelzés (9)
kialszik.

200/350 MODELL: Amikor a féenyjelzés
(12) kialszik (10-15 perc), az olaj/zsir
elerte a kivalasztott h6mérsékletet.

A fényjelzés (12) ki- és bekapcsol a
termosztéat ciklusainak megfeleléen a
sutes teljes idétartama soran.

Ha egymas utan tobb sutést szeretne
végezni, miel6tt a kdvetkezd adagot
betenné, varjon amig a fényjelzés (12)
kialszik.

¢ Lassan tegye be a kosarat az
élelmiszerekkel egyutt az olajba ugy,
hogy az élelmiszeren talalhato viz
nehogy kifrdccsentse az olajat.

e Ugyeljen a sutési folyamatra.

A sutés utani teenddk

e Vegye ki a kosarat a tartalybol, razza le
egy kicsit &s helyezze a lecsepegtetd
pozicioba. (4. Abra). Tegye az ételt
egy talba, amelynek aljara nedvszivo

konyhai papirtorolkdzét helyezett. Ezalatt

az olaj Ujramelegszik a kovetkezd
sutéshez (amikor a fényjelzés Ujra
kialszik)

Szedje ki az ételrdl lepotyogott és

az olajban maradt részeket egy
szlir6lapat segitségével. Ha hagyja
ezeket elszenesedni, az rontja az olaj
mindséget.

Amikor vegzett a sutéssel, allitsa a
kapcsologombot a "0" allasba, kapcsolja
ki a keszuleket, és aramtalanitsa a
készuleket. Ha csak ritkan hasznalja

a fritézt, meritse a kosarat az olajba,

és tegye ra a fritézre a fedelet az olaj
védelme érdekében.

Varja meg, amig az olaj teliesen

kihdl, miel6tt nekilat a készulek
szétszedésének és tisztitasanak.
Amennyiben a fritézt nem folyamatosan
hasznalja, célszerl az olajat vagy a
folyékony zsirt jol zarodo tvegben a
hitdszekrényben vagy hilivos helyen
tarolni. Az olajat kislyuk( szirén
keresztul toltse az edénybe a maradékok
kiszlirése erdekében.

Amennyiben szilard allapoti

zsirt hasznalt, hagyja a fritézben
megszilardulni &s Ugy tarolja. (Lasd a
"Hasznalat szilard allapotl zsir esetén"
részt)

8. KARBANTARTAS ES TISZTITAS

A tisztitas megkezdése elétt
aramtalanitsa a készuléket és hagyja
kihdini.

Vegye ki a kosarat, és szerelje le a
fogantylt a kosarrol (5. Abra).

Vegye le a kezelGpanelt és ha
szilkséges, nedves ruhaval torblje

at. Ne tegye vizbe és ne mosogassa
folyovizben.

Vegye ki az olajtartalyt (6. abra) és uritse
ki. A hasznalt olajat vagy zsirt dntse
vissza az eredeti ivegébe. Amennyiben
szilard allapot zsirt hasznalt, varja
meg, amig megszilardul és egy spatula
segitségével tavolitsa el a tartalybol.
Tisztitsa meg a fedelet, a kosarat és

a fogantyljat, az olajtartalyt meleg
tisztitoszeres vizben. Utana alaposan
oOblitse el és szaritsa meg 6ket.
Mosogatogépben is tisztithatok.

A frit6z tisztitasahoz ne hasznaljon



oldoszert, stroloszert vagy féem dorzsit.
Csavarja fel a csatlakozokabelt és tegye
a kéabeltarto rekeszbe. Rakja dssze a
készuleket a kovetkezd sorrendben:

- Olajtartaly

- Kezeldpanel + flitészal

- Kosar a raszerelt fogantyuval

- Fedeél

A fritézt csukott fedéllel tarolja a tisztan
és pormentesen tartasa érdekében.

9. GYAKORLATI TANACSOK

Olajok és zsirok

Magas hémeérsékleten sutésre alkalmas
olajokat és zsirokat hasznaljon, azaz
tobbszorosen telitetlen zsirsavakat
tartalmazo olajat vagy novényi
margarinokat.

Rendszeren cserélje az olajat vagy zsirt.
Soha ne adjon friss olajat vagy zsirt a
mar hasznalthoz.

Ne hagyja az olajat / zsirt a
szukseégesnél hosszabb ideig magas
hémérsekleten. A hdszabalyozot allitsa
alacsony hémeérsékletre, ha hosszabb
ideig varakozik a sutések kdzott.
Egyébként gyakrabban kell cserélnie az
olajat vagy zsirt.

Altalaban az olaj vagy zsir gyorsabban
elszinezddik, ha fehérjedis
élelmiszereket suitnek benne (his vagy
hal).

Burgonya sutésere 10-12 alkalommal
lehet felhasznalni ugyanazt az olajat, ha
rendszeresen kisz(iri a benne maradd
élelmiszermaradvanyokat. Semmi esetre
se hasznalja 6 honapnal hosszabb ideig.
llyen esetben ki kell dobni.

Minden esetben cserélje ki az olajat, ha
melegitéskor lekezd forrni, avas ize vagy
szaga van, ha a szine megsbtétedett,
vagy ha megslrlisddott.

Ne ontse az olajat szerves
szemeétgyuijtébe, hanem csak az

olaj Ujrahasznasitasara szolgalo
konténerekbe.

Amennyiben nem tul gyakran hasznalja
a fritézt, célszerd az olajat vagy zsirt

jol zarodo ivegedényben, lehetdség
szerint a hltdszekrényben tarolni. Nem

célszerl az olajat hosszii idén keresztl
a fritézben tarolni.

Sult hasabburgonya

Finom és ropogds hasabburgonya
érdekében a kdvetkezdket kell figyelembe
venni:

Ne hasznaljon fiatal burgonyat (a fiatal
burgonya nagyon dsszeesik sutés
kbzben). Vagja fel hasabokra.

Hideg vizben oblitse at a darabokra
vagott burgonyat, ezzel elkerulhetd, hogy
sutés kdzben dsszeragadjanak.
Konyharuhaval vagy nedvszivo
torlékendével szaritsa meg.

A burgonyat két lepésben kell megsutni:
- Is6: 160°C 10-15 percig.

- Masodik: 190°C 5-8 percig.
Amennyiben fagyaszott burgonyat
hasznal, a hasznalati utasitasanak
megfeleléen kell eljarni.

Fagyaszott élelmiszerek

A fagyaszott élelmiszerek érezhetGen
lehdtik az olajat, amikor a fritézbe
kerulnek, ezért nem ajanlott egyszerre
nagyobb mennyiséget beletenni.
Hagyja, hogy a készuléek elérje a
sliteshez optimalis hémérsekletet mieldtt
Ujabb adag gyorsfagyasztott elelmiszert
tenne bele (amikor a jelzélampa
kialszik).

A gyorsfagyasztott &tel hasznalati
utasitasanak megfelelé hémérsekletet
allitsa be a szabalyozo segitsegével.

Ha ez nem all rendelkezéseére, a
legmagasabb hémérsékletre allitsa be.
(190°C).

Ez az utasitas érvényes olyan
élelmiszerek eseteben, amelyek nagy
odafigyelést igényelnek, mint példaul a
krokett.

A gyorsfagyasztott élelmiszerek nagy
mennyiségben tartalmaznak jeget,
amelyet célszer( sutés el6tt eltavolitani.

Egyéb élelmiszer sutese
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A kbvetkezd tablazat tartalmaz néhany
jo tanacsot ahhoz, hogy jol sikeruljon a
sutés. Tartsa be a kbdvetkezd tablazatban
megadott mennyiségeket.

Amennyiben a tablazatban megadott



ertek eltér a termék hasznalati
utasitasan feltuntetett ertektdl, kovesse
mindig a hasznalati utasitast.

ELELMISZER MAXIMALIS o
Homer- MENNYISEGE IDO (PERC)
silget ELELMISZER Friss Fagyasztott Friss Fagyasztott
F-200 |F-350/375| F-200 |F-350/375| F-200 |F-350/375| F-200 |F-350/375
160°C |Hasabburgonya (els6 ciklus) ~ 400 grs.  600grs. 4:6  4:6
170°C Krokett 6darab 8darab 3darab 5darab @ 4:5 45 67 67
Gomba 6-8 darab 10 darab 2:3 233
Tintahal romai modra 10 darab 12darab 6darab 8darab = 3:4 34 4:5 4:5
180°C [Kekkagylo 10-12darab 15darab 10darab 12darab 2:3 = 2:3 34 34
Hisgomboc 6-8darab 6-8darab 6darab 6darab = 3:4 34 4:5 4:5
Hasabburgonya (masodik ciklus) 400 grs. 600 grs. 34  3+4
H90°C Fagyasztott hasabburgonya 300 grs. 450 grs. 5:6  5:6
Fanktészta 3-4 darab 3-4 darab 5:6  5:6
Sajttal, sonkaval toltott szelet 2darab 2 darab 4:5 45

10. ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS
KESZULEKEK MARADVANYAINAK
MEGFELELO KEZELESERE VONATKOZO
INFORMACIO

A hasznos élettartamanak
végeére érkezett készuléket

veszélyeztetd negativ hatasok
megelézesét és a készilek alkotoreszeinek
nem szabad a lakossagi Ujrahasznositasat, melynek révén jelentds
hulladékkal egyitt kezelni. energia— és eréforras— megtakaritas érhetd
A leselejtezett termék az el.

dnkormanyzatok altal kijelolt A szelektiv hulladékgytijtes kotelességének
szelektiv hulladékgyjtékben hangsilyozasa érdekében a terméken egy

vagy az elhasznalodott készulekek
visszavételét vegzé kereskeddknel adhatd
le. Az elektromos haztartasi keszulekek
szelektiv gyuijtese lehetdve teszi a nem
megfeleléen vegzett hulladékkezeleshdl
adodo, a kbrnyezetet és az egészseget

jelzés szerepel figyelmeztetésként, hogy ne
hasznaljak a hagyomanyos konténereket
artalmatlanitasukhoz.

Tovabbi informéacioeért vegye fel a
kapcsolatot a helyi hatosaggal vagy a
bolttal, ahol a terméket vasarolta.



CONOGOTRWN =

1. POPIS VYROBKU (Obr. 1)

Viko fritezy

Rukojet kosika

Kosik

Ovladaci skrinka

Ohrivaci téleso

Nadrzka na olej

Vnéjsi  plast

Ovladani termostatu

Svételna kontrolka zap./vyp.
. Tepelny vypinat

11. Kabel a umisténi kabelu

. Svételny ukazatel teploty oleje.
(MOD. F-200/ F-350)

2. TECHNICKE CHARAKTERISTIKY

Napéti - kmitocet: 220-240V ~ 50/60 Hz

Model Vykon Obsah
(W) MAX (L)
F-375 2000 3,0
F-200 1700 2,0
F-350 2000 3,0

3. DULEZITE BEZPECNOSTNI
POKYNY

Pred prvnim pouzitim si pozorné
prectéte tento navod k pouzivani a
uschovejte jej, abyste do néj mohli
pozdéji nahlédnout.

Po odbaleni se presvédcete, zdali je
spotrebit neposkozen, v pripade, ze
si nejste jisti, spotrebit nepouziveijte
a obratte se na nejblizsi autorizovany
servis.

Balici material (plastoveé taSky,
polystyrén, atd.) nesmite nechavat

v dosahu déti, mlize predstavovat
nebezpeti.

Pred prvnim pouzitim se presvédcete,
zda-li napéti ve vasi siti odpovida
napéti, uvedenému na spotrebiti.
Elektricka bezpetnost spotrebite

je zarutena jen v pripadé, pokud

je pripojen na instalaci s G¢innym
uzemnénim, tak jak to uvadéji platné
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normy elektrické bezpetnosti. Vyrobce
neodpovida za Skody, zplisobené

v dusledku chybéjiciho uzemnéni
elektrické instalace. V pripadé, ze si
nejste jisti, obratte se na odbornika.

V pripadé nekompatibility zastrcky a
zasuvky, dejte vyménit zasuvku za jiny,
vhodny typ, obratte se na kvalifikovany
personal.

Nedoporutujeme pouzivani adaptért
a/nebo prodluzovaci §ridry. Pokud by
jejich pouziti bylo nezbytné, pouzijte
jen adaptéry a prodluzovaci $nry,
které vyhovuji platnym bezpetnostnim
normam, dbejte, abyste neprekrotili
limit napéti, uvedeny na adaptérech a/
V pripad€, ze spotrebit prestane
fungovat, obratte se vylutné na
vyrobcem autorizovany servis. V
pripadé poskozeni a/nebo nespravného
fungovani, pristroj vypnéte a
nepokousejte se jej opravit. Obratte

se vyluené na vyrobcem autorizovany
servis a zadejte, aby byli pouzity
originalni nahradni dily a prislusenstvi.
Spotrebit je urten vyluené k pouziti v
domacnosti, na které byl navrzen, a tak,
jak je popsano v této prirutce. Jakékoli
jiné pouziti se povazuje za nespravné,
a v dusledku toho nebezpetné.
Vyrobce neodpovida za Skody, které
mohou byt zpusobené pouzitim
spotrebite nevhodnym, nespravnym,
¢i neodpovidajicim zpusobem nebo
jeho opravou provedenou osobou bez
potrebné kvalifikace.

PFi pouzivani elektrickych spotfebicu je
potrebné dodrzet zakladni bezpetnostni
normy pro snizeni rizika pozaru,
elektrickych viboju a/nebo irazu osob:

OSOBITNE

Nepouzivejte tento spotrebit s mokryma
nebo vlhkyma rukama ¢i nohama, nebo
bez obuvi.

Abyste predesli elektrickemu vyboji,
neponorujte ovladaci skrinku s
ohrivacim télesem do vody, ani
nedavejte tyto ¢asti pod vodu tekouci z
vodovodniho kohoutku.



NEODOTYKEJTE SE HORKYCH
POVRCHU, POUZIJTE RUKOJETI.
POZOR: SPOTREBIC VIVIJI PO DOBU
PROVOZU VYSOKE TEPLOTY. JE
POTREBNE DODRZET PRISLUSNA
OPATRENI, ABYSTE PREDESLI
POPALENI, POZARU A JINEMU
POSKOZENI OSOB A MAJETKU.

PO DOBU PROVOZU NEBO PO
DOBU OCHLADZQVANI OLEJE
SPOTREBIC NEPREMISTUJTE.
Nezapomerite, ze olej se muze
pokazit, nebo vzplat, pokud se zahriva
dlouhodobé pri vysokych teplotach.

V pripade, Ze by olej vzplal, okamzité
vypnéte spotrebit a zakryjte jej vikem,
aby se ohen v dUsledku nedostatku
vzduchu uhasil. Na uhaseni ohné nikdy
nepouzivejte vodu.

Viypojte spotrebit ze site, kdyz se
nepouziva, a pred cistenim.

Spotrebit vypojte tak, ze nejdriv
uvedete vypinat do polohy "0", a
nasledné jej vypojte ze sité.
Nenechavejte zapnuty spotrebic bez
dozoru. Pokud se vzdalite, vzdy ho
vypnéte, i kdyz se jedna jen o kratky
cas.

Pred tisténim a tdrzbou nechte olej
vychladnout.

Nepouzivejte spotrebi¢ pokud je
poskozen sitovy privodni kabel nebo
zastrcka, nebo v pripadé poskozeni

Ci nespravného fungovani. Pravidelné
kontrolujte sitovy privodni kabel, zdali
neni poSkozen.

Spotrebitel nesmi vyménovat

sifovy privodni kabel. V pripade,

Ze je poskozen, nebo je treba jej
vymenit, obratte se vylutné na
vyrobcem autorizovany servis, aby jej
zkontrolovali, opravili nebo upravili
Nenechavejte kabel viset ze stolu nebo
kuchyriske pracovni desky. Zabrarite,
aby se kabel dotykal teplych povrchd.
Pri vypojeni zastreky ze sité nikdy
netahejte za kabel.

Nekladte spotfebit na teply plynovy
nebo elekiricky sporak, do teplé roury
nebo do mikrovinni roury, ani do jejich
blizkosti.

Nepouzivejte tento spotrebit venku, ani

jej nevystavuijte atmosférickym vliviim
(dést, slunce, led, atd.)
Kdyz se rozhodnete pfistroj vice
nepouzivat, je vhodné jej vypojit ze sité
a znefunkenit jej napriklad odstrizenim
sitového privodniho kabelu.
Tento pristroj nesmi pouzivat bez
dohledu osoby (vEetné déti) se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentalnimi schopnostmi, nebo osoby
bez skuSenosti a védomosti; pokud
neabsolvuji Skoleni o pouzivani pristroje,
vykonané osobou, zodpovédnou za jeho
bezpetnost.
Je potrebné dohlizet na déti, aby si
nehrali s pristrojem.
Tento pristro neni urceny k ovladani
pomoci externiho tasovate ani
pomoci nezavisleho systemu dalkoveho
ovladani.
Aby ste zabranili elektrickym vybojum,
neponofujte kabel, zastrecku ani fritezu do
vody ani do jiné tekutiny.

4. DOPORUCENI

Doporutujeme pouzivat rostlinny

olej, vhodny na fritovani pri vysokych
teplotach. Taktéz mUZzete pouzivat tekuty
nebo ztuzeny tuk. Pri pouZziti ztuzeného
tuku je potreba dbat na takova opatreni,
abyste predesli prehrati ohrivaciho télese
(viz "Pouzivani ztuzeného tuku").

Fritezu nepouzivejte s malym mnozstvim
oleje/tuku nebo bez oleje/tuku. Uroven
oleje/tuku musi byt mezi znatkou minima
a maxima v nadrzce. (6) Pred zapnutim
fritezy se presvédcete, zdali je spravna
Uroven oleje.

Bezpetnost
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Tato fritéza je vybavena bezpetnostnim
termickym zarizenim, které odpoji
pristroj, pokud dojde k jeho prehrati.
Pokud termicky pristroj odpoji proud,
postupujte nasledujicim zplsobem:
Odpoijte fritezu a potkejte, az olej nebo
tuk vychladne.

Stisknéte spinat RESTART/RESET (10),
ktery se nachazi v zadni ¢asti ovladaciho
panelu (obr. 7). Fritéza se znovu spusti.



¢ Tento pfistroj je vybaveny

mikrospinatem, zamezi fungovani
fritézy, pokud ovladaci panel neni
spravné namontovany.

5. POUZITI STUZENEHO TUKU

Pokud na fritovani pouzivate ztuzeny tuk, je
potrebne dodrzet nasleduijici:

Ztuzeny tuk rozpustte na mirém ohni v
jiné nadobe.

Opatrné vlijte rozpustény tuk do fritezy,
neprekrotte znatku Urovné tuku MAX.
Viz "Zpusob pouziti ",

Pokud chcete pouzit ztuzeny tuk, ktery
zustal ve fritéze z predchoziho fritovani,
udeélejte do tuku vidlitkou otvory. Pritom
davejte pozor, abyste neposkodili
ohrivaci téleso.

Potom nastavte termostat (8) na 160°,
nechte tuk zahrivat 1 minutu a nasledné
opét otoCte termostat na "0". Tuto
operaci opakujte v intervalu nékolika
minut, az dokud se tuk UpIné rozpusti.
Timto zptisobem predejdete vytvoreni
nadmérne teploty, ktera by mohla
poskodit ohrivaci téleso.

6. PRED PRVNIM POUZITIM

Vytahnéte kosik (3) a uvedte rukojet (2)
do pracovni polohy (Obr. 2). Montaz
rukojeti na kosik:

- Stlatte oba konce a vsurite je do
dvou otvord, ve kterych se ototi. (Viz
obr. 2 a).

- Ototte rukojeti smérem ven z koSika
(Obr. 2 b) a stlatte ji smérem k
upevneni "U", az dokud je nehybné
umisténa. Viz obr. 2 c.

Viytahnéte ovladaci skfinku s ohrivacim

télesem a polozte ji na suché a

bezpetné misto (Obr. 3).

Z nadrzky na olej odstrarite véechen

balici material.

Kosik a nadrzku na olej umyjte vodou se

saponatem. Pred opétovnym namontovanim
je dobre oplachnéte a osuste (viz oddil

"Cigtén(").
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Pozor: Ovladaci skrinku s ohfivacim
télesem neponorujte do vody.

VloZzte znovu ovladaci panel s rezistenci
a davejte pozor,aby ste jej viozili pres
voditka vnéjsi kostry. (obr.8). Tento
pristroj je vybaveny mikrospinatem,
ktery zamezi fungovani fritézy,

pokud neni ovladaci panel spravné
namontovany.

7. ZPOSOB POUZITI

Polozte spotrebic na rovny a pevny
povrch dal do kraje a nenechavejte
sitovy privodni kabel viset pres okraj
stolu nebo kuchyriské pracovni desky;
zabrante aby se dotykal teplych povrchu.
Viytahnéte sitovy privodni kabel z
prostoru na ulozeni kabelu v zadni Casti
fritézy.

Otevrete viko (1) uchopenim za rukojef.
Po dobu fritovani viko nepouzivejte; viko
uzavrete jen kdyz chcete fritezu odlozit.
Pred naplnénim fritézy olejem nebo
tukem musi byt vSechny soutasti
namontované a Uplné suché.

Nalijte olej nebo tuk do nadrzky mezi
minimalni a maximalni Uroven, ktera

je vyznatena vevnitr nadrzky. Pokud
pouzivate ztuzeny tuk, nejdriv jej v jiné
nadobé rozpustte a vlijte do fritezy (viz
"Pouziti ztuzeného tuku).

Nesmésuijte ruzné druhy oleje a tuku.
Nepridavejte novy olej nebo tuk do
pouziteho oleje/tuku.

Zapojte fritezu do site.

Zvolte pozadovanou teplotu pomoci
teplotniho ovladate. MOD. 375:
Svételna kontrolka (9) se rozsviti. MOD.
200/350: Svételna kontrolka (12) se
rozsviti. Pro zvoleni teploty se fidte
podle informace na obale potraviny,
kterou chcete smazit. Pokud neobsahuje
tuto informaci, v tabulce téchto instrukci
najdete orientatni daje. Neprekracuijte
maximalni dobu, uvedenou v tabulce.
MOD. 375: Kdyz se svételna kontrolka
(9) vypne (10-15 minut), olej/tuk se
ohral na pozadovanou teplotu. Svételna
kontrolka (9) se bude stale zapinat a
vypinat s probihajicimi cykly termostatu,



po celou dobu smazeni. Pokud chcete
smazit vicekrat za sebou, nez zatnete
se smazenim nasledujici porce, musite
potkat, dokud se svételna kontrolka (9)
nevypne.

MOD. 200/350: Kdyz se svételna
kontrolka (12) vypne (10-15 minut), olej/
tuk, se ohral na pozadovanou teplotu.
Svételna kontrolka (12) se bude stale
zapinat a vypinat s probihajicimi cykly
termostatu, po celou dobu smazeni.
Pokud chcete smazit vicekrat za sebou,
nez zatnete se smazenim nasledujici
porce, musite potkat, dokud se svételna
kontrolka (9) nevypne.

Kosik s potravinami viozte do oleje
pomalu, aby voda z potravin nezvedla
hladinu oleje a tento nepretekl.
Dohlizejte na proces fritovani.

Po fritovani

Vytahnéte ko$ik z nadrzky, potreste jej

a zaveste ho do okapavaci polohy (Obr.
4). Polozte potraviny do misy, do které
predtim vloZzte saci potravinarsky papir.
Zatim ma olej tas opétovné se zahrat na
pozadovanou teplotu pro nové fritovani
(kdyZz svételna kontrolka opétovné
zhasne).

Sitkem vyjméte malé ¢asti potravin,
které zustali po fritovani. Kdyby se dale
fritovali, méli by negativni vliv na kvalitu
oleje.

Po skonteni fritovani ototte termostat do
polohy "0", spotrebi¢ vypnéte a vypojte
spotrebit ze sité. Pokud pouzivate
fritezu casto, ponorte koSik do oleje a
zakryjte fritezu vikem, abyste ochranili
olej.

Pred demontazi a cisténim fritezy
potkeijte, dokud olej Uplné vychladne.
Pokud nebudete fritezu hned pouzivat,
je vhodné uchovat olej nebo tuk v dobre
uzavrené nadobé v lednitce nebo na
chladném misté. Olej nebo tuk prelijte do
nadoby pres jemné sitko, &im odstranite
Castetky potravin.

Pokud jste pouzili ztuzeny tuk, nechte

jej ztuhnout v nadrzce fritézy a odlozte
fritezu se ztuhlym tukem (viz "Pouziti
ztuzeného tuku").
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8. UDRZBA A CISTENI

Pred ¢isténim vypojte fritezu a pockeijte,
dokud vychladne.

Vytahnéte kosik a odmontuijte rukojet
kosika (Obr. 5)

Vymontuijte ovladaci skririku a pokud je
to potrebng, oCistéte ji vihkym hadrikem.
Neponofuite ji do vody.

Viytahnéte nadrzku (Obr. 6) a
vyprazdnéte ji, abyste ji mohli otistit.
Pouzity olej nebo tekuty tuk vylijte do
puvodniho obalu. Pokud jste pouzili
ztuzeny tuk potkejte, dokud ztuhne a
odstrante jej z nadrzky $pachtli.

Umyijte viko, kosik s rukojeti a nadrzku
na olej teplou vodou se saponatem. Pak
je oplachnéte a osuste. TaktéZ je mazete
myt v my¢ce nadobi.

Na umyvani fritezy nepouzivejte
rozpoustédla ani abrasivni (drsné)
materialy, ani kovove draténky. Vnéjsi
plast otistéte jemnym, ve vode
navihtenym hadrikem.

Sitovy privodni kabel zasunte do
prostoru pro kabel a fritezu zmontujte
nasledujicim zpusobem:

- Nadrzka

- Ovladaci skfinka + ohfivaci téleso.

- Kosik s namontovanou rukojeti.

- Viko

Fritézu odlozte s namontovanym a
uzavrenym vikem, aby se vnitrek
nadrzky neznegistil a nezaprasil.

9. PRAKTICKE RADY

eje a tuky

Pouzijte oleje/tuky vhodné na fritovani
pri vysokych teplotach, to znamena ty,
které obsahuji polonenasycené kyseliny
(oleje) nebo rostlinné margariny.
Pravidelné vymériujte olej/tuk. Nikdy
nepridavejte terstvy olej do pouziteho.
Nenechavejte olej/tuk pri vysoke teploté
déle, nez je treba. V pripadé, ze mezi
dvéma fritovanimi prejde delsi doba,
nastavte ovladat na snizenou teplotu. V
opatném pripadé musite vymenit olej/
tuk tastéji.



e VSeobecné olej nebo tuk rychleji
ztmavnou, pokud fritujete potraviny
bohaté na proteiny (maso nebo ryby).

e Pokud fritezu pouzivate na fritovani
brambor a po kazdéem fritovani otistite
olej/tuk od uvolnénych tastetek potravin,
mUZete olej/tuk pouzit 10 aZ 12 krat. V
kazdem pripadé nepouzivejte olej/tuk
vice nez 6 mésicu. Po uplynuti této doby
je potrebné olej/tuk vyménit.

eV kazdem pripadé olej/tuk vyménite,
pokud zacne pri zahfivani kypét, ma
zatuchly pach nebo chut, ztmavnul nebo
téz pokud zhoustl.

e Nevyhazuijte olej do kontajneru s
organickym odpadem, pouzijte kontajnery
urtené pro recyklaci oleje.

e Pokud frittzu nepouzivate tasto,
doporucujeme uchovavat olej nebo tuk
v uzavrenych sklenénych nadobach,
nejlépe v chladnicce. Neni vhodné
nechavat olej delsi tas ve friteze.

Fritovani hranolku

Abyste ziskali chutné a kfupavé bramborove

hranolky je potfeba dodrzet nasleduijici:

¢ Nepouzivejte nové brambory (z novych
brambor obvykle neni dobry vysledek).
Nakrajejte brambory na hranolky.

¢ Preplaknéte nakrajené brambory vodou
z vodovodu. Zabranite tim, aby se pri
fritovani slepili.

e Qsuste je Cistou utérkou nebo sacim

- Prvni: pfi 160°C po dobu 10-15 minut.
- Druha: pfi 190°C po dobu 5-8 minut.

e Pokud jsou hranolky zmrazeng, je
potrebné fritovat je podle navodu na
obalu.

Zmrazené potraviny

e Zmrazeng potraviny vyrazné ochladi
olej kdyz je do néj vlozite. Proto neni
vhodné davat do fritézy velké mnozstvi
zmrazenych potravin najednou.

¢ Pred vlozenim dalsi porce hluboce
zmrazenych potravin potkejte, dokud
friteza opét dosahne pozadovanou
teplotu (kdyz svételna kontrolka opét
zhasne).

¢ Nastavte termostat dle pokynd na obalu
hluboce zmrazenych potravin. Pokud
na obalu takovy navod neni, nastavte
termostat na nejvyssi teplotu (190°C).

e Tyto (daje plati téz pro nékteré druhy
potravin, které vyzaduji opatrnou
pfipravu, jako napr. krokety.

¢ Hluboce zmrazené potraviny asto
obsahuji veliké mnozstvi ledu, ktery je
vhodné pred fritovanim odstranit.

Fritovani jinych potravin

e V nasledujici tabulce jsou uvedeny
néktera doporuteni pro ziskani dobrého
vysledku pri fritovani. Neprekratujte
maximalni mnozstvi fritovanych potravin,
uvedené v nasledujici tabulce.

papirem. e Pokud je informace v tabulce odlina
¢ Hranolky je treba fritovat ve dvou od informace na obalu potravin, vzdy
etapach: postupujte podle informace na obalu.
MAXIMALNI MNOZSTVI POTRAVIN CAS V MINUTACH
Teplo-
| POTRAVINY ———",

F-200 |F-350/375
[160°C [Bramborové hranolky (prvni cyklus) - 400 grs.  600grs.

Zmrazené Cerstve Zmrazené
F-200 |F-350/375| F-200 |F-350/375| F-200 |F-350/375

4:6 46

700G [Krokety 6 kusﬁo 8 kusGa 3kusu Skusu  4+5  4:5 67 67
Houby 6-8 kusu 10 kusu 23 23
Kalaméry "a la romana” (koletka) ~ 10 kust  12kusii ~ 6kusu  8kusi ~ 3:4 34 45 45
180°C |Slavky jedle 10-12kusu 15kusti ~ 10kusti  12kusi ~ 2:3  2:3 = 34 34
Maso nakrajené na kousky 6-8kusi 6-8kusu  Bkusi  6kusu 34 34 45 45

Bramborové hranolky (druhy cyklus) -~ 400 grs. 600 grs.
Zmrazené bramborové hranolky

Livance 3-4kusti  3-4 kusu
Rizek se Sunkou a syrem 2 kusu 2 kusu

190°C

3+4 3+4

300 grs. 450 grs. 5:6  5:6
5:6 5:6
4:5 45
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10. INFORMACE, TYKAJICI SE
SPRAVNEHO NAKLADANI'S ODPADEM
Z ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH

SPOTREBICU

Po ukonteni doby své

zivotnosti nesmi byt

vyrobek odklizen spoletné s

domacim odpadem. Je treba

— zabezpetit jeho odevzdani na

specializovana mista sbéru
tridéného odpadu, zfizovanych méstskou
spravou anebo prodejcem, ktery
zabezpetuje tuto sluzbu. Oddélena likvidace
elektrospotrebitu je zarukou prevence
negativnich vlivd na Zivotni
prostredi a na zdravi, které zpusobuje
nevhodné nakladani, umoznuje recyklaci
jednotlivych materiall a tim i vyznamnou
Usporu energii a surovin.
Aby jsme zduraznili povinnost spolupracovat
pfi separovaném sbéru, je na vyrobku znak,
ktery oznaCuje doporuteni nepouzit na jeho
likvidaci tradieni kontejnery.
Dalsi informace vam poskytnou mistni
organy, nebo obchod, ve kterém jste vyrobek
zakoupili.
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1. OPIS VYROBKU (Obr. 1)

Veko fritezy

Rucka kosika

Kosik

Ovladacia skrinka
Ohrievacie teleso

Nadrzka na olej

Vonkajsi plast

Ovladanie termostatu

. Svetelna kontrolka zap./vyp.
10. Tepelny vypinat

11. Kabel a umiestnenie kabla
12. Svetelny ukazovatel teploty oleja.
(MOD. F-200/ F-350)

CINDO RN

2. TECHNICKE CHARAKTERISTIKY

Napatie - kmitocet: 220-240V ~ 50/60 Hz

Model Vykon Obsah
(W) MAX (L)
F-375 2000 3,0
F-200 1700 2,0
F-350 2000 3,0

3. DOLEZITE BEZPECNOSTNE
POKYNY

e Pred prvym pouzitim si pozorne
pretitajte tento navod na pouzivanie
a uschovaijte ho, aby ste doriho monhli
neskor nahliadnut.

e Po odbaleni sa presvedtite, ¢i je
spotrebi¢ neposkodeny. V pripade
pochybnosti spotrebit nepouzivajte a
obratte sa na autorizovany servis.

¢ Baliaci material (plastové tasky,
polystyrén, atd’) sa nesmi nechavat
v dosahu deti, mdzu predstavovat
nebezpetenstvo.

e Pred prvym pouzitim skontrolujte,

Ci napatie vo vasej sieti zodpoveda
napatiu, uvedenému na spotrebiCi.

¢ Elektricka bezpetnost spotrebita je
zarutena len v pripade, ak je pripojeny
na instalaciu s 4¢innym uzemnenim,
tak ako to uvadzaju platné normy
pre elektrickii bezpetnost. Vyrobca
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nezodpoveda za $kody, spdosobené
v dosledku chybajuceho uzemnenia
elektrickej intalacie. V pripade, ze si
nie ste isti, obratte sa na odbornika.

eV pripade nekompatibility zastrcky a
zasuvky, dajte vymenit zasuvku za iny,
vhodny typ, obratte sa na kvalifikovany
personal.

e Neodporii€ame pouzivanie adaptérov
a/alebo predizovacich snur. Ak by ich
pouzitie bolo nevyhnutné, pouzite len
adaptéry a predlzovacie snury, ktoré
vyhovuju platnym bezpetnostnym
normam, dbajte, aby ste neprekrotili
limit napatia, uvedeny na adaptéri a/
alebo predizovacej Snire.

eV pripade, ze spotrebit prestane
fungovat, obratte sa vylucne na
vyrobcom autorizovany servis.

V pripade poskodenia a/alebo
nespravneho fungovania, pristroj
vypnite a nepoki$ajte sa ho opravit.
Obratte sa vylutne na vyrobcom
autorizovany servis a ziadajte, aby boli
pouzité originalne nahradné diely a
prislusenstvo.

e Spotrebit je urteny vylutne na pouzitie
v domacnosti, na ktoré bol navrhnuty,
a tak, ako je popisané v tejto prirucke.
Akekolvek iné pouzitie sa povazuje
za nespravne, a v dosledku toho
nebezpecné.

e Vyrobca nezodpoveda za $kody,
ktoré mdzu byt spdosobené pouzitim
spotrebita nevhodnym, nespravnym,
¢i nezodpovedajucim spdsobom alebo
jeho opravou vykonanou osobou bez
potrebnej kvalifikacie.

Pri pouzivani elektrickych spotrebicov
je potrebné dodrziavat zakladné
bezpetnostné normy pre znizenie rizika
poziaru, elektrickych vybojov a/alebo
Urazu osdb:

OSOBITNE

e Nepouzivajte tento spotrebit s mokrymi
alebo vlhkymi rukami ¢i nohami, alebo
bez obuvi.

e Aby ste predisli elektrickemu vyboju,
neponarajte ovladaciu skrinku s
ohrievacim telesom do vody, ani



nedavaijte tieto tasti pod vodu tetlcu z
vodovodného kohutika.
NEODOTYKAJTE SA HORUCICH
POVRCHOV, POUZITE RUKOVATE.
POZOR: SPOTREBIC POCAS
PREVADZKY VYVIJA VYSOKE
TEPLOTY. TREBA DODRZIAVAT
PRISLUSNE OPATRENIA, ABY STE
PREDISLI POPALENIU, POZIARU

A INEMU POSKODENIU OSOB A
MAJETKU.

POCAS PREVADZKY ALEBO POCAS
OCHLADZOVANIA OLEJA SPOTREBIC
NEPREMIESTNUJTE.

NezabUdajte, ze olej sa moze skazit
alebo vzplanit, ak sa zohrieva dihodobo
pri vysokych teplotach. V pripade,

ze by olej vzblkol, okamzite vypnite
spotrebit a zakryte vekom, aby ohen v
dosledku nedostatku vzduchu zhasol.
Na zahasenie ohna nikdy nepouzivajte
vodu.

Odpoijte spotrebit zo siete, ked ho
nepouzivate, a pred akoukolvek
operéaciou suvisiacou s jeho Udrzbou a
Cistenim.

Spotrebit odpojte tak, ze najskdr uvedte
vypinat do polohy "0", a nasledne ho
odpojte zo siete.

Nenechavajte zapnuty spotrebit bez
dozoru. Ak sa vzdialite, vzdy ho vypnite,
i ked sa jedna len o kratky cas.

Pred Cistenim a Udrzbou nechajte olej
vychladn(t.

Nepouzivajte spotrebit ak je poskodeny
privodny kabel alebo zastrtka, alebo

v pripade poSkodenia €i nespravneho
fungovania. Pravidelne kontrolujte
privodny kabel, Ci nie je poSkodeny.
Spotrebitel nesmie vymienat privodny
kabel. V pripade, ze je poskodeny,
alebo je potrebné ho vymenit, obratte
sa vylutne na vyrobcom autorizovany
servis, aby ho skontrolovali, opravili
alebo upravili.

Nenechavajte kabel visiet zo stola alebo
kuchynskej pracovnej dosky. Zabrante,
aby sa kabel dotykal teplych povrchov.
Pri odpojeni zastrcky zo siete nikdy
netahajte za kabel.

Nekladte spotrebit na teply plynovy
alebo elektricky sporak, do teplej
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rary alebo mikrovinnej riry ani do ich
blizkosti.

Nepouzivajte tento spotrebit vonku, ani
ho nevystavuijte atmosferickym vplyvom
(dazdu, sinku, ladu, atd)

Ked sa rozhodnete viac pristroj
nepouzivat, je vhodné odpojit ho

20 siete a znefunkénit ho napriklad
odstrihnutim privodného kabla.

Tento pristroj nesmi pouzivat bez
dohladu osoby (vratane deti) so
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo
mentalnymi schopnostami, alebo
osoby bez skisenosti a vedomosti;
pokial neabsolvuju Skolenie o
pouzivani pristroja, vykonané osobou,
zodpovednou za jeho bezpetnost.

Je potrebné dohliadnut na deti, aby sa
nehrali s pristrojom.

Tento pristroj nie je urceny pre
ovladanie pomocou externého
Casovaca, ani pomocou nezavisleho
systému dialkového ovladania.

Aby ste zabranili elektrickym vybojom,
neponarajte kabel, zastrcku ani fritezu
do vody ani do inej tekutiny.

4. ODPORUCANIA

Odporicame pouzivat rastlinny olej,
vhodny na fritovanie pri vysokych
teplotach. Taktiez mbZzete pouzivat tekuty
alebo stuzeny tuk. Pri pouZiti stuzeného
tuku je potrebné dbat na také opatrenia,
aby ste predisli prehriatiu ohrievacieho
telesa (vid "Pouzivanie stuzeného tuku").
Fritezu nepouzivajte s malym mnozstvom
oleja/tuku alebo bez oleja/tuku. Uroven
oleja/tuku musi byt medzi znatkou minima
a maxima v nadrzi. (6) Pred zapnutim
fritezy sa presvedCite, Ci je spravna
Uroven oleja.

Bezpetnost
e Tato fritéza je vybavena bezpetnostnym

termickym zariadenim, ktoré odpoji
pristroj, ak dodjde k jeho prehratiu. Pokial
termicky pristroj odpoji privod prudu,
postupujte nasledujucim spdosobom:
Odpoijte fritezu a pockajte, az olej alebo
tuk vychladne.



e Stisnite spinat RESTART/RESET
(10), ktory se nachadza v zadnej Casti
ovladacieho panelu (obr. 7). Fritéza sa
znova spusti.

¢ Tento pristroj je vybaveny mikrospinatom,
ktory zamedzi fungovaniu fritézy,
ak ovladaci panel nie je spravne
namontovany.

5. POUZITIE SO STUZENYM TUKOM

Ak na fritovanie pouzivate stuzeny tuk,

treba dodrzat nasledujuce:

e Stuzeny tuk rozpustite na miernom ohni
v inej nadobe.

e Opatrne vlejte rozpusteny tuk do fritezy,
neprekrotte znacku Urovne tuku MAX.

* Vid "Spdsob pouZitia".

e Ak chcete pouzit stuzeny tuk, ktory
zostal vo fritéze z predchadzajuceho
fritovania, spravte do tuku vidlitkou
otvory. Pritom davajte pozor, aby ste
neposkodili ohrievacie teleso.

e Potom nastavte termostat (8) na
160°, nechajte tuk zohrievat 1 minGtu
a nasledne opat ototte termostat na
"0". TUto operaciu opakujte v intervale
niekolkych minit, az kym sa tuk Uplne
rozpusti. Tymto spdsobom predidete
vytvoreniu nadmerne;j teploty, ktora by
mohla poSkodit ohrievacie teleso.

6. PRED PRVYM POUZITIM

e Vytiahnite kosik (3) a uvedte rukovat (2)
do pracovnej polohy (Obr. 2). Montaz
rukovate na kosik:

- Stlatte oba konce a vsunte ich do
dvoch otvorov, v ktorych sa ototia.
(vid obr. 2 a).

- Ototte rucku smerom von z kosika
(Obr. 2 b) a stlatte ju smerom k
upevneniu "U", az kym je nehybne
umiestnena (vid obr. 2 ¢).

e Vytiahnite ovladaciu skrinku s
ohrievacim telesom a polozte ju na
suché a bezpetné miesto (Obr. 3).

e Z nadrzky na olej odstrarite véetok
baliaci material.

Kosik a nadrzku na olej umyte vodou so

saponatom. Pred opatovnym namontovanim

ich dobre oplaknite a osuste (vid oddiel

"Cistenie").

Pozor: Ovladaciu skrinku s ohrievacim

telesom neponarajte do vody.

e Vlozte znovu ovladaci panel s
rezistenciou a davajte pozor,aby ste
ho vlozili cez voditka vonkajsej kostry.
(obr. 8). Tento pristroj je vybaveny
mikrospinatom, ktory zamedzi
fungovaniu fritézy, ak ovladaci panel nie
je spravne namontovany.

7. SPOSOB POUZITIA

e Polozte spotrebit na rovny a pevny
povrch, dalej od kraja, a nenechavaijte
privodny kabel visiet cez okraj stola
alebo kuchynskej pracovnej dosky;
zabrante, aby sa dotykal teplych
povrchov.

e Vytiahnite privodny kabel z priestoru na
ulozenie kabla v zadnej Casti fritézy.

¢ Otvorte veko (1) uchopenim za rukovat.
Potas fritovania veko nepouzivajte; veko
zatvorte len ked chcete fritezu odloZit.

e Pred naplnenim fritézy olejom alebo
tukom musia byt vsetky sttasti
namontované a Uplne suché.

¢ Nalejte olej alebo tuk do nadrzky medzi
minimalnu a maximalnu Uroven, ktora
je vyznatena vo vnitri nadrzky. Ak
pouzivate stuzeny tuk, najskodr ho v inej
nadobe rozpustite a viejte do fritezy (vid
"Pouzitie stuzeného tuku").

¢ NemieSajte rozne druhy oleja a tuku.
Nepridavajte novy olej alebo tuk do
pouziteho oleja/tuku.

e Zapojte fritezu do siete.

e Zvolte pozadovani teplotu pomocou
tepelného ovladata. MOD. 375:
Svetelna kontrolka (9) sa rozsvieti. MOD.
200/350: Svetelna kontrolka (12) sa
rozsvieti. Pre zvolenie teploty sa riadte
podfa informécii na obale potraviny,
ktor(1 chcete smazit. Ak neobsahuje
tUto informaciu, v tabulke s inStrukciami
najdete orientatné daje. Neprekratuijte
maximalnu dobu uvedeni v tabulke.

e MOD. 375: Ked sa svetelna kontrolka (9)
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vypne (10-15 minit), olej/tuk sa ohrial na
pozadovanu teplotu.

Svetelna kontrolka (9) sa bude stale
zapinat a vypinat v zavislosti od
prebiehajucich cykloch termostatu po
celt dobu smazenia.

Ak chcete smazit viackrat za sebou, skor
ako zatnete so smazenim nasledujucej
porcie, musite pockaf, dokial sa svetelna
kontrolka (9) nevypne.

MOD. 200/350: Ked sa svetelna
kontrolka (12) vypne (10-15 minit),
olej/tuk, sa ohrial na pozadovani
teplotu. Svetelna kontrolka (12) sa bude
stale zapinaf a vypinat v zavislosti od
prebiehajucich cykloch termostatu po
celt dobu smazenia.

Ak chcete smazit viackrat za sebou, skor
ako zatnete so smazenim nasledujlcej
porcie, musite potkat, dokial sa svetelna
kontrolka (9) nevypne.

Kosik s potravinami vlozte do oleja
pomaly, aby voda z potravin nezdvihla
hladinu oleja a tento nepretiekol.
Dohliadajte na proces fritovania.

Po fritovani

Vytiahnite koSik z nadrzky, zatraste nim
a zaveste ho do odkvapkavacej polohy
(Obr. 4). Polozte potraviny do misy, do
ktorej predtym vloZzte saci potravinarsky
papier. Zatial ma olej tas opatovne sa
zohriat na pozadovani teplotu pre novée
fritovanie (ked sa svetelna kontrolka
opatovne zhasne).

Sitkom vyberte malé tasti potravin, ktoré
zostali po fritovani. Keby sa dalej fritovali,
mali by negativny vplyv na kvalitu oleja.
Po skonceni fritovania ototte termostat
do polohy "0", spotrebit vypnite a odpojte
spotrebit zo siete. Ak pouzivate fritézu
Casto, ponorte kosik do oleja a zakryte
frittzu vekom, aby ste ochranili olej.
Pred demontazou a Cistenim fritezy
potkajte, kym olej Uplne vychladne.

Ak nebudete fritezu hned pouzivat, je
vhodné uchovat olej alebo tuk v dobre
uzatvorenej nadobe v chladnitke alebo
na chladnom mieste. Olej alebo tuk
prelejte do nadoby cez jemné sitko, &im
odstranite Ciastotky potravin.

Ak ste pouzili stuzeny tuk, nechajte

(0]

ho stuhnf v nadrzke fritezy a odlozte
fritezu so stuhnutym tukom (vid' "PouZitie
stuzeného tuku").

8. UDRZBA A CISTENIE

Pred Cistenim odpojte fritezu a potkajte,
kym vychladne.

Vytiahnite kosik a odmontuijte rucku
ko$ika (Obr. 5)

Vymontujte ovladaciu skrinku a ak je to
potrebné, otistite ju vihkou handrickou.
Neponarajte ju do vody.

Viytiahnite nadrzku (Obr. 6) a vyprazdnite
ju, aby ste ju mohli otistit. Pouzity olej
alebo tekuty tuk vylejte do pdvodného
obalu. Ak ste pouzili stuzeny tuk
potkajte, kym stuhne a odstrarite ho z
nadrzky Spachtlou.

Umyte veko, kosik s riuckou, nadrzku
na olej a vonkajsi plast teplou vodou

so0 saponatom. Potom ich oplaknite

a osuste. Tiez ich mozete umyvat v
umyvacke riadu.

Na umyvanie fritezy nepouzivajte
rozpstadla ani abrazivne materialy, ani
kovoveé dratenky.

Privodny kabel zasunite do priestoru pre
kabel a frittzu zmontujte nasledujucim
sposobom:

- Nadrzka

- Ovladacia skrinka + ohrievacie teleso.
- Kosik s namontovanou rickou.

- Veko

Fritezu odlozte s namontovanym a
uzavretym vekom, aby sa vnitro nadrzky
neznetistilo a nezaprasilo.

9. PRAKTICKE RADY

eje a tuky

Pouzite oleje/tuky vhodné na fritovanie
pri vysokych teplotach, to znamena

tie, ktoré obsahuju polonenasytené
mastné kyseliny (oleje) alebo rastlinné
margariny.

Pravidelne vymienajte olej alebo tuk.
Nikdy nepridavajte terstvy olej do
pouziteho.

Nenechavaijte olej/tuk pri vysokej teplote



dihSie, nez je potrebné. V pripade, ze
medzi dvomi fritovaniami prejde dlhsia
doba, nastavte ovladat na znizeniu
teplotu. V opatnom pripade musite
vymienat olej/tuk tastejsie.

Vo v8eobecnosti olej alebo tuk rychlejsie
stmavnu, ak fritujete potraviny bohaté na
proteiny (maso alebo ryby).

Ak fritézu pouzivate na fritovanie
zemiakov a po kazdom fritovani otistite
olej/tuk od uvolnenych tiastotiek
potravin, moZzete olej/tuk pouzit 10 az

12 krat. V kazdom pripade nepouzivajte
olej/tuk viac nez 6 mesiacov. Po uplynuti
tejto doby je potrebné olej/tuk vymenit.
V kazdom pripade olej/tuk vymente,

ak zatne pri zohrievani kypiet, ak ma
zatuchnuty pach alebo chut, ak stmavol
alebo tiez ak zhustol.

Nevyhadzujte olej do kontajnerov s
organickym odpadom, pouzite kontajnery
uréené na recyklaciu oleja.

Ak fritezu nepouzivate tasto,
odporiitame uschovavat olej alebo tuk

v uzavretych sklenenych nadobach,
najlepsie v chladnitke. Nie je vhodné
nechavat olej dihsi ¢as vo friteze.

Fritovanie hranolcekov
Aby ste ziskali chutné a chrumkavé
hranolteky je potrebné dodrzat nasleduijlce:

Nepouzivajte nové zemiaky (z novych
zemiakov obvykle nie je dobry
vysledok). Nakréjajte zemiaky na palicky
(hranolteky).

Nakrajané zemiaky oplaknite vodou z
vodovodu. Zabranite tym, aby sa pri
fritovani zlepili.

Osuste ich Cistou utierkou alebo sacim
papierom.

Hranolteky treba fritovat v dvoch
etapach:

- Prva: pri 160° C potas 10-15 min(t.

- Druha: pri 190° C potas 5-8 mint.

Ak sl hranolteky zmrazené, je potrebné
fritovat ich podla navodu na obale.

Zmrazené potraviny

Zmrazené potraviny vyrazne ochladia
olej po tom, €o ich donho vloZite. Preto
nie je vhodné davat do fritezy velké
mnozstvo zmrazenych potravin naraz.
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* Pred vlozenim dalsej porcie hlboko
zmrazenych potravin potkajte, kym
friteza opat dosiahne pozadovani teplotu
(ked svetelna kontrolka opat zhasne).

¢ Nastavte termostat podla pokynov na
obale hlboko zmrazenych potravin.
Pokial na obale takyto navod nie je,
nastavte termostat na najvyssiu teplotu
(190° C).

¢ Tieto Udaje platia tiez pre niektoré
druhy potravin, ktoré vyzaduju opatrnl
pripravu, ako napr. krokety.

¢ Hiboko zmrazené potraviny tasto
obsahuju velké mnozstvo fadu, ktory je
vhodné pred fritovanim odstranit.

Fritovanie inych potravin

¢ V nasledujucej tabulke st uvedené
niektoré odporiitania pre ziskanie
dobrého vysledku pri fritovani.
Neprekracujte uvedené maximéalne
mnozstva fritovanych potravin, uvedené
v nasledujucej tabulke.

¢ Ak je informécia v tabulke odliSna od
informacie na obale potraviny, vzdy
postupuijte podfa informacie na obale.



MAXIMALNE MNOZSTVO POTRAVIN CAS V MINUTACH
Teplo-
ta°C POTRAVINY Cerstve Zmrazené Cerstve Zmrazené
F-200 |F-350/375| F-200 |F-350/375| F-200 (F-350/375| F-200 [F-350/375
[160°C |Zemiakové hranolteky (prvy cyklus) - 400 grs. ~ 600grs. 4:6  4:6
L 70°C Krokety 6kusov 8kusov 3kusov 5kusov = 445 45 67 67
Huby 6-8 kusov 10 kusov 2+3 23
Kalamére "a laromana" (kolieska) ~ 10 kusov 12kusov ~ 6kusov  8kusov = 34 34 45 45
[180°C [Slivky jedlé 10-12 kusov 15 kusov 10 kusov 12 kusov ~ 2:3 2:3 34 3:4
Maso nakrajane na kiisky 6-8 kusov  6-8 kusov  6kusov  6kusov 34 34 4:5 45
Zemiakové hranolceky (druhy cyklus) 400 grs. 600 grs. 3+4 34
00°C Zmrazené zemiakové hranolteky 300 grs. 450 grs. 5:6  5:6
Lievance 3-4 kusov  3-4 kusov 5:6  5:6
Rezen so Sunkou a syrom 2 kusov 2 kusov 45 4+5

10. INFORMACIA, TYKAJUCA SA
SPRAVNEHO NAKLADANIA S ODPADOM
Z ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH

SPOTREBICOV
Po ukonteni pracovnej vyplyvat’ z nevhodnej likvidacie odpadu a
zivotnosti vyrobku sa s nim zabezpeti sa tak recyklacia materialov, ¢im
nesmie zaobchadzat’ ako s sa dosiahne vyznamna Uspora energie a
mestskym odpadom. Musite zdrojov.
ho odovzdat’ v Aby sme zdoraznili povinnost spolupracovat
B torizovanych miestnych pri separovanom zbere, je na vyrobku
strediskach na zber znak, ktory oznatuje odporiitanie nepouzit
8pecialneho odpadu alebo u predajcu, na jeho likvidaciu traditné kontajnery.
ktory zabezpetuije tuto sluzbu. Oddelenou Dalsie informéacie vam poskytni miestne
likvidaciou elektrospotrebita sa predide organy, alebo obchod, v ktorom ste vyrobok
moznym negativym vplyvom na zivotné zakupili.

prostredie a zdravie, ktoré by mohli
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1. BUDOWA URZADZENIA (Rys. 1)

Pokrywa frytownicy

Uchwyt sita

Sito

Panel sterowniczy

Opornik

Zbiornik na olej

Korpus zewngtrzny

Pokretto

Dioda $wietlan start/stop

0. Wiacznik systemu bezpieczenswa
temperatury

11. Przewod zasilajacy i schowek

12. Lampka kontrolna temperatury oleju

(MOD. F-200/ F-350)

SNk whd =

2. WLASCIWOSCI TECHNICZNE

Napigcie — Czestotliwosc: 220-240V ~ 50/60 Hz

Model Moc Pojemnosc
(W) MAX (L)
F-375 2000 3,0
F-200 1700 2,0
F-350 2000 3,0

3. WAZNE SRODKI OSTROZNOSCI

* Przed pierwszym uruchomieniem
urzadzenia przeczytaj uwaznie
wszystkie instrukcje obstugi i zachowayj
je w razie potrzeby pozniejszych
konsultaciji.

¢ Po zdjeciu opakowania sprawdz czy
urzadzenie znajduje sie w prawidtowym
stanie. W przypadku watpliwosci nie
uruchamiaj urzadzenia - zwro¢ sie do
najblizszego autoryzowanego serwisu
technicznego.

¢ Nie pozostawiaj elementow opakowania
(foliowe torebki, polistyren, etc.)

w zasiegu dzieci, poniewaz jest to
niebezpieczne.

* Przed pierwszym uruchomieniem
urzadzenia sprawdz czy napiecie w
sieci elektrycznej w pomieszczeniu
odpowiada wartosci napiecia wskazanej
na urzadzeniu

o Elektryczna sprawnos¢ urzadzenia
jest zapewniona tylko w przypadku
kiedy jest ono podtaczone do sprawnej
instalacji elektrycznej z uziemieniem,
zgodnej z obowiazujacymi
normami bezpieczenstwa
elektrycznego. Producent nie ponosi
odpowiedzialno$ci za powstate szkody
spowodowane brakiem uziemienia
instalacji elektrycznej. W przypadku
powstatych watpliwosci zwroe sie o
pomoc do specjalistow.

e Jezeli wtyczka aparatu nie pasuje do
gniazda elektrycznego nalezy wymienic
gniazdko na odpowiednie zwracajac sie
0 pomoc do specjalisty.

¢ Nie zalecamy stosowania adaptatorow/
lub przedtuzaczy. Jezeli ich
zastosowanie jest niezbedne uzyj ich
zgodnie z obowigzujgcymi normami
bezpieczenstwa zwracajac uwage
na to, aby nie przekroczy¢ granicy
mocy wskazanej na adaptatorze i/lub
przedtuzaczu.

e Jezeli urzadzenie przestanie dziata¢
zwrd¢ sig 0 pomoc do autoryzowanego
punktu obstugi technicznej. W
przypadku awarii i/lub nieprawidtowego
dziatania wytacz urzadzenie i nie
probuj go naprawiac. Zwrot sie do
autoryzowanego Serwisu Technicznego
i popro$ o uzycie oryginalnych
akcesoriow i czesci zamiennych.

* Urzadzenie przeznaczone jest
wytacznie do uzytku domowego tak jak
jest to opisane w powyzszej instrukcji
obstugi. Inne zastosowanie urzadzenia
jest nieprawidtowe a co za tym idzie
niebezpieczne.

e Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za szkody
wynikajace z nieprawidtowego i
nieodpowiedzialnego uzytkowania
urzadzenia i/lub naprawy wykonane
przez osoby do tego nieupowaznione.

Uzywajac urzadzen elektrycznych, aby
zapobiec powstaniu pozarom, spieciom
elektrycznym i/lub nie wyrzadzic

szkod osobistych nalezy przestrzegac
nastepujace srodki ostroznosci:



W SZCZEGOLNOSCI
Nie uruchamiaj urzadzenia jezeli masz
mokre lub wilgotne rece lub stopy i
kiedy jestes na boso.

e Aby unikna¢ spie¢ elektrycznych nie
zanurzaj panelu sterowniczego z
opornikiem w wodzie i nie ptucz ich pod
biezaca woda,

¢ NIE DOTYKAJ GORACYCH
POWIERZCHNI- CHWYTAJ ZA
UCHWYTY

e UWAGA: KIEDY FRYTOWNICA JEST
URUCHOMIONA NAGRZEWA SIE
DO WYSOKIEJ TEMPERATURY.
NALEZY POWZIAC ODPOWIEDNIE
SRODKI OSTROZNOSCI ABY
UNIKNAC POPARZEN, POZAROW,
POPARZENIA OSOB LUB RZECZY

e NIE PRZENOS FRYTOWNICY GDY
JEST ONA WEACZONA LUB GDY
OLEJ STYGNIE.

e Pamietaj, Zze olej moze ulec zepsuciu a
nawet zapaleniu jezeli podgrzewany jest
dtugo w wysokiej temperaturze. Jezeli
powstanie ogien wytacz natychmiast
urzadzenie z gniazdka elektrycznego,
widz pokrywe na pojemnik aby sttumic
ptomien odcinajac doptyw powietrza.
Dla zachowania bezpieczenstwa nigdy
nie uzywaj wody.

e Jezeli nie bedziesz uzywat urzadzenia
oraz przed myciem i konserwacja
wytacz urzadzenie z sieci elektryczne;.

* Przed wytaczeniem urzadzenia z sieci
elektrycznej ustaw pokretto w pozycji
0"

¢ Nie oddalaj sie od urzadzenia jezeli jest
ono uruchomione. Wytacz urzadzenie
z sieci elektrycznej nawet jezeli musisz
wyjs$¢ na chwile z pomieszczenia.

* Przed przystgpieniem do mycia lub
konserwacji odczekaj chwile az olej
ostygnie.

¢ Nie uruchamiaj urzadzenia jesli
przewod elektryczny lub wtyczka sg
uszkodzone lub w przypadku awarii i
nieprawidtowego dziatania urzadzenia.
Regularnie sprawdzaj stan przewodu
zasilajacego.

e Uzytkownik nie powinien wymieniac
przewodu zasilajacego. W przypadku
uszkodzenia lub koniecznosci

45

wymiany kabla nalezy skierowac si¢ do
autoryzowanego serwisu technicznego,
aby ten dokonat jego przegladu, korekty
lub naprawy.

Kabel elektryczny nie moze zwisac ze
stotu lub blatu kuchennego oraz nie
moze dotykat goracych powierzchni
Wyciagajac wtyczke z gniazdka nie
pociagaj za kabel.

Nie pozostawiaj urzadzenia na lub

w poblizu palnika gazowego lub
elektrycznego, wewnatrz lub w poblizu
gorgcego piekarnika lub kuchenki
mikrofalowe;j.

Nie uruchamiaj urzadzenia na wolnym
powietrzu i nie wystawiaj urzadzenia na
dziatanie czynnikbw atmosferycznych
(deszcz, stonce, $nieg, etc)-.

Jezeli zdecydujesz pozby¢ sie
definitywnie urzadzenia, wytacz je z sieci
elektrycznej i przetnij kabel zasilajacy.
Urzadzenie nie jest przeznaczone

do obstugi przez dzieci i osoby z
zaburzeniami sprawnosci fizycznej,
zmystow, zdolnosci umystowych,

oraz przez osoby bez odpowiedniego
doswiadczenia lub wiedzy; z wyjatkiem
obstugi pod nadzorem opiekuna
prawnego, po otrzymaniu przeszkolenia
w zakresie obstugi urzadzenia.

Uwazat na dzieci — urzadzenie nie jest
przeznaczone do zabawy.

Urzadzenie nie moze by¢ obstugiwane
za pomocg zewnetrznego regulatora
czasowego ani osobnego uktadu
zdalnego sterowania.

Aby uniknat porazenia pradem
elektrycznym, nie zanurza¢ urzadzenia,
kabla ani wtyczki w wodzie lub innej
cieczy.

4. SRODKI OSTROZNOSCI

Zaleca sie uzycie oleju roslinnego
nadajacego sie do smazenia w
wysokich temperaturach. Mozna rowniez
uzywac ttuszczy ptynnych lub statych.
Stosujac ttuszcze state, nalezy powziat
odpowiednie srodki ostroznosci. (Patrz
rozdziat ,Stosowanie ttuszczow statych")
aby uniknagt przegrzania opornika



* Nie uzywaj frytownicy z matg iloscig
oliwy/tluszczu lub bez oliwy/ttuszczu.
Poziom oliwy/ttuszczu powinien miescic
sie w przedziale miedzy minimum a
maksimum zaznaczonym na zbiorniku
(6). Przed podtaczeniem frytownicy do
sieci elektrycznej sprawdz czy poziom
tluszczu jest prawidiowy.

Bezpleczenstwo
* Frytownica zostata wyposazona w
zabezpieczenie termiczne, ktore
doprowadza do jej wytaczenia w razie
przegrzania.

Jesli dojdzie do odciecia zasilania
nalezy wykona¢ nastepujace czynnosci:

e Wylgczy¢ frytownice z sieci elektrycznej i
poczekat az olej lub tluszcz ostygna.

* Nacisnat wytacznik RESTART/

RESET (10), znajdujacy sie w w tylnej
czesci panelu sterowniczego (rys. 7).
Spowoduje to ponowne uruchomienie
frytownicy.

e Urzadzenie zostato wyposazone w
mikrowytacznik, ktory chroni przed
wigczeniem sig frytownicy w przypadku
nieprawidtowego montazu panelu
sterowniczego.

5. STOSOWANIE TLUSZCZOW
STALYCH

Uzywajac do smazenia ttuszczy statych

przestrzegaj nastepujacych wskazowek:

* Rozpuszczaj tluszcz w garnku na matym
ogniu.

e Wlewaj ostroznie stopiony ttuszcz do
frytownicy zwracajac uwage aby nie
przekroczy¢ granicy MAX.

e Patrz rozdziat ,Sposob uzytkowania".

e Jezeli poraz drugi chcesz uzy¢ tuszczu
statego znajdujacego sie we frytownicy
zrob w nim otwory za pomoca widelca.
Uwazaj aby nie uszkodzi¢ opornika.

¢ Nastepnie ustaw pokretto temperatury
(8) w pozyciji 160°, odczekaj 1 minute
az sie nagrzeje i ponownie ustaw
pokretto temperatury w pozycji ,0".
Powtarzaj czynnosc co kilka minut az do
catkowitego rozpuszczenia sie ttuszczu.
W ten sposob unikniesz powstania

wysokiej temperatury, ktora mogtaby
uszkodzi¢ opornik.

6. PRZED PIERWSZYM
URUCHOMIENIEM

Wyciagnij sito (3) i ustaw uchwyt

(2) w pozyciji do pracy (Rys. 2). Aby

zamontowa¢ uchwyt sita:

- Nacisnij na obydwa kofce uchwytu i
wcisnij je do zaglebien tak aby mozna
je byto podniesc Patrz (Rys. 2 a).

- Przenie$ uchwyt nad sito (Rys. 2 b) i
nacisnij na uchwyt "U" az zostanie on
zablokowany. (Patrz rys. 2 c).

Wyciagnij panel sterowniczy z

opornikiem i potdz w suchym i

bezpiecznym miejscu (Rys. 3).

Wyciagnij z pojemnika wszystkie

elementy opakowania.

Umyj woda z ptynem sito i pojemnik. Przed
ich ponownym zamontowaniem wytrzyj je
na sucho (Patrz rozdziat ,Mycie").

Uwaga: Nie zanurzaj w wodzie panelu
sterowniczego z opornikiem.
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Zatozy¢ ponownie panel sterowniczy

z grzatka, wsuwajac go ostroznie

w prowadnice obudowy (rys. 8).
Urzadzenie zostato wyposazone w
mikrowytacznik, ktory chroni przed
wiaczeniem sie frytownicy w przypadku
nieprawidtowego montazu panelu
sterowniczego.

7. SPOSOB UZYTKOWANIA

Ustaw frytownice na ptaskiej, poziomej

i nieruchomej powierzchni z dala od
krawedzi tak aby przewod elektryczny
nie zwisat ze stotu lub blatu kuchennego;
kabel nie moze dotyka¢ goracych
powierzchni.

Wyjmij przewod ze schowka
znajdujacego sie w tylnej czesci
frytownicy.

Zdejmij pokrywe (1) chwytajac za
uchwyt. Pokrywa nie moze by¢ uzywana
podczas smazenia. Stosuj pokrywe tylko
podczas przechowywania frytownicy.
WIlej oliwe lub ttuszcz do pojemnika



nie przekraczajac maksymalnego i
minimalnego poziomu zaznaczonego
wewnatrz pojemnika. Jezeli stosujesz
tluszcz staty przed jego wlaniem do
pojemnika rozpusc ttuszcz w garnku
(Patrz rozdziat ,Stosowanie ttuszczow
statych").

Przed wlaniem do frytownicy ttuszczu lub
oliwy sprawdz czy wszystkie jej elementy
sg zainstalowane i suche.

Nie mieszaj roznego rodzaju oliwy

badz ttuszczy. Nie wlewaj Swiezej oliwy
badz tuszczu do oliwy lub tluszczu juz
uzywanego.

Podtacz frytownice do sieci elektrycznej.
Ustawit temperature za pomocg
odpowiedniego pokretta.

MOD. 375: Zaswieci si¢ lampka
kontrolna (9). MOD. 200/350: Zaswieci
sie lampka kontrolna (12). Przy
ustawianiu temperatury nalezy kierowac
sie wskazowkami znajdujacymi sie na
opakowaniu przeznaczonej do smazenia
zywnosci. W przypadku braku informacii
na ten temat, mozna skorzystac z
orientacyjnych zalecen ujetych w tabeli
instrukcji obstugi.

Nie nalezy przekraczat podanych w niej
maksymalnych wartosci odnoszacych sie
do wagi/ilosci danego produktu.

MOD. 375: Zgasniecie lampki kontrolnej
(9) (po uptywie 10-15 minut) oznacza,
ze olej/ttuszcz nagrzat sie do ustawione;
wczesniej temperatury. Podczas catego
procesu smazenia lampka kontrolna (9)
bedzie zapalata si¢ i gasta zgodnie z
kolejnymi cyklami pracy termostatu.
Jesli chcemy smazy¢ zywnosc w kilku
nastepujacych po sobie etapach, przed
wiozeniem kazdej kolejnej porcji nalezy
odczekat az lampka kontrolna (9)
zgasnie.

MOD. 200/350: Zgasniecie lampki
kontrolnej (12) (po uptywie 10-15 minut)
0znacza, ze olej/ttuszcz nagrzat sie

do ustawionej wczesniej temperatury.
Podczas catego procesu smazenia,
lampka kontrolna (12) bedzie zapalata
sie i gasta zgodnie z kolejnymi cyklami
pracy termostatu. Jesli chcemy smazy¢
zywnos$¢ w kilku nastepujacych po

sobie etapach, przed wiozeniem kazdej
kolejnej porcji nalezy odczekat az
lampka kontrolna (12) zgasnie.

Sito z produktem nalezy wktada¢ do
oliwy powoli tak aby woda pochodzaca z
produktow nie spowodowata wyptyniecia
oliwy z pojemnika.

Kontroluj proces smazenia.

Po smazeniu
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Wyjmij sito z pojemnika, wstrzasnij nim
lekko i pozostaw w pozyciji Sciekania.
(Rys. 4). Pozostaw produkt na tacy z
papierowym recznikiem pochtaniajgcym
wilgo¢. W miedzy czasie oliwa osiagnie
zadana temperature do nowego cyklu
smazenia (po ponownym zgasnieciu
diody).

Wyjmij czastki smazonego produktu

z oliwy za pomocg cedzaka.
Pozostawiajac je w oliwie jej jakosce
zostanie obnizona.

Po zakoniczeniu smazenia ustaw
pokretto w pozyciji ,0", wytacz urzadzenie
i wytacz urzadzenie z sieci elektryczne;.
Jezeli czesto uzywasz frytownicy zanurz
sito w oleju i przykryj pokrywa,

Przed demontazem i myciem frytownicy
poczekaj az oliwa ostygnie.

Jezeli nie uzywasz frytownicy
systematycznie przechowuj oliwe

lub ttuszcz ptynny w chtodnym
pomieszczeniu lub lodéwce w dobrze
zamknietych naczyniach. Przelewajac
tluszcz do naczynia uzywaj drobnego
sitka aby pozbyt sie pozostatosci
smazonego produktu.

Jezeli uzywasz ttuszczu statego poczekaj
az tluszcz w pojemniku zgestnieje

a nastepnie schowaj frytownice nie
wyciagajac ttuszczu. (Patrz rozdziat
yotosowanie ttuszczow statych")

8. MYCIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do mycia wytacz
urzadzenie z sieci zasilajacej i poczekaj
az frytownica ostygnie.

Wyciagnij sito i wyciagnij uchwyt z sita

(Rys.5)

Jezeli jest konieczne zdemontuj panel



sterowniczy i przetrzyj go wilgotng
Sciereczka. Nie zanurzaj panelu w
wodzie.

Wyjmij i oproznij pojemnik (Rys.6) aby
mozna byto go umy¢. Aby pozbyt sie
uzytej oliwy badz tuszczu przelej je do
ich oryginalnych pojemnikow. Jezeli
uzytes tluszczu statego poczekaj az ten
zgestnieje a nastepnie wyjmij tuszcz
przy pomocy szpachelki.

Umyj pokrywe, sito z uchwytem i
pojemnik na oliwe i korpus w cieptej
wodzie z ptynem a nastepnie je optucz i
osusz. Do mycia tych elementow mozesz
rowniez uzy¢ zmywarki.

Do mycia frytownicy nie uzywaj
rozpuszczalnikow, silnie dziatajacych
ptyndw czy druciakow.

Wioz przewod elektryczny do schowka i
ztoz frytownice w nastepujacej kolejnosci:
- Pojemnik na oliwe

- Panel sterowniczy + opornik.

- Sito z zamontowanym uchwytem.

- Pokrywa

Przechowuj frytownice zamknietg
pokrywa aby utrzyma¢ wnetrze aparatu w
czystosci i aby kurz nie przedostawat sie
do $rodka.

9. WSKAZOWKI PRAKTYCZNE

Oleje i tluszcze

Uzywaj oleju —ttuszczu przeznaczonych
do smazenia w wysokiej temperaturze,
to znaczy takich, ktore zawierajg kwasy
nienasycone (oleje) lub margaryne
roslinna.

Wymieniaj regularnie olej lub ttuszcz.
Nie dodawaj do uzytego ttuszczu
tluszczu Swiezego.

Nie poddawaj oleju/ttuszczu dziataniu
wysokiej temperatury diuzej niz jest to
konieczne.

Wybierz pokrettem niska temperature
jezeli czas miedzy jednym procesem
smazenia a drugim bedzie wydtuzony.
W przeciwnym razie bedziesz musiat
czesciej wymieniac olej/ttuszcz.

Jezeli smazone sg produkty bogate w
proteiny (migso, ryby) olej lub ttuszcz
szybciej zmienia barwe na ciemniejsza

Oleju do smazenia frytek mozesz
uzywac 10 lub 12 razy jezeli po
kazdorazowym smazeniu usuwac
bedziesz czastki smazonego produktu
pozostawione w oleju. Po uptywie 6
miesigcy nalezy jednak wymienic olej.
Nalezy wymienic olej jezeli w momencie
jego podgrzewania zaczyna wrzet,
nieswiezo pachnie, jego barwa jest
ciemna, stracit swojg ptynnosc lub jest
zZjetczaly.

Nie usuwact oleju do pojemnika na
odpady organiczne. Stosowac do tego
celu odpowiednie pojemniki stuzace do
utylizaciji ttuszczbw odpadowych.

Jezeli nie uzywasz czesto frytownicy
przechowuj olej lub tluszcz w szklanych,
zamknietych pojemnikach, najlepiej w
lodowce. Nie zaleca sie pozostawiat
oleju we frytownicy przez dtuzszy okres
czasu.

Frytki
Aby usmazy¢ smaczne i kruche frytki:

Nie uzywaj mtodych ziemniakow (nie sg
one najlepsze do smazenia). Pokroj je w
paski (stupki).

Optucz pokrojone ziemniaki pod zimna,
biezaca woda z kranu. W ten sposob
ziemniaki podczas smazenia nie beda
sie sklejat miedzy soba.

Wytrzyj ziemniaki recznikiem lub
papierem wchtaniajacym wilgoc.

Frytki nalezy smazy¢ w dwoch etapach:
- Pierwszy etap: 160°C przez 10-15
minut.

- Drugi etap: 190°C przez 5-8 minut.
Jezeli frytki sa mrozone nalezy
przestrzegac wskazowek umieszczonych
na opakowaniu frytek.

Mrozonki
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Wkiadajac mrozonki do frytownicy olej
traci temperature dlatego nie nalezy
wktadac do niej duzej ilosci produktu.
Przed wiozeniem nastepnej porcji
poczekaj az tluszcz ponownie odzyska
odpowiednig do smazenia mrozonki
temperature (kiedy dioda ponownie
zgasnie).

Ustaw pokretto temperatury zgodnie
ze wskazbwkami zamieszczonymi na



opakowaniu mrozonki. Jezeli takich
wskazowek nie ma na opakowaniu
ustaw pokretto na najwyzsza
temperature (190°C).

Te wskazowki odnosza sie takze do
produktow, ktore nalezy traktowac
delikatniej np. krokiety.

Przed smazeniem mrozonych produktow
nalezy usuna¢ nadmierng, ilos¢ lodu
znajdujacego sie w mrozonkach.

Inne smazone produkty

e W ponizszej tabeli zawarte sg wskazowki
i rady dotyczace smazenia. Nie
przekraczaj ilosci smazonych produktow
wskazanych w tabeli.

o Jezeli wskazowki z tabeli nie pokrywajg
sie ze wskazbwkami na opakowaniu
mrozonki, nalezy dostosowac sie
do wskazbwek znajdujacych sie na
opakowaniu

MAKSYMALNA ILOSC PRODUKTU CZAS W MINUTACH

Temp - -
°c PRODUKT Swiezy Mrozonka Swiezy Mrozonka
F-200 |[F-350/375 F-200

[160°C |Frytki (pierwszy cykl) 400 grs.  600grs.

700G Krokiety 6 sztuki  8sztuki  3sztuki  5sztuki  4<5 4:5 67 6+7
Grzyby 6-8 sztuki 10 sztuki 23 2+3
Kalmary po rzymsku 10 sztuki 12 sztuki ~ 6sztuki  8sztuki 34 3+4 4:5 45

[180°C |Maize 10-12 sztuki 15 sztuki 10 sztuki 12 sztuki =~ 2+3 2:3 3:4 3:4
Klopsy z miesa 6-8 sztuki  6-8 sztuki  6sztuki  6sztuki 34 3+4 4:5 45
Frytki (drugi cyki) 400 grs. 600 grs. 34 34

1 9gec |z 300 grs. 450 grs. 5:6  5:6
Paczki 3-4 sztuki  3-4 sztuki 5:6  5:6
Klops z szynki i sera 2 sztuki 2 sztuki 45 4+5

ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH"

10. INFORMACJA DOTYCZACA
PRAWIDLOWEGO ZARZADZANIA
ODPADAMI URZADZEN

Na koniec okresu
uzytecznosci produktu
nie nalezy wyrzucat

do odpadow miejskich.
Mozna go dostarczy¢ do

B odpowiednich osrodkow

segregujacych odpady

przygotowanych przez wtadze miejskie lub
do jednostek

zapewniajacych takie ustugi. Osobne
usuwanie sprzetu AGD pozwala unikna¢
negatywnych skutkow dla srodowiska
naturalnego i zdrowia z powodu jego
nieodpowiedniego usuwania i umozliwia

odzyskiwanie materiatow, z ktorych jest
ziozony, w celu uzyskania znaczacej
oszczednosci energii | zasobow.

Aby podkreslic koniecznos$¢ wspotpracy
z osrodkami segregujacymi odpady,

na produkcie znajduje sie informacja
przypominajaca, iz nie nalezy wyrzucat
urzgdzenia do zwyktych kontenerow na
odpady.

Wiecej informacji mozna zasiegnat
kontaktujac sie z lokalnymi wtadzami lub
ze sprzedawcag sklepu, w ktbrym zostato
zakupione urzadzenie.
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1. ONNCAHUE HA YPEJA (®wr. 1)

Kanak Ha qpuTiopHUKa;
[JpbXKa Ha Mpexunykara;
Mpexuuka;
KoHTponeH naHern;
PeoTah;
PesepBoap 3a MasHuHa,;
BbHLWHa 06BKBKa;
lMpeBkuoyBaTen Ha TepmMocTaTa;
CBeTNMHeH AaTyuk BKI. / U3KN.;
. ByTOH 3a 0T6NOKMpaHe Ha TepMuyHaTa
3aumTa;
11. Kaben u rHe3pno Ha kabena;
. CBeTnMHeH nHamkatop 3a
Temneparypara Ha onmoTo.
(MO[. F-200/ F-350)

soeNonRLNS

o

2. TEXHWYECKW XAPAKTEPUCTUKHN

HanpexeHue - Yectora: 220-240V ~ 50/60 Hz

Mopen MowHocT Kanauuter
(W) MAX (L)
F-375 2000 3,0
F-200 1700 2,0
F-350 2000 3,0

3. BAXHW NPABWUJIA 3A CUT'YPHOCT

¢ [peav mbpBata ynoTpeba Ha ypena
MPOYETETE BHUMATENHO MHCTPYKLMATE

1 1 3anaseTe 3a 6baeLm KoHCynTaumu.

e Cnep karo pasonakosare ypeaa
npoBepeTe Aanm e B Lo6po
CbCTOAHME. B cnyyan Ha cbMHeHne
He ro n3nonseanTe v ce 0bbpHeTe 3a
MOMOLL, KbM YNPaBOMOLLIEH LIEHTbP 3a
TEXHUYecKa NoAapPbXKa.

e OnakoBbYHUAT MaTepman (HannoHoBM
Nn“KoBe, CTMponop) TpAbea aa 6bae
CbXpaHABaH faney ot Aeua, Tbid Kato
npeAcTaBnABa NOTEHUMANeH N3TOYHNK
Ha OMacHoCT.

e [lpeaun nbpBata ynotpeba Ha ypena
npoBepeTe fanu HanpeXXeHeTo
Ha Bawara enekTpuyecka mpexa
0TroBapA Ha 0T6eNA3aHOTO BbPXY
ypena.
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e EnekTpuyeckara cUrypHoCT Ha ypeaa
Ce rapaHTupa camo B Cryyau, 4ye
CBLUMAT € BKOYEH KbM ehMKacHo
3a3eMeHa MHCcTanauws, Taka KakTo
ro NpenBwXaaT LeficTeawmTe
HOPMYU 3@ eNeKTpUYECKa CUrypHOCT.
Mpon3BOAUTENAT HE HOCK OTFOBOPHOCT
3a Bpeam NpUYMHEHM OT nmncarta
Ha edmKacHo 3a3emnABaHe Ha
WHCTanauuATa. B cnyyaii Ha CbMHeHwe,
obpbLianTe ce KbM NpohecnoHanHo
KBanuduumpaH crneuuanuct.

e B cnyyai Ha HECHBMECTUMOCT MEXAY
Bawwa KOHTaKT v Wwencena Ha ypeaa
CMeHeTe KOHTaKTa C Apyr NoaXoAALL,
KaTo ce 06bpHETE 3a MOMOLL KbM
KBanuuumpaH cneunanucr.

¢ He npenopbysame ynotpebara
Ha aganTtepy, PasKNoOHWUTENN UMK
YOBIKUTENN. AKO U3MON3BaHETO UM
€ HanoXWTENHO, N3MNoN3BanTe camo
Teau, KOUTO OTTOBapPAT Ha AedcTBalmTe
HOPMM 3@ CUrYpHOCT, BHUMaBalku1 aa He
npemMuHaBaTe MOLWHOCTTa 0T6enA3aHa
Ha aganTtepa Unn yabIKUTeNHWA Kaben.

e B cnyyait Ha aBapua w/vnm HenpaBwIHO
(hyHKLMOHMPaHe n3KIioveTe ypeaa
6e3 fa ce onuTBaTe Aa ro nonpaeATe.
O6bpHETE CE 3a MOMOLL Camo KbM
yNpaBOMOLLEH OT NPON3BOAUTENA
TEXHWYECKN CepPBU3 U U3NCKanTe npu
nonpaekata My Aa 6bAat u3non3saHu
OpUrMHasHU PE3EPBHM YacTu 1
akcecoapyl.

e To3u ypen e npeaHasHayeH camo 3a
JomaluHa ynoTpeba, Taka Kato e
OMMCaHO B TasW KHUXKKA C UHCTPYKLMUU.
BcAka apyra ynotpeba ce cuuta 3a
HeajeKBaTHa M KaTo Taka 3a onacHa.

e [poM3BOAUTENAT HE HOCK OTFOBOPHOCT
3a Bpeam NpUYMHEHN OT HEMpaBUHa,
rpewHa unm 6e30TroBopHa ynorpeba Ha
ypena, KakTo 1 3a Bpeau B CreacTave
Ha nonpaeka Ha ypeaa M3BbpLUeHa OT
HEYMbIHOMOLUEHO JINLIE.

Mpu ynoTtpebaTa Ha eneKTpu4ecku
ypeau TpA6GBa Aa 6bAaT cna3BaHU HAKOW
OCHOBHMU NpaBua 3a CUTypHOCT C Len
Aa 6bae HamaneH pucka oT noxap,
eNeKTpUYeCcKH yaapu wunu speau
NPUYUHEHU Ha XOpa,



A UMEHHO:

He n3nonssainte ypena, ako kpakara
nnu psoueTe Bu ca MOKPW N BRaXKHN,
KaKTO M aKo cTe 60cu.

Karo 3awmTHa MApKa cpeLly
€neKTPUYECKM yaapn He noTanAnTe
KOHTPOMHWA NaHen u peoTaHa Ha ypeaa
BbB BOAA, HATO M MUIATE Mof Tevaly
KpaH. }

HE MUNAWNTE TOPELLUNTE
MOBBPXHOCTW. 3A LIENTTA
N3MON3BANTE JPBXKUTE.
BH/MAHWE! MO BPEME HA PABOTA
OPUTIOPHUKDBT OOCTUTA O
MHOIO BUCOKW TEMMEPATYPW.
HEOBXOOMMO E OA B3UMATE
MEPKW, 3A OA N3BETHETE PUCKA
OT U3FAPAHUA, NMOXXAPU TN
OPYTU Bb3MOXXHW BPEOW HA XOPA
N BELLN.

HE MECTETE YPEJA JOKATO
PABOTW U OOKATO U3CTVBA
OJINQTO.

He 3abpasAnTe, 4e mas3HuTe Morar aa
ce pasrpagAT Unv Lopu 3ananAat npu
MPOABIKMTENHOTO UM 3arpABaHe Ao
BUCOKW Temnepatypu. B cnyyan Ha
3ananeaHe u3knoyeTe He3abaBHO
ypeaa v noctaBeTe Kanaka, 3a aa
3agywute nnambka. 3a Bawata
CUrYPHOCT HMKOra He 13non3sanTe
BoAa.

W3kntouBaiiTe ypeaa, korato He ro
13Mon3earte Unm npeay HeroBoTo
MOYNCTBaHE MM MOALPBXKKA.

3a pa uskn4nTe ypeaa e Heobxoammo
MbpBO Aa NoCTaBWTe NPeBKIoYBaTeNA
B no3uuma "0", cnen KoeTo aa ro
U3KITIOYNTE OT KOHTaAKTa.

Hukora He ocTaBAmnTe paboTewws ypea
6e3 Haa3op. Vskntousante ro gopu u
KoraTo LLie OTCbCTBaTE 3a KpaTko.
M3yakBanTe Ma3HuHaTa fa U3cTuHe
MPEeamn NOYMCTBAHE UMM CbXpaHEHWe Ha
ypena.

He n3nonssaiTe ypena ako
3axpaHBaLLMAT My Kaben unm
LencenbT My ca NMoBpeLeHM, KakTo W
B CNyyal Ha aBapua Unn HenpaswIHO
¢hyHkumoHnpane. MpoBepABaiiTe
PEnoBHO Aanu 3axpaHBalmAT Kaben ce
Hamupa B f06pO CbCTOAHME.

S

MoTpebuTenAT Ha To3n yped He TpA6Ba
[la ce onuTBa [la CMeHA 3axpaHBalLma
My kaben. B cnyyan, Ye CbLUmMAT €
noBpeaeH unu e Heobxoammo aa 6bae
CMEHeH 0bpbLianTe ce eaNHCTBEHO
KbM yNpaBOMOLLEH OT NPOU3BOAMTENA
CEPBU3 3a TEXHMYECKA NOAAPBXKA 32
HerosuA nperneq n cmAxHa.
He ocTaBniiTe kabena fa Bucy ot
KpaA Ha Macara Unm KyxHEHCKWA MIoT,
KakKoTW [a BNnn3a B KOHTAKT C ropeLun
NOBBPXHOCTMU.
Hvikora He n3kniouBanTe ypena ot
mMpexara ¢ agbprnaHe Ha kabena.
He noctagaiite ypeaa B 6n13ocT [0
ra3oBuU UMW eNTEKTPUYECKN KOTIIOHM,
BBTPE UMK B HEMOCpeacTBeHa 6nn3ocT
[10 ropeLuym oypHW U MUKPOBBITHOBH
NeYKM.
He nsnonseanTe ypena Ha OTKpUTK
NPOCTPaHCTBA, HATO TO U3naraiTe Ha
aTMOCEpHN BINAHMA (ObXA, CITbHLE,
neg v gp.n.).
Korato pewwuTe aa He usnonasare
noBeye ypeaa e NpenopbyMTENHO Aa
r0 HanpaBWTe Henarnon3Baem, KaTo
HanpuMep cpexeTe 3axpaHBalma My
Kaben.
To3u ypep He e npefHasHayeH 3a
13Mon3BaHe OT nnua (B ToBa YACNO
1 feua) ¢ pU3nNYecKn, CETUBHN 1IN
YMCTBEHW yBpeXAaHua nnm 6e3
OMNWT U NO3HAHUA, OCBEH aKo He
ca KOHTponupaHu nnm obyyeHn aa
13Monaeat ypena oT NMUEeTO, KOETO
0TroBapsA 3a TAXHaTa CUrypHOCT.
[euara Tpabsa fa 6baaT HabnogasaHw,
3a fia He ce Aonycka fAa urpasT ¢ ypeaa.
To3u yper He e npurogeH aa 6bae
KOHTPOMMPaH C NMOMOLLTa Ha BBHLUEH
TavMep unu oTAenHa cuctema 3a
[MCTaHLMOHHO ynpaBfieHue.
3a pa npefoTBpaTuTe TOKOB yaap,
He noTtananTe kabena, Liencena unm
(hpuTIOpHUKa BBB BOAA UNK Apyra
TEYHOCT.

4. MPABUIJIA 3A YIIOTPEBA

MpenopbyBame ynotpebara Ha
pacTUTENHWN Ma3HVHN NOAXOLALM 33



MbPXXEHE NPW BUCOKW TemnepaTypu.
Moxe pa n3nonssare TeYHU Unn
TBBPAM Ma3HUHU. AKO 13Mon3Barte
TBBPAV Ma3HUHM B3VMaNTe MEPKK, 3a
[a npefoTepatuTe nperpAaBaHeTo Ha
peoTaHa (Bx. "YnoTpeba Ha TBbpan
MasHuH1").

He usnonssaiite ypeaa ¢ Manko
MasHuHa unm 6e3 masHnHa. HuBoTo
Ha MasHuHaTa TpAbBa da 6bae mexay
oT6enA3aHoTo B pesepsoapa 3a
Ma3HuHa (6) MUHUMAnNHO 1 MakCUManHo
H1BO. MNpean aa BknounTe
puTIOpHUKA NpOBEpEeTE Aann HUBOTO
Ha MasHMHaTa € JOCTaTbYHO.

3awmTa

Toan pUTIOPHMK € cHabeH ¢
YCTPOWCTBO 3a TemnepatypHa
6e30MacHOCT, KOETO U3KNoYBa

ypena B crnyyaii Ha nperpABaHe. Ako
TEPMUYHOTO YCTPONCTBO NPEKBCHE
TOKO3aXpaHBaHEeToO, HanpaseTe
CNEAHOTO:

N3kntoyeTe hpuTIOPHMKA OT KOHTaKTa
W n3yakaiiTe, [OKATO OMINOTO UMK
MasHuMHaTa U3CTUHE.

HatucreTe 6yTona RESTART/RESET
(10), koiTO Ce Hamupa Ha 3afHaTa
CTpaHa Ha KOHTPONHOTO Tabno (Puc.
7). OPUTIOPHUKBT Le 3apaboTm
OTHOBO.

To3u ypen e cHabaeH ¢
MUKPOMpeKbCBaYy, KOWTO He No3BoABa
ypenbT Aa paboTu, ako KOHTPONTHOTO
Tabsi0 HE € MOHTVPAHO NPaBUITHO.

5. YNOTPEBA HATBBHPAA
MA3HWHA

Ako 3a NbpXXeHe nsnon3eare TBbpaa
MasHuHa e Heobxoayma fa B3umare
cnegHUTEe MEpKU:

PastoneTe masHuHaTa B OTAENEH CbA
Ha 6aBeH OrbH.

M3cuneTe BHMMATENHO Ma3HMHATa

B pe3epBoapa Ha (hpuUTIOpPHUKA 40
0T6enNA3aHOTO MakcumanHo H1uBo MAX.
Bx. "HaumH Ha ynoTtpeba”.

AKo ce KaHuTe fa usnonssate TBbpaa
Ma3HWHa, KOATO Ce Hammpa BbB

hpuTIOpHUKA OT NpeaxoaHa ynoTtpeba
HanpaseTe Oynyuuy B HeA ¢ noMoLuTa
Ha Bunuvua. Mpu Tasu onepauma
BHMMaBanTe Aa He NOBpeauTe peoTaHa.

e Cnep kaTo HarnacuTe TepmocTara (8)
Ha Temneparypa 160° ocTaBeTe ypena
[a ce 3arpee B NpOAbIKEHNE Ha efHa
MUWHYTa, CNnes KOeTo OTHOBO NocTaBeTe
TepmocTara Ha "0". [MoBTopeTe chliarta
onepauua npes uHTepBanun ot no
HAKONKO MUHYTW, JOKATO Ma3HuHaTa He
ce pasTonu HambfHo. o TO3U HauuH
Le n3berHeTe AOCTUraHeTO Ha MHOMO
BUCOKA Temneparypa, KOATo MOXe Aa
noBpeay peoTaHa.

6. MPEAN NbPBA YNOTPEBA

e lI3BafeTe Mpexuykarta (3) n 3aBbpTeTe
Apbxkara (2) B paboTHa nosuuma
(Cx. 2). 3a ga crnobuTe gpbXKara Ha
Mpexuykara:

- HatucHete aBara kpad v v
BKapamnTe B ynenTe, B KOWUTO LU ce
n3BBPLLBA ABWXKEHNETO. Bx. Cx. 2 a.

- 3aBbpTeTe Apbxkara Harope (Cx.

2 b) v ro HaTMCHeTe BBPXY naneua
"U", pokarto 3acTaHe B HernoaBuxHa
nosuuA. (Bx. Cx. 2 ¢).

e |I3BafeTe KOHTPOMHWA NaHen ¢ peoTaHa
1 TO NOCTaBETE Ha CUTYPHO W CyXO
mAcTo. (Cx. 3).

e [loumcTteTe pesepBoapa 3a MasHuHa oT
ambanaxa, KOMTO ce Hamupa B Hero.

M3muiiTe ¢ Boga u canyH Mpexudkara u

pesepBoapa 3a Ma3HuHa. [oacywete rv

Lobpe, cnep KoeTo rv crnobeTe 0THOBO Ha

mecTata um (Bx. rnasa "lNounctsaxe").

BHUMAHME! He noTtanante KOHTponHuA

naHen 1 peotaHa ypeaa BbB BoAa.

¢ [locTaBeTe OTHOBO KOHTPOMHOTO
Tabrno CbC CLNPOTUBNIEHMETO, KaTo
BHMMaBare [a ro Bkapare B XxnieboBeTe
Ha BBHLWHMA Kopnyc. (Puc.8). Tosu ypen,
€ CHabaeH C MUKPOMPEKbCBAY, KOMTO
He no3BonABa ypeabT fa paboTtu, ako
KOHTPOMHOTO Tabno He € MOHTUPaHO
npaBuIHO.
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7. HAYUH HA YINOTPEBA

MNocTaBeTe ypena Bbpxy paBHa u
cTabunHa NoOBBbPXHOCT, Aaney ot
HEMHUTE Kpaulla 1 He OCTaBAlTe
3axpaHBalmA kaben aa BUCK OT KpaA
Ha Ta3u NOBBPXHOCT, HUTO MbK Aa ce
[IOKOCBa [10 ropeLLy MOBBbPXHOCTY.
MN3BaneTe kabena OT HErOBWA ynew,
KOWTO Ce Hammpa Ha 3ajHaTa cTpaHa Ha
(hpuTIOpHUKA.

MaxHeTe kanaka (1), kaTo xBaHeTe 3a
OpbxkaTa. KanakbT He TpAbBa Aa ce
13MosI3Ba Mo BPEME Ha MbPXEHETO.
MocTaBAlTe Kanaka camo korato
npubupare ppuUTIOPHMKA.

Mpean pa HanmbnHUTE PUTIOPHUKA C
Ma3HMHa BCUYKM HETOBYW YacTu TpAbBa
fa 6baat MOHTUPaHW 1 HAaMbTHO CYXW.
M3cuneTte masHnHaTa B pesepBoapa
[0 0T6en1A3aHOTO MaKCMMAasTHO HUBO.
AKo ce KaHUTe Aa u3nonasare TBbpaa
Ma3HUHa € HeobxoauMO MbPBO Aa
pasTonuTe MasHMHaTa B OTAENEH Cbl
npeav ha A uscunete BbB PUTIOPHMKA
(Bx. rnaBata "YnoTpeba Ha TBbpaa
Mas3HuHa).

He cmecBante pasnuyHu BuaoBe
mMasHuHa. He nobaeAanTe HoBa MasHuHa
KbM BEYE M3Non3BaHara.

BkntoyeTe puTIOpHMKA KbM Mpexara.
MN36epeTe xenaHata Temneparypa

¢ byToHa 3a M360p Ha Temneparypa.
MOJ. 375: CBETNNHHUAT MHAMKATOP
(9) we ce Bkntoun. MOJ. 200/350:
CBeTnMHHNAT nHamnkatop (12)

e ce Bkoun. 3a aa usbepete
Temneparypara, BogeTe ce oT
MHopMaumATa Ha onakoBKara Ha
NPOAYKTa, KOUTO e MbpxuTe. AKo
HAMa TakvBa AaHHW, B Tabnuuata

B HACTOALLOTO yKasaHue uma
OpVEHTMPOBBYHA MHADOpMALMAL.

He npesuwaBaiTe MakcumanHmuTe
KONMM4YeCTBa, NMOCOYeHN B Tabnuuara.
MO/A. 375: Korato cBETNNHHMAT
uHamkartop (9) yracHe (cneg 10-15
MUHYTW), ONIMOTO/Ma3HNHaTa BEYE e e
focturHana nsbpaHara Temneparypa.
CBeTnMHHMAT nHamkatop (9) we
NPOABLKM Aa CBETBA W yracea ¢
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LUMKNINTE Ha TepmocTaTa no Bpeme Ha
LenuA npoLec Ha MbpxeHe.

AKO uckaTe [a MbPXWUTE HAKOMKO MbTK
€0VH cnep, opyr, Npeaw cnejsawara
nopumA NpoaykTu TpAbsa Aa n3yakare
CBET/IMHHUAT MHAMKaTop (9) Aa yracHe.
MOQ. 200/350: Korato CBETNUHHUAT
nHamkarop (12) yracHe (cneg 10-15
MUHYTK), ONIMOTO/Ma3HMHaTa BeYe Lie e
JocTurHana nsbpaHara Temneparypa.
CBeTnuHHMAT nHankatop (12) we
NPOAB/IXM Aa CBETBA U yracsa ¢
LMKNINTE Ha TepmocTaTa no Bpeme Ha
LenuA npoLec Ha MbpxeHe.

AKO uckaTe fa MbPXWUTE HAKOMKO MbTM
€0VH cnep, Opyr, Npeav fa 3anoqHeTe
[a MbpXuTe cneggayara nopuma
npoayKTwW, TpAbBa Aa usvakare
CBETMHHUAT uHaukatop (12) ga yracHe.
OTBOpeTE Kanaka 1 nocraBeTe

6aBHO MpeXxuyKaTa ¢ NPoayKTUTE B
MasHuHaTa, 3a fa n3berHete npbCKaHe
Ha MasHuHaTa.

HabntopgaBanTe npoueca Ha MbpXKeHe.

Cnep nbpxxeHe

MN3BapeTe Mpexwuykarta oT pesepsoapa,
pasknareTe A NIeKo 1 A 3aKayeTe

B nosuumA usuexaare (Cx.4).
MNocTaBeTe NpoayKTuTE B CbA, B

KOWTO NpesBapUTENHO CTE CMOXMWIN
KyXHeHCKa abcopbupalla MasHuHaTa
xapTuA. [JokaTo n3sbpluBaTe Tasu
LeHOCT MasHuHaTa BbB (PpUTIOPHUKA
e e ycrnAna aa AOCTUrHE OTHOBO

[0 Heobxoaumara Temnepartypa 3a
nMbpxxeHe. ToBa ce BMXAa OT U3racHamA
CBET/IMHEH AaTyMK Ha TepMocTara.
MN3BapeTe ocTaTbunTe OT U3MbPXEHNUTE
NPOAYKTY C NMoMoLLTa Ha ueaka. AKo
0CTaBUTE OCTATbLUTE OT NPOAYKTUTE
[a nperapaT ToBa Lue pa3saau
KayecTBOTO Ha MasHMHaTa.

Cnep KaTo NPUKIIOYNTE C MbPXKEHETO
HaTUCHETE NPeBKMoYBaTENA Ha
nosuuma "0", uskno4eTe ypeaa u
n3BageTe Lencena aT KoHTakTa. AKo
13non3sare PefoBHO (HPUTIOPHMKA
NOTOMETE MPEXMYKATa B Ma3HuHaTa v
noCTaBeTe Kanaka, 3a Aa npegnasnTe
Ma3HMHaTa OT 3aMbpCABAHE.
M3yakainTe [oKaTo MasHWHaTa U3CTUHE



Hanb/IHO Npean Aa NpeMnHeTe KbM
pasrnobABaHe 1 NOYUCTBaHE Ha
hpuTIOpHUKA.

AKO He cmATaTe ga u3nonasare
(hpUTIOPHUKA CKOPO € MPENOPBYUTENTHO
[ia CbXpaHuTe MasHuHata B fobpe
3aTBOPEH CbA B XNaaunHuUKa nnu Ha
Zpyro xnagHo mAcTo. MNpu npenvMBaHeTo
Ha Ma3HMHaTa B TO3M CbJ U3MON3BanTe
¢hvHa ueaka, 3a pa enuMuHupaTe
0CTaTbUMTE OT NPOAYKTMUTE.

AKO CTe M3nonssanu TBbpaa MasHuHa
n34yakamTe A OTHOBO [a ce BTBbpAu B
pe3epBoapa 1 npubepeTe hpUTIOPHUKA
3aeiHO C Ma3HuHaTa B Hero. (Bx.
"VYnotpeba Ha TBbpAa MasHuHa).

8. MOYUCTBAHE U NOAAPBXKA

Mpeon oa npemmMHeTe KbM NOYMCTBAHE
Ha ypepa e Heobxo4yMo MbPBO Aa ro
U3KNIOYMTE OT efl.Mpexara v aa ro
n3yakare fa U3CTUHE.

V3BapeTe Mpexuykara u pasrnobete
apbxkara (Cx.5).

PasrnobeTe KOHTPOHWA NaHen u npu
HeobX0AMMOCT O MOYUCTETE C BIAXeH
napuan. He ro notananTe BbB BOAA.
N3BapeTe pesepsoapa (Cx. 6) ot
HEroBOTO MACTO W ro n3npasHete, 3a
Aa ro noynctute. 3a Aa U3XBbPAUTE
Ma3HWHaTa e NpenopbyMTeNnHO Aa A
“3cuneTe OTHOBO B CbAa, B KOUTO CTe
A Kynunu. AKO CTe U3non3eanu TBbpaa
MasHuMHa u3vakanTe A, LOKaTo ce
BTBBPAM W NOYNCTETE pe3epBoapa ¢
nomoLyTa Ha Lnaryna.

MouncTeTte Kanaka, Mpexuykara c
ApbXKaTa v pesepeoapa 3a MasHuHa
C Tomna Bofa W CanyH, Cnea KoeTo
noacywete fobpe. Moxe ga muete
TEe3M 4acTu Ha (OPUTIOPHUKA U B MUASTHA
MaLuvHa.

He n3nonssante pa3TBopuTenu,

HUTO abpa3vBHM NpenapaTu unu
MeTarnHu reou npy NOYUCTBAHETO Ha
thpuTiopHMKa.

MpubepeTe 3axpaHBaluma Kaben

B CbOTBETHWA My ynen u crnobete
(hpuTiopHUKa B cneaBawmA pea:

- Pe3epBoap 3a Ma3HuHa;

- KoHTponeH naHen + peoTas;

- Mpexuyka cbe crnobeHa ApbXKa;

- Kanak;

MpunbepeTe hpuUTIOPHMKA CHC 3aTBOPEH
Kanak, 3a fja ro CbxpaHuTe Y1CT 1 3a Aa
He ce cbbupa npax BbB BbTPELHOCTTa
My.

9. MPAKTUYHU CBBETU

Onuo u masHuHU
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M3nonsgaiTte onuno 1 MasHuHu
NOAXOAALUM 32 MbPXEHE MPU BUCOKU
TeMmnepaTypu, T.e. Ma3HUHU, KOUTO
CbAbPXAT MOMMHECATYPUPAHN KUCENWHI
(onmo) n pacTUTENHN MaprapuHu.
CmeHANTe pefoBHO Ma3HUHaTa, B
KOATO MbpxuTe. Hukora He nobasanTe
HOBO OfIMO UMM Ma3HWHa KbM BeYe
13nonssaxnTe.

He ocTaBAiiTe Ma3HMHaTa Ha BUCOKA
Temneparypa 3a no-Abaro o7
HeobxoanmoTo Bu 3a mbpxeHe Bpeme.
MocTaBeTe npeBkIoYBaTENA Ha
Temneparypara Ha HUCKa Temneparypa
aKo nmate Hy>xa OT noBe4ve Bpeme
MEX[Y OTAENHUTE MbpPXEHUA. AKO

He cnasearte Te3u U3NCKBaHuA e Bu
Ce Hanoxu aa CMeHATe Mas3HuHaTa
no-4ecTo.

Mo npyHUMN Ma3HMHaTa NOTbMHABA
no-6bP30, KOraTo MbPXUTE NPOAYKTY
6oraTi Ha NpoTenHW (Meco unu puba).
AKO MbpXWUTE KapTogm 1 noyucTeare
BHUMaTENIHO oCTaTbUUTEe OT NPOAYKTUTE
B Ma3HMHaTa MOXeTe [ia 13non3eare
efiHa 1 cblua mMasHuHa okono 10-12
NbTH. anI BCUYKW MONOXEHUA He
U3Mon3BanTe efHa 1 Chblua MasH1Ha
noseye oT 6 meceua. Cneg M3Tn4aHeTo
Ha TO3W Nepuoa MasHuHaTa TpAbsa Aa
Ce VN3XBBPIIN.

CwmeHeTe MasHnHaTa ako npu 3arpABaHe
3ano4sa ga Bpu, MmupuLle oo nnu
“Ma BKYC Ha rpaHAcana unm ako e
NOTBbMHANA Unm 3arybuna BrUcKo3uTeTa
cn.

He n3xsbpnante masHuHaTa B
KOHTeWHepa 3a OpraHnyHu oTnagbum,
13non3eanTe CneumanHuTe KOHTeNHepn
3a peLmnKnvpaHe Ha onuo.



¢ Ao He n3non3eare PpUTIOPHIKA
0CO6EHO YeCTO € NPEenopPbYNTENTHO
[ia CbXpaHABaTe MasHuHaTa B Jobpe
3aTBOPEH CTBKJIEH Cbf, 3a NpeanoymTaHe
B XNaAunHuka. He e npenopbynTenHo ga
0CTaBATe Ma3HMHAaTa NPOABIIKUTENTHO
Bpeme BbB (hpUTIOPHUKA.

MbpxeHu kKapTodu

3a [a ca BKYCHU W XpYrnKaBu MbpXeHUTe

kapTocu e HeobxoaMMo Aa crnas3sarte

CNEAHNTE U3NCKBaHUA:

e He nanonsgaite MHOrO NPecHW KapTogu
(NpecHUTe KapTOoU NO NPUHLMN
He JaBaT MHOro Jo6pu pesynrtatm).
HapAssaiiTe kapTohuTe Ha NpbYMLM
(npuamw).

e l3nnakHeTe 06UITHO HapA3aHNUTe
KapTom CbC CTyAeHa Bofa. Taka e
n3berHeTe 3anenBaHETO MeX Ay TAX Mo
BPEME Ha MbPXEHE.

e [logcyweTe rv ¢ YACT napuan unu
KyXHeHcka abcopbupatua xapTuA.

e KapTochuTe TpAbBa Aa 6baaT MbpXKeHu
Ha fBa eTana:

- MbpBu: 160°C B NpoABLIIKEHWE Ha
10-15 MUHYTW.

- Bropu: 190°C B npofbrxeHue Ha
5- 8 MUHYTW.

e AKO KapTotuTe ca 3amMpaseHu TpAbea
[a 6baar MbpKeHU B3aBUCUMOCT C
0T6€NA3aHOTO BBbPXY ONakoBKarta UM

3ampa3seHu xpaHu
e 3ampaseHuTe XpaHu pA3Ko HamanAsar
Temneparyparta Ha crpATaTta MasHuHa. Mo

Ta3n NpuynHa e NpenopbynUTeNHO Aa He
Ce NbpXaT ronemu Konnyectsa oT TAX
HaBedHDBX.

e |l3yakanTe, [OKaTO (HPUTIOPHMKA

[OCTUrHe OnTUMarnHata 3a mbpXeHe
Temnepartypa npeau aa cnoxuTe aa
ce MbpXaT HOBa [103a OT 3aMpaseHnt
MPOLYKTU (T.e. KOraTo CBETNIUHHUA
[aTyuK e 3aracHas 0THOBO).

¢ Harnacete Temneparypara Ha

TepmocTarta B 3aBUCUMOCT C
0T6eIA3aHOTO Ha OnakoBKkaTa Ha
3ampaseHunA MpoayKT. AKO Takasa
MHpopmaumA Ha onakoBkaTa nmncea
noctaBeTe A Ha Han-BMcokara
Temneparypa (190°C).

e Tean MHCTPYKLMM BaxkaT CbLLO W Npu

MbPXXEHETO Ha HAKOM TUMOBE NPOAYKTH,
KOMTO M3NCKBAT MO-NPOSBIKUTENHA
MOLArOTOBKA, KaTo HanpuMep KPOKeTy.

e 3ampaseHuTe XpaHu YeCTO MbTU UMaT

ronAMO KONM4ecTBO Nef, KOUTo e aobpe
na Gb/e MoYnUCTeH Npeamn MbPXKEHeTOo Ha
npoayKTa.

Opyru nbpXxeHua
e B TabnuuuTe no-gony ca otbenasaHun

HAKOW NPEnopbKM 3a MOCTUraHETOo
Ha BOOPO MbpPXEHE Ha pasnnyeH

TN NpoayKTW. He npeeuwuaBanTte
0T6enA3aHMTe MakcUManHu KonmyecTsa
Ha MPOAYKTUTE MPU BCAKO MbpXKEHE.

¢ Ako nHthopmaumATa B Tasu Tabnuua ce

pasnuyasa oT WHopMaumATa BbpXy
OnakoBKaTa Ha npoayKTa creasanTe
BUHArM 0T6enA3aHoTO BbPXY NPOLYKTA.

MAKCUMAJIHO KOJINYECTBO HA
MPOAYKTA BPEME B MUHYTU

™C NPOAYKT

MpecHu

F-200 |F-350/375

3ampa3seHu Mpechn 3ampasenu
F-200 | F-350/375| F-200 (F-350/375| F-200 |F-350/375

[160°C |Mopxetut kaprochu (mopavt ko) 400 . 600 rp. 4:6 46

L 70°C KpokeTu Grapyeta 8 napuera  3napuera  HSnapyera 435 45 637 67
b1 6-8 napuera 10 napuera 2:3  2:3
Kanmapi a na pomana 10napyera 12 napyeta  Grmapiera  Bnapyera  3+4 3:4 4:5 45

[180°C Mnau 10-2napera 15 napuera  10mapuera  12mapuera  2:8 2:3 3:4 34
Kiodprera o Kaiiva f-8napyeta  6-8napueta  Gnapiera  Grnepiera 34 3:4 4:5 4:5
[TeXKeHM KapTodhw (BTOpH LiMKbA) 400 p. 600 rp. 3+4 3+4

00°C 3aMpa3eHy bpXeHM KapTocn 300 rp. 450 p. 56 5-6
Mexuum 3-4napyera 34 napuera 5:6 56
Whuen 2napiera 2 napuera 4:5  4:5
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10. \HOOPMALIUA 3A NMPABUJTHOTO
ETMMUHUPAHE HA ENEKTPUYECKHU
W ENEKTPOHHU AOMAKWUHCKU
YPEQU

B kpaA Ha nonesHuA

XMBOT Ha anapara He

6vBa Aa ro M3XBbPNATE B

KOHTeliHepa 3a 0ONKHOBEHM

[omallHm otnagbuy. Moxe

— [ia ce ocsoboauTe OT

Hero, KaTo ro OTHeceTe B CrieuuanHuTe
LIEHTPOBE 32 BTOPWUYHW CYPOBUHN KbM
MeCTHUTe agMUHUCTpPaLM1 unn BallnA
[OCTaBYMK, KOUTO Ca AMTbXHM Aa
ynecHABar Tasu AenHocT. PasgenHoto
M3XBBbPJiIAHE Ha eNIEKTPO-A0MaKWUHCKHK
ypeay npesoTepaTABa pef HeraTuBHU
MoCNeaMUM 3a OKOnHaTa cpefa v 34paBeTo,
nponsTn4yalln OT HeaeKBaTHOTO
MM M3XBBPIAHE, KaKTO W NO3BONABA
PELMKIIMPAHETO Ha MaTepuanuTe, OT KOUTO
€ HanpaBseH ypena, KaTo Mo TO3U HauuH
ce nocTura YyBCTBUTENHA UKOHOMWA Ha
CYPOBWHY 1 eHEPryA.
C uen pa ce nogyepTae oOLie BEAHBX
3a4BbIIKEHNETO 3a Pa3ferHo U3XBbPAHE
Ha OTNaabUMTE HA BCEKW NMPOAYKT €
oTbenAsaH crneunaneH 3Hak, KOuTo Br
npegynpexgasa v nogceLla aa He ro
N3XBBPNATE B KOHTEWHEPa 32 O6MKHOBEHM
OOoMaLllHK oTnagbum.
3a noseye nHopmauma ce 06bLpHETE KbM
MECTHUTE BNACTV UM KbM MarasuHa, ot
KbAeTo CTe Kynunn npoaykTta.
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1. ONMNCAHUE NMPUBOPA (Puc. 1)

KpbllwKa hpuTiopHALbI

Pyyka KopauHbl

KopsuHa

Marenb ynpaBneHua
HarpeBatenbHblii anemMeHT
EwmkocTb ana macna

BHewHuin kopnyc

Pyuka TepmocTara

CBETOBOI UHAVKATOP BKITHOYEHMA/
BbIKITHOYEHMA

. YcTpoicTBo pa3bnokupoBaHma

CUCTEMbI TEMOBON 3aLnTbI

. LWHyp nuTaHuA n oTcek AnA WwHypa

[MutaHua
CBeTOBOI MHAVKATOP TEMNEpaTyphbl
macna. (MO[. F-200/ F-350)

2. TEXHUHECKUE XAPAKTEPUCTUKHK

HanpsjxeHue - yactota: 220-240V ~ 50/60 Hz

Mogenb MowHocTe BmectumocTtb
(BT) (n)
F-375 2000 3,0
F-200 1700 2,0
F-350 2000 3,0

3. MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

lNepen nepBbiM MCMONb30BaHNEM
AaHHOro Npmbopa BHUMATENbHO
MPOYTUTE HACTOALLEE PyKOBOACTBO MO
3KCnyaTauumn 1 coxpaHuTe ero anA
nocneayiowmx KOHCYNbTaumi.

CHAB ynakoBKy, ybeanTech B
LenocTHocTu npubopa. Mpu
BO3HUKHOBEHUN COMHEHMI
obpallanTech B CEPTUDMLMPOBAHHbIN
LIEHTP TEXHNYECKOro 06Cy>XnBaHWA.
OnemMeHTbl yNakoBKW (NNacTUKOBbIe
nakeTbl, NONNCTUPONbHAA NeHa u T.,IJ,.)
crnenyeT XpaHWTb BAANM OT AeTen, Tak
Kak OHW MOryT CTaTb NOTEHLMaNbHBIMM
NUCTOYHUKaMM OMNaCHOCTW.

lNepen nepBbiM MCMONb30BaHNEM
npubopa ybeauTech, HTO HanpPAXeHne
B ,ElOMaLIJHeI7I CeTu CooTBeTCTBYET
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3HAYEHMIO, YKa3aHHOMY Ha npubope
OnekTpuyeckan 6e30MacHOCTb
npubopa rapaHTUPyeTCA TOMbKO

B CNyyae, ecnv OH NpasuIibHO
3a3eMeH COrnacHo LefCTBYOLLMM
HOPMam 3MEeKTPUYECKON
6e3onacHocTu. Npon3BoanTenb He
HeceT OTBETCTBEHHOCTY 3a yLiepo,
MPUYMHEHHbI BCEACTBIE OTCYTCTBUA
3a3emneHua. MNpy HanMyum COMHEHMI
OTHOCWTENbHO 3a3eMrieHnA 0bpaTuTech
K KBannuLMpoBaHHbLIM CreuuanucTam
B cnyyae HecoBMECTUMOCTM CETEBON
PO3ETKM CO LUTENCENIbHOM BUMKON
npubopa npon3seanTe HeobXxoanMMyio
3amMeHy po3eTKu, MPUberHyB K NOMOLLM
KBaNMMULMPOBAHHBIX CNELMaNnCTOB
He pekomerayeTcA UCnonb3oBath
afgantepbl /unn yanuHutenu. B
crnyyae HeobxoauMocTu cneayeT
“cnonb30BaTh TOMbKO aganTepsl

W YOJVMHUTENKW, COOTBETCTBYIOLME
LeicTBYOLWMM HopMamM 6e30MacHOCTy.
Mpu 9TOM HY>XHO CneauTb, YTo6bI He
6bIn NPEBbILIEH Npefen MOLHOCTY,
yKasaHHblii Ha afanTepe uwnu Ha
yanuHuTene.

Ecnu npnbop nepectan

paboTatb, obpallanTech TOMbKO

B cepTuchuumpoBaHHbii LieHTp
TEXHWYeCcKoro 0b6cnyxusanma. B
Cyyae nofoMKK W/unu HenpasubHOM
paboTbl NpMbopa BbIKMOYMTE €ro 1

HE MblTanTech NOYNHUTL. ObpaTnTech
B CEPTU(ULMPOBAHHbINA LIEHTP
TEXHUYECKOro 0BCNYXMBAHUA U
TpebyinTe, 4TOObI ObINIM MCMONb30BaHbI
OpUr1HanbHbIe 3anacHble YacTu u
MPYHAANEXHOCTN.

[laHHbIn Nprbop CNPOEKTUPOBaH K
npeAHasHayeH AnA UCnonb30BaHNA
TONMbKO B JOMALUHWX YCMIOBUAX, KaK 3TO
onmcaHo B HacToALweM PykosoacTee.
Mcnonb3osanne npubopa B ntobbIx
APYruX LeNiAX paccMaTpuBaeTcaA Kak
HEeMNpaBuWIbHOE W, KaK CNeacTaue,
onacHoe.

lMpoussoauTens He HeceT
OTBETCTBEHHOCTY 32 BO3MOXHbIE
NOBPEXAEHWA, HAHECEHHbIe

Mpy HeNpaBMbHOM, OLLMOOYHOM

nnm 6€30TBETCTBEHHOM



1Cnonb30BaHUM Npubopa uunm

Mpy PEMOHTE, NPOU3BELEHHOM

HeKBanMMULMPOBaHHbLIM MEPCOHAOM.
Mpun ucnonb3oBaHUM ANEKTPUHECKNX
npnbopos TpebyeTcA BbINOMHATL
HEeCKOJIbKO OCHOBHbIX NpaBuin
6e30MacHOCTU C LiefNblo CHYKEHUA
pucKa no)xapa, 3N1IeKTpU4eCcKux
pa3pAnoB W/vMnu HaHeceHUA TpaBMm
nopam:

B OCOBEHHOCTH

e He npukacantecb K npubopy MOKpbIMM
MK BNAXHBIMW PyKaMn Un Horamu,
nnéo Byanyym pasyTbiM.

e B uenax 3awmTbl OT 3NEeKTPUYECKUX
paspAZoB He NorpyxainTe Kopnyc
C 3neMeHTammn ynpaBneHna u
HarpeBaTeNlbHbIM 3/1EMEHTOM B BOAY
¥ He NpOMbIBaiTe 3TN AeTanu nog
BOAOMPOBOAHBLIM KPaHOM.

o HE NMPUKACAMTECbH K rOPAYMM
MNMOBEPXHOCTAM - UCTMOJIb3YUTE
PYYKN.

e BHMMAHME: NMPUBOP BO BPEMA
PABOTbI OYEHb CUJIBHO
HATPEBAETCA. MO3TOMY CJIEQYET
MNMPUHATb HEOBXOOUMbIE
MEPbI BO N3BEXXAHWE
PUCKA NMOJTIYYEHMA OXEIOB,
BO3rorAHMA N HAHECEHMA
OPYITX NMOBPEXIOEHWW NIOOAM
NN MMYLLIECTBY.

o HE NEPEMELLAWTE NPUBOP BO
BPEMA PABOThI 1N BO BPEMA
OCTbIBAH/A MACTA.

e He 3abbiBanTe, 4TO XUP MOXET
MCMOPTUTBLCA UMM AaXe 3aropeTbeA,
€CIN Er0 HarpeBathb B TEYEHUE
ONUTeNbHOro BpeMeHn A0 BbICOKNX
Temnepatyp. B cnyyae BosropaxuA
HEMEANEHHO OTKIKYMTE Npubop oT
3M1eKTPOCETH, 3aKPONTE EMKOCTb ANA
Macna KpbILWKOm, 4To6bl NePeKpbITh
[OCTYM BO34yXa U NOTYLUNTb OTOHb.
,D,J'IF! TYLWeHMA OrHA HMKoraa He
“cnonb3ynTe Bogy.

e OTKNOYNTE NPMOBOP OT INEKTPOCETH,
€cnu Bbl He cobupaeTech ero
“cnonb3oBaTh, a Takxe nepes noobbiMu
ornepauvAaMu Mo yXomy W YUCTKe.

e [lnA oTKMto4eHuA npubopa ot
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3MIEKTPOCETM CHavana nepemecTuTe
nepekntoyaTenb B nonoxexune "0, a
3aTeM OTCOEAUHUTE LIHYP MUTaHWA OT
PO3ETKM.

He ocTaBnAante paboTatowwmii npubop
6e3 npucmoTpa. OTkIoyainTe ero ot
3NEKTPOCETH, AaXe eCnu Bbl OTXOAUTE
Ha KOPOTKOE BpeMA.

[aite macny ocTbITb, Nepes TeM Kak
MOMbITb 1 y6paTb npubop.

He ncnonb3yiTe npubop, ecnv ero
LUHYP NUTaHWA WK WTencenbHan
BUIKa NOBPEXEHbI, MMbO B cnyyae
MOMOMKMN MITN HEeMpaBWIbHON PaboTbl.
PerynApHo npoBepAnTe WHyp N1TaHWA
Ha Hanu4ne NoBPEXAEHMN.
Monb3oBaTenb He AOMKEH
CamMOCTOATENBHO 3aMEHATb LWHYP
nUTaHWA AaHHoro npubopa. B cnyyae
NOBPEXAEHVA NN HE0H6X0AUMOCTH
3amMeHbl LWHypa NUTaHuA obpallaiTecb
TOMBbKO B LIEHTP TEXHUYECKOTO
obcny>xuBaHuna, cepTUnUMpPOBaHHbIi
NPOU3BOAMTENEM, [N1A Ero NPOBEPKH,
PEMOHTA WIN PETYNNPOBKMU.

He ponyckaiTe, 4T06bl LWHYP NUTaHUA
CcBWCcan ¢ KpaA cTona Uan CTONEeLUHULbI
Unm YToBbl OH Kacasnca ropAvmx
MOBEPXHOCTEN.

BbiHumanA WTencenbHyo BUNKY K3
PO3ETKM, HUKOTAA He TAHUTE 3a LUHYP
NUTaHWA.

He octaBnaAiTe npubop cBepxy unm
BOIM31 ra30BOr0 UMW 3NEKTPUYECKOTO
oborpesartena, BHyTpW Unu BO3ne
ropAYen NUTLI UM MAKPOBOSTHOBOW
neyu.

He ncnonb3yinTe npubop Ha OTKPLITOM
BO34yXe U He JonycKalTe BO3AENCTBUA
Ha Hero atMocepHbIX ABMEHNIA

(oo Ab, CONMHEYHbIe Ny4un, Neq u T.4.).
Koraa Bbl noxenaeTe HaBceraa
oTkasarbca oT npubopa,
PEKOMEHIYETCA OTKIMIOYNTb Er0

OT 3NIEKTPOCETYN M caenaTb ero
Hepaboumm, Hanpumep, OTPe3aB LWHYP
nUTaHnA

[aHHbI nprbop He NpeaHas3HayeH AnA
UCMOJb30BaHWA JIIOAbMU (B TOM Ymcne
[eTbMU) € PU3NIECKUMU, CEHCOPHBIMU
UM YMCTBEHHBIMY OTKNOHEHUAMY, &
Tak>Xe NMoAbMU, KOTOPbIE HE 3HAIOT,



Kak nonb3oBatbcA Npubopom unm
[enaroT 3TO B NEPBbIN pas, Kpome
TEX CNyyaeB, KOrAa OHW HaxoaATcA
nos HabnogeHeM Unu nonyyarT
COOTBETCTBYHOLUME MHCTPYKLWN MO
aKcnnyataumy npubopa oT Noaen,
OTBETCTBEHHbIX 3@ €70 COXPAHHOCTb.
He nossonante getam mrpatb ¢
npubopom.

B aTOM npubope He npeaycMOTPEHO
ynpaBeHne C MOMOLLBKO BHELIHETO
4acoBOro YCTPOWCTBA (TanmMepa)

UMW He3aBUCUMOW CUCTEMbI
AVCTaHUMOHHOIO ynpaBneHus.

Bo nsbexxaHme BO3HUKHOBEHKA
pa3pAjoB TOKA Heb3A Norpyxarb
Kabenb, WTencenbHylo BUMKY 1 cam
npubop B BOAY UNW APYryO XXUAKOCTb.

4. SAMEYAHMA NO
MUCMOJIb30BAHUIO

PekomeHayeTcA Ucnonb3oBaTh
pacTuTenbHoe Macno, NPUroagHoe Ans
apeHUa Mpy BbICOKMX TemrnepaTypax.
Takxke MOXHO 1cnonb30BaTh

Xnakue unu Teepable Xupbl. Mpu
CMoMNb30BaHMM TBEPAOro XMpa Hy>HO
MPUHATL Mepbl NMPELOCTOPOXHOCTM C
Lienblo NpeaynpexaeHus neperpesa

HarpeBaTeNibHOM anemMeHTa (CM. pasgen

"Mcnonb3oBanue ¢ TBEPALIM XUPOM").
He ncnonb3yiite puTiOpHILY C
MarnbiM KONM4YecTBOM mnmn 6e3 macna/
Xupa. YpoBeHb Macnasxupa AOMmKeH
HaxoanTbCA MeXAY MUHUMASTbHO

1 MakcMMaribHOM OTMEeTKamMu,
HaHeceHHbIMM Ha emkocTH (6). Mepen
BKIKOYEHNEM DPUTIOPHULLI yBeanTech
B HaAnexallem ypoBHe mMacna.

Be3sonacHocTb

B aTon pputiopHuLe nmeeTca
YCTPOWCTBO 3aLUMThI OT BbICOKUX
Temneparyp, KOTOpOe BbIKMOYaeT
npvbop npu neperpese. Ecnu ato
YCTPOWCTBO CpaboTaeT, BbIKMOUMB
npnbop, HE0BX0ANMO NPULAEPKMBATLCA
cnenytoLlero nopaaka AencTBuii:
OTKNIOUNTL (OPUTIOPHULY OT CETU U
NOAOXAATb, NMOKa Macno OCThIHET.
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e Haxartb Bbikntoyarens RESTART/
RESET (MOBTOPHOE BKIIIOYEHWE/
CBPOC) (10), pacnonoxeHHbli B
3a4Hei YacTu NaHenu ynpasneHna
(puc. 7). ®puTIOpHMLIA CHOBA HAaYHeT
paboTartb.

e JTOT Npnbop OCHALLEH MUHMATIOPHBIM
BbIK/OYaTeNeM, KOTopblid He
no3BONAET (OPUTIOPHMLE paboTaTb,
€CNN NaHenb ynpaBneHnA yCTaHOBNEHO
HenpaBuUIbHO.

5. YNOTPEBA HATBDBbPAA
MA3HUHA

lMpy ncnonb3oBaHuM TBEPAOIO Xupa AnA

XapeHus cnegyeT NPUHATL creayolume

Mepbl MPELOCTOPOXHOCTU:

e PacnnaBbTe XUp B KaKON-HWOYab
€eMKOCTU Ha MeaneHHOM OrHe.

e OCTOPOXHO HanenTe pacnnasfeHHbIN
XWp BO (hpuTIOpHULY, CreanA 3a
TEM, 4YTO0bObI HEe NpeBbICUTb OTMETKY
mMakcumarnbsHoro yposHa (MAX).

e Cwm. pasgen "VHcTpykumm no
MCMONb30BaHUIo".

e Ecnu Bbl cobupaeTech MCNONb30BaTh
TBEpAblii XXMpP, OCTaBLUMIACA BO
(hpuTIOpHULIE NOCHe NpeLblayLero
XapeHwua, caenante B HEM OTBEPCTUA
C MOMOLLbIO BUMKW. Bo Bpema gaHHOwM
ornepauuu cneguTe 3a TeM, YTobbl He
NOBPeaNTb HarpeBaTesbHbIN 3/IEMEHT.

e [locne 3Toro ycTaHoBWTE TEPMOCTAT
(8) Ha 160°, manTe HarpeTbCA B
TeYeH1e OAHOW MUHYTBI, NOCMe Yero
CHOBA YCTaHOBWTE TEPMOCTAT B
nonoxexve "0". MoBTOPUTE AAHHYIO
ornepauuio HECKOMbKO pa3 B TeYeHMe
HECKOMbKMX MUHYT IO Tex Mop, noka
XMp NONMHOCTbIO HE pacnnaBuTcaA. ATo
NO3BOUT M36eXaTb CIIMLLKOM CUbHOTO
HarpeBaHuA, KOTOPOE MOXET MOBPEanNTb
HarpeBaTeanbn?l QJIEMEHT.

6. MEPEQ NEPBbIM
UCNOJIb3OBAHMEM NPUBOPA

e lI3BneknTe Kop3auHy (3) n yctaHoBUTE
pyyKy (2) B pabouee nonoxexue (Puc. 2).



YT00bI YCTAHOBUTL PYYKY KOP3WHbI:

- HaxwmunTe Ha 06a KOHUA 1 BCTaBbTe
VX B ABa nasa, rae oHu byaoyT
BpawarscAa. (Cm. Puc. 2 a).

- [oBepHuUTE pyyKy Hapyxy
Kop3uHbl (Puc. 2 b) n npmxmute K

U-o6pasHomMy mkcaTopy, Tak 4Tobbl
OHa xopolwo 3akpenunack. (Cm. Puc.

2¢).
* |13BnekuTe naHenb ynpaenexnA
C HarpeBaTesbHbIM 31EMEHTOM U

nomecTuTe ee B Cyxoe 6e30nacHoe MecTo

(Puc. 3).
* |13BneknTe BCE ANEMEHTbI YaKoBKY,
HaXoAALUMECA BHYTPU EMKOCTY.
BbIMOWTE KOP3MHY 11 eMKOCTb B MbIfIbHOM
Boze. [laiiTe Bofe CTeYb 1 XOPOLLO
BbICYLUMTE yKa3aHHble AeTanu, nepen Tem
Kak CHOBa yCTaHOBUTb WX Ha npubop (Cwm.
pasgen "Yuctka").
BHumaHme: He norpyxaiTe naHenb
ynpaBneHnA C HarpeBaresibHbIM
31EMEHTOM B BOAY.

e BcTaBbTe 06paTHO NMaHesb ynpaBeHns

C HarpeBaTenbHbIM AIEMEHTOM,
cnefA 3a Tem, YToObl OHa BOLLMA
Mo HanpaBnALWMM BHYTPEHHEN
yacTm kopnyca. (Puc. 8). 3Tot
npu6op OCHALLEH MUHUATIOPHBLIM

BbIKNlO4aTenem, KOTOprVI He no3esonAeT

(bpuTIOpHULE paboTaTb, ecnv NaHesb

ynpasnieHnA yCTaHOB/IEHO HenpaBUbHO.

7. VIHCTPYKLIAW NO UCMOMb3OBAHUIO

e YcTaHoBuTE NpUGOpP Ha POBHYIO
W1 YCTOWMYMBYIO FOPU3OHTASBbHYIO
MOBEPXHOCTb, BAAMN OT Kpaes, U He
[OMycKanTe, YTobbl LWHYP NUTaHUA
cBucan 4yepes Kpau ctona uim
CTONELHNLbl UK KacancaA ropAaymnx
MOBEPXHOCTEN.

e l3BnekuTe LWHYP NUTaHKA U3 OTCEeKa B

3a[Hel YacTn OPUTIOPHNLIbI.

e CHumnTe KpbIwKYy (1), nepxach
3a pyuKy. Kpbllka He AomKHa
MCMoNb30BaTLCA BO BPEMA npoLecca
XapeHua; NCNOoNb3yNTe KPbILLKY
TONMbKO TOrAa, Koraa Bbl NoMeLLaeTe
puTIOPHULY Ha XpaHeHue.

e [lepen TeM Kak HanofHUTb
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pUTIOPHULY MAcCIOM UM XXMPOM,

BCe feTanu npubopa LOMKHbI ObITb
YCTAHOBJIEHHBIMU 1 MOMTHOCTBIO CYXUMM.
Hanente macno unu xup B eMKOCTb,
Tak 4Tobbl YPOBEHb HAXOAMNCA MeXAY
MUHUMAIbHOW 11 MakCMMasibHO
0TMETKaMM, HAHECEHHBIMU BHYTPY
emKocTW. Ecnu Bbl ncnonb3syeTte
TBEPAbIA XUP, Er0 CHavana Hy>XHo
pacnnaBuTb B APYroi eMKOCTH, U NULb
NOTOM 3aNnTb BO dopuTOpHUMLY (CMm.
pasgen "Vcnonb3oBaHue ¢ TBEPLAbIM
Xupom").

He cmelumBaiiTe macno unm xvp
pasnnyHbiX BUAOB. He nobaenanTe
HOBOE Macno Wm Xup B yXe
UCMOMb30BaHHOE MACIO UIN XKpP.
Bkntouute ppuTiopHULY B CETb
3MIEKTPONUTaHUA.

YcTaHoBuTe Tpebyemyto Temnepatypy
C MOMOLLBIO PyYKMW yNpaBneHna
Temneparypon. MOAI. 375. 3aroputcA
cBeTOoBON uHAukatop (9). MOL.
200/350. 3aropuTca cBETOBOM
uHaukatop (12). MNpwu Boibope
Temneparypbl PyKOBOACTBYNTECH
VH(opMaLmeii Ha ynakoBKe NpoLyKTa,
KOTOpbI cobupaeTech xapuTb. Ecnun
TakaaA nHopmauma oTCyTCTBYET, B
Tabnuue 3TUX MHCTPYKLMIA MMeeTcA
OpWEHTMPOBOYHAA MHOpMaumA. He
nomeLLaiTe NPOLYyKTbl BO (DPUTIOPHNLY
B KONMYeCcTBax, NPeBOCXOAALLMX
MaKcuMasbHble AONYCTUMbIE BEMMYMHBI,
yKasaHHble B 3Toii Tabnuue.

MOJ. 375. Korna cBeTOBOI MHAMKATOP
(9) noracHet (10-15 muHyT), Macno
Harpenocb o yCTaHOBJIEHHO
Temneparypsi.

CseToBON uHamKaTop bynet
npogonmxarb (9) nepuoanyecku
3aropartbCA U raCHyTb COOTBETCTBEHHO
umknam paboTbl TepmocTaTa Ha
NPOTAXEHUN BCETO BPEMEHU XapEHUA.
Ecnu Bbl XenaeTe noxaputb
NOCNeAoBaTenbHO HECKONbKO NOPLIMIA
NPOAYKTOB, Nepes TeM Kak nomeLlaTb
BO (DPUTIOPHWLYY CNEAYHOLLYIO MOPLMIO,
Heobxoanmo NoaoXaaTb, Noka
CBETOBOW MHAMKATOP (9) noracHer.
MOZJ. 200/350. Korpa ceBeToBOM
nHaukarop (12) noracHet (10-15 MUHYT),



Macro Harpenoch [0 YCTaHOBIEHHOM
Temnepatypbl. CBETOBON MHAMKATOP
6yneT npogomkatb (12) nepuoanyeckm
3aropaTbCA U raCHyTb COOTBETCTBEHHO
uMKnam paboTbl TepMocTaTa Ha
NPOTAXEHUN BCETO BPEMEHH XXapEHUA.
Ecnu Bbl XXenaete noxaputb
NOCNEA0BaTENbHO HECKOMBKO MOPLMIA
NPOAYKTOB, Nepes TEM Kak noMeLaThb
BO (hpPUTIOPHULLY CreayHoLLyto NMOPLMIO,
Heobxo4uMo NoAoXKAaTb, MOKa CBETOBOM
nHavkartop (12) noracHer.

lMorpy>xaiiTe KOp3uHy C NPoayKTamu

B Maclio C OCTOPOXHOCTbIO, YTOObI He
pasbpebl3riBanach CoAepXallanca B
NpoAyKTax Bofa npv COMPUKOCHOBEHU
C Macnom.

e CneauTe 3a NpoOLECCOM XXapeHus.

Mocne xapeHua
* |I3BneknTe KOP3NHY M3 eMKOCTH, crierka

CTPAXHUTE €€ 1 NOBECbTE B NOMOXEHNE
onA crekanua (Puc. 4). MNomecTtute
NPOAYKThI Ha 6100, NpeaBapuTENbHO
MOCTENMB Ha ero AHO BNUTbIBaOLLEE
6ymMaxkHoe KyXOHHOe MosioTeHue. B aTo
BPEMA Macno BO (hpUTIOPHULIE BHOBb
[OCTUrHET HeobXoaNMOoW TemMnepaTypbl
[L1A HOBOTO XapeHuaA (3eneHbIn
CBETOBOW MHAMKATOP CHOBA MOracHeT).
Monb3yAckb Ayplinarom, 3BneknuTe
YacTuLbl XXapeHbIX MPOAYKTOB, KOTOpble
MOITIN OTAENUTLCA U OCTATLCA B Macrne.
Mx panbHeliwee obxaprsaHue byneTt
yXyALaTb Ka4ecTBO mMacna.

o OKOHYaHUM XapeHWA NoBEPHUTE
nepeknoyaTens TepmocTara B
nonoxeHve "0", BbIKNoYMTE NpUdOpP

1 OTKOYUTE NPUBOP OT CETU
anekTponuTaHua. Ecnu copuTiopHmua
UCMONb3yeTCA YacTo, Norpy3uTe
KOP3MHY B MAcrio U HAaKPOMTE KPbILWKOWM,
4T106bI 3ALMTUTL MaCHO.

Mepen Tem Kak NpUCTYNUTL K pa3bopke
1 YNCTKE (DPUTIOPHNLII, MOAOXKANTE,
MoKa Macno NofHOCTLIO OCTLIHET.

Ecnu cpuTiopHuua He 6yaet
MCMONb30BaTbCA YaCTO, PEKOMEHAYETCA
XPaHWUTb Macno Um XXWAKUA X1p

B MJIOTHO 3aKPbITbIX EMKOCTAX B
XONOAWIBHUKE WU B MPOXNaAHOM
mecTe. HanonHuTe eMKocTy Macniom
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W XXUPOM, NPOMYCTMB UX Yepe3
MeJIKoe CUTO C Lienblo yaaneHna vacTtuy
MPOAYKTOB.

Ecnu Bbl ncnonb3oBanu TBEPAbINA XKMP,
nofoXAaunTe, NoKa OH CHOBA 3aTBepaeeT
HEernocpeACTBEHHO B EMKOCTU, U
ybepuTe (PPUTIOPHULY C XXNPOM BHYTPM.
(Cm. paspen "Mcnonb3oBaHue ¢
TBEPAbIM XUpoMm").

8. YXoA4 N4YUCTKA

lNepea TeM Kak NpUCTYNWTb K YNCTKe
(bpUTIOPHULBI, BEIKNIOYMTE €€ 13
PO3ETKM WU NOAOXAUTE, NOKa OHa
OCTbIHET.
M3BnekuTe KOp3nHy 1 CHUMUTE C Hee
py4yKy (Puc. 5)
CHyMWTE naHenb ynpasnexna 1, B
crnyyae HeobXxoaMMOCTU, OYMCTUTE ee
BIAXXHOW TpANKoW. He norpyxaiTe
naHenb ynpasneHva B BOAY.
M3BnekuTe emkocTb 13 oTceka (Puc.
6) 1 ONOPOXHUTE €ro Nepes YNCTKON.
YT10o6bl yAanuTb NCNONb30BaHHOE
Macrno Unm XWAKUA XWp, Bbinente
COLEPXKUMOE EMKOCTU (OPUTIOPHMLbI B
COCyf, A€ OHO HaXOAWNIOCh N3HAYabHO.
Ecnu Bbl cnonb3oBanu TBepabI
XMp, NOJOXANTE, NOKa OH 3aCTbIHET,
1 OMOPOXHUTE EMKOCTb C MOMOLLbIO
nonarku.
BbIMONTE KPbILLKY, KOP3UHY C PY4KON,
EMKOCTb (DPUTIOPHNLIbI U BHELLHWIA
KOpNyC B ropAYei MbINIbHOW BoAe. 3aTem
OMOJIOCHUTE W BbICYLINTE UX. TakxKe
MOXHO BbIMbITb UX B MOCYAOMOEYHON
MaLuvHe.
He ncnonb3yitte ansa 4ncTku
thpuTIOpHULILI abpasnBHbIE MOIOLLME
CPeacTBa n MeTannmyeckme MoYasku.
MomecTuTe WHYP NUTaHUA B
COOTBETCTBYIOLMIA OTCEK M cobepuTe
(hpuTIOpHULY B Cnepytowem nopaake:
- EMKoCTb.
- MaHenb ynpaenenua +
HarpeBaTesbHbI 3MEMEHT.
- Kop3auHa ¢ ycTaHOBNEHHOMN PyyKOiA.
- Kpblwuka.
Y6epute hpuTIOPHULY Ha XpaHeHne
C YCTaHOBNEHHOW KPbILIKOW BO



n3bexxaHve nonaaaHna BHyTPb rPA3M 1
MbInn.

9. MPAKTUYECKWE PEKOMEHAALIUA

Macna u Xupbl

VicnonbayiiTe BUAbI Macnasxupa,
NPUroAHbIE ANA XaPEeHWA NPX BbICOKMX
Temneparypax, TO eCTb Takue, KOTopble
cofepxar NnoNMHEHachILEHHbIe
KWUCNOTbI (pacTUTenbHble Macna), unm
pacTuTenbHble MaprapuHbl.

PerynapHo MeHANTE Mano uam xmp.
Hukorga He fobasnAiiTe cBEXee Macno
B YK€ UCMONb30BAHHOE.

He nopgaepxuBainTe BbICOKYO
Temnepatypy macna’sxvpa 6onblue
BPEMEHU, YEM HEOHX0AMMO.
YcTaHaBnuBaiTe perynaTop Ha HA3KY0
Temneparypy B Cily4ae AnnTenbHOro
nepepbiBa Mexay XapeHuavu. B
NPOTWBHOM Cly4ae NpPUAETCA MEHATb
macno/xup bonee 4acTo.

Kak npaBuno, Macno/xup TemHeeT
6bICTpee, ecnv B HEM XapATcA
NpoAyKTbl, BoraTble NpoTenHamm (MACO
unu poiba).

IMpw >xapeHnn kaptodena macno/

XUP MOXHO ucronb3osatb 10-12 pas,
€CNV NMoCne XapeHna Kaxaon nopLmumn
ouYnLLaTb MacnoKMp OT OCTaBLUMXCA

B HEM yacTuu npogykTa. B nobom
cryyae, He UCMonb3yiTe Macno/Xmp
6onee yem 6 mecAues. Mo npowecTBun
yKa3aHHOro cpoka Macno/xvp cnegyet
yAmTb.

B nobom cnyyae, 3ameHaAnTe Macno,
€CNV NPY HarpeBaHn OHO HaYMHaeT
6ypnnTb, €CNW OHO NaxHeT U uveeT
NPUBKYC NPOrOpPKIIOCTH, ECAN €ro LiBeT
noTemHen, nMbo ecnn oHO NOTepPANo
TeKy4eCTb.

Henb3A BbIMBaTL MCMONBE30BaHHOE
Macno B MyCOPHYIO EMKOCTb

[JIA OpraHN4ecKnx OTXOAOB.
Vicnonb3oBaHHOE Macno

crnepyeT cnuBatb B CneuuanbHo
npefHasHaYeHHbIe AnA 9TOr0 eMKOCTH
LNA yTUIM3aumm macna.

Ecnu Bbl ucnonb3syeTe dpuTIOpHMLY
He 4acTo, TO PeKoMeHayeTCA

XPaHUTb MACIIO UM XNP B 3aKPbITbIX
CTEKMAHHbIX EMKOCTAX, XenaTeslbHo
B XOnoaunbHuKe. He pekomeHayetca
OCTaBMATb MACMO BO (PPUTIOPHULIE B
TeyeHue ANUTENbHOro BPeMeHM.

XapeHbiii kapTocdenb

YT06bI XXapeHblil kapTodenb nonyymncA

BKYCHBIM 1 XPYCTALLMM, HY>XHO CNefoBaThb

CJ'Ie,El,yIOLLlI/IM yKasaHmAM:

He ncnonb3yiiTe o4eHb MOnoaow
KapTogenb (XkapeHne paHHero
KapTodena, Kak npasuno, He aaet
XopoLumx pesynbTaTtos). [opexbTe
KapTogenb B hopme nanoyek (mpusm).

e [IpomonTe nope3aHHbIn KapTodenb
NoA BOLOMPOBOAHBIM KpaHoM. 370
NpeaoTBPaTUT CIMNaHNE KyCOYKOB
KapTohena npu XapeHuu.

e OcywmTe KyCO4KM KapTodhena Y1CTom
candgeTKon W BNUTLIBAIOLLMM
NOSOTEHLEM.

e KapTodhenb cneayet xapuTb B ABa
aTana:

- MNepsbin: 160° C B Tevenne 10-15
MUHYT.
- Bropow: 190° C B TeueHue 5-8 MuHyT.

e Ecnu kapTodhenb 3aMOPOXeEH, ero
HY>KHO XapuTb B COOTBETCTBUM C
VHCTPYKLMAMM Ha ero ynakoBKe.

3amopo)KeHHble NPOAYKTbI

®  3amMOpPOXEHHbIE NPOAYKTbI Mpu
nomeLLeHn B Macno OyayT
CYLLECTBEHHO CHWXaTb ero
Temnepatypy. [103TomMy vx He cneayeT
nomeLyatb BO (OPUTIOPHMLY B 6OMbLINX
KOnmyecTBax.

¢ [lopoxaunTe, Noka npubop HarpeeTcA
[0 ONTUManbHOW TemMNepaTypbl AnA
XapeHuA, nepea TeM Kak NomMecTuTb
B HEro HOBYIO NMOPLMIO NPOAYKTOB
rny6oKoi 3aMOpPO3KK (T.€. MOAOXKAATb,
noka CBETOBOW MHAMKATOP CHOBA
roracHeT).

e YCTaHOBUTE pyyKy TepmocTaTa
B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMMU,
VIMEIOLMMUCA Ha YNakoBKe NpoayKTa
rny6okon 3amopo3ku. Ecnu Takue
yKasaHuA OTCYTCTBYIOT, yCTAHOBUTE
TEpMOCTaT Ha BbICOKYIO TemnepaTtypy
(190° C).
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e DTOMY NMpaBusly TakXe HYXHO
cnefoBaTb NpW XXapeHun HEKOTOPbIX
BWAOB NPOAYKTOB, TPeByoLwmMX
TLWATENBHOMO NPUrOTOBNEHMA,
HanpumMep, KPoKeT (BUA KOTNET — MPUM.
nepes.).

e [IpoayKTbl rMy6OKOIA 3aMOPO3KM YaCTO
cofepxar M3bbITO4HOE KONMNYeCTBO
NbjAa, KOTOPLIN NEPEL XapeHnem
PEKOMEHAYeTCA YAanuTh.

XXapeHue apyrux npogykToB

* B npuBeaeHHoi HUXe Tabnuue yKasaHbl
peKoMeHAaUUM Mo MOMYYEHMIO XOPOLLMX
pe3ynbTaTos XapeHus. He npesbiluante
yKa3aHHOro B Tabnumue MakcUManbHOro
KONU4eCTBa NPOAYKTOB.

e Ecnu gaHHble, NpuBeaeHHble B Tabnuue,
OTNIMYAIOTCA OT YKa3aHUI Ha yrnakoBKe
npoayKTa, BCerna cnemyiTe yKkasaHuAm
Ha yrnakoBKe.

MAKCUMAJIbHOE KOJ1-BO MPOAYKTA BPEMA B MUHYTAX
Temn.
°C MPOAYKT Caexuit 3aMOpOXEHHbIA Caexuit 3aMOPOXKEHHbI
F-200 |F-350/375| F-200 |F-350/375| F-200 (F-350/375| F-200 [F-350/375
[160°C | Kapersii kaprochens (nepesi L) 400 rp. 600 rp. 46  4:6
L 70°C Kpokers! 6 wr. 8 wr. 3ur. Sur. 4:5 45 627 6:7
WGl 6-8 wr. 10 wr. 2:3  2:3
Kanbhaps! mo-pimck 10wr. 12 wr. 6wr. Bur. 3+4 3:4 45 4:5
[180°C | Mugun 10-12wr. 15 wr. 10 wr. 12w, 2:3 2:3 3:4 3:4
Opikaen 6-8 wr. 6-8wr. 6 wr. 6 wr. 3+4 3:4 45 4:5
XapeHbiii kaprochens (BTOPOiA Liukn) 400 rp. 600 rp. 3+4 3+4
00°C 3aMOpOXeHHbIi XapeHblit kapTocens 300 rp. 450 p. 56 5:6
ottt 34ur. kZams 5:6  5:6
dcKarnon U3 0KOPOKa C ChIpoM 2. 2. 45 4:5

10. UHOOPMALMA O MPABU/LHOM
YTUNN3ALMN ANEKTPUYECKUX U
ANEKTPOHHbIX NMPUBEOPOB

Mocne okoH4aHuA

cpoka cry>6bl, AaHHbIN
npubop He JOMmKeH
YyTUNU3NPOBATLCA BMECTE
¢ 6bITOBBIMY OTXOLAMM.
OH moxeT 6bITb NepeaaH
B cneuyuarbHble LeHTpbI
andhdpepeHumpoBaHHoro cbopa

OTXO0B, HaxoL4ALMECA B BEAOMCTBE
MYHUUMNAnbHbIX BNACTEN, UK areHTam,
paboTatowmm B AaHHOI cdhepe YCnyr.
PaspenbHana ytunmaauma 6bITOBbIX
3neKkTponpubopoB no3eornAeT nsbexarb
BO3MOXHbIX HEraTUBHbLIX NOCNEACTBUI ANA
OKpY>KaloLLen cpeabl 1 300pOBbA NOAEN,
KOTOpbIe MOryT UMETb MECTO BCNEACTBUE

HEeMpPaBWIbHON YTUAM3aLUMK, & TaKXKe
Mo3BOMAET NOBTOPHO MCMOMNb30BaThb
mMaTepuasbl, BXO4ALME B COCTaB 3TUX
np1bopoB, 1 JO6UTLCA, TaKUM 06pa3oM,
CYLLECTBEHHON 3KOHOMUMN SHEPTUN 1
pecypcoB.

YT00bI NOAYEPKHY T HEOOXOANMOCTb
pas3genbHoON yTuan3aummn, Ha

AaHHOM Nprbope HaHeceH 3Hak,
npeaynpexaaroLnii o 3anpeTe
MCcnonb3oBaHUA TPaANLUMOHHBIX MYCOPHbIX
KOHTEVHEPOB.

[na nonyyenna 6onee nogpobHON
MHOPMaLMK CBAXMTECH C MECTHBIM
OpraHom BnacTV WM C Mara3vHoM, rae Bobl
npuobpeny AaHHbIA NPOLYKT.
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1. MEPITPA®H TOY NPOIONTOX (Fig. 1)

1
1

1
2
3
4
5
6.
7
8
9.
1

. KdAuppa g epitédag

. A\aPn tou kaAaBlou

. KaAd&bu

. [ivakag Kouprov

. Avtiotaon

Kadog Aadiou

. EEnTepiko mepifAnua

. AlakomTINgG TOoU OepPooTatn
dwTelvr| evoelEn Aettoupyiag

0. AloKOTITNG AMEUTTAOKNG TOU

OUCTAUATOG BEPUIKAG TIpooTaciag
1. KaAwdto kat 6€on urodoxng kaAwdiou
2. dwrevog deiktng Beppokpaaiag Aadiou.
(MONT. F-200/ F-350)

2. TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

Taon — Zuyvotnra: 220-240V ~ 50/60 Hz

MovTého loxug MéyioTtn
XwpnTIKOTNTA
(W) MAX (L)
F-375 2000 3,0
F-200 1700 2,0
F-350 2000 3,0

3. ZHMANTIKEZ MPOEIAOMOIHZEIZ
A THN AZO0AAEIA

MpoToU XPNOLUOTIONOETE QUTY TN
OUOKeUN Yla TipwTn Qopd, dapdote
OAeg TIG 0dnYieg XPrioNg Kat QUAGETE
TIG YlO VA TIG OUPPBOUAEUTEITE KAl OTO
MEAAOV.

AQOU aQaLPECETE TO UAIKO NG
ouokeuaoiag, Bepawbeite 6TL TO
TIPOLOV TIOU EUMEPLEXETAL OEV EXEL
urooTtel {nuid. Av €xete aupLBoAieq
g TPOG TNV KatdoTaon Tou
MPOLOVTOG KATA TNV Mapadoon, |n
XPTOLLOTIOOETE TN OUOKEUT| KAl
areubuvBeite 0To £E0UCLOSOTYLEVO
Kévtpo Texvikng Borbelag.

Kpatate 1a pikpd nadld pakpld ano
TA UAKA TNG ouokeuaoiag (MAQOTIKEG
OaKOUAEG, APPOAEE KAL), apoU Ta
UAIKG QuTA €YKUPOVOUV KIVOUVOUG.

A

MpoToU XPNOLUOTIO|OETE TN CUOKEUN
Yla IpWTN Gopd, Befawwbeite 0TI N
TAomn Tou JIKTUOU TOU OTTIoU 0aQ gival
{dla e v évoelEn g TAoNg Mou
avaypageeTal eMAvw OTn CUCKEUN.

H eyyunon yia v acpar
AelToupyia TNg CUCKEUNG LOXUEL HOVOV
€QOOOV N OUOKEUN eival 0woTA Kal
ATMOTEAEGATIKA YELWUEVT, OTIWG
TIPOBAEMETAL ATIO TOUG LOYXUOVTEG
KQVOVIOOUG aoPaAeiag yia Tig
NAEKTPOAOYIKES eykaTaoTaoelg. O
KataokeuaoTng 6ev pépel eubuvn

yla TUXOV Cnuieg mou opeilovtal oe
AavBaopévn yeiwon g eykataoTaong.
2¢e neplmTwon Tou EXeTe aAUPLBOALEG,
arneubuvBeite o €vav enayyeAuartia
nAeKTPOAGYO.

2¢e nepimTwon 1ou T0 PIG TO

ouokeung dev Talplalet otnv npica,
QVTIKATAOTHOTE TNV npida e

AAAN KATAAANAOU TUTOU NTidvTag

T BorBela Tou eEeldIkEUEVOU
TPOOWTIKOU.

Agv CUVIOTOUE TN XpPron
TIPOCAPUOYEWV (AVTATITOPER)

n/kat MPOEKTACEWV KAAWDIWV.

Av 0 poava@epodeVog UAIKOG
eEOMALONOQ eival arnapaitntog, ToTe
XPNOLOTION0TE LOVO AVTAMTOPES

KAl TPOEKTATELG KAAWSiwV TTIoU
OUMMOPPOVOVTAL TIPOG TOUG LoXUOVTES
KAVOVIO[OUG a0PaAEiag, ppovTiCovtag
(WOTE N TAON TOU PEUUATOS VA KNV
elval peyaAutepn anoé 10 avmTaTo
OpPLO LOXUOG ToU avaypageTal ENavw
OTOV QVTANTOPA f/KAL 0TO KAAWDLO
TIPOEKTAONG.

Av dlakoriei n Aettoupyia g
OUOKEUNG, areubuvBeite povov oe

éva anod ta eEouotodotnuéva Kévipa
Texvikng BonBelag. e nepintwon
nLég ry/kat mpoBAnuaTwy katé
Aettoupyia, BEoTe eKTOG Aettoupyiag
TN OUOKEUN, XWpIQ va rpoomabrioete
va Tnv enokeudoete. Aneubuvbeite
oe éva eEouclodoTnuévo KEvipo
Texvikng BorBelag kat {ntnote va
XPNOLLOTIOINBOUV YVNOLa QVTAAAAKTIKA
kat eEaptnuata.

H ouokeur) autn Tpoopicetal povov
YlO OLKIOKA XPNon, Yla TNV oroia Kat



EXEL OXeOLAOTEL, OTIWG TTEPLYPAPETAL
0€ auTO TO éVTUmo odNyLwV Xprong. H
OUOKeUn auTr) Bewpeital akataAAnAn
KAl OUVETIOG eMkivouvn yla
oroladnmoTe GAAN Xpnon.

e O KataokeuaoTrg dev QEpeL eubuvn
yla evoexoeves CnULEG TTIOU UropEl
va TIPOKANBoUV aréd akataAAnAn,
€0QAAUEVN 1) aveluBuvn Xpnon n/kat ya
{nuLEG TIOU oPE{AovTal OE ETLOKEUT| TIOU
€YLve amno [ eEEIOIKEUNEVO TTPOOWTIKO.

MpoToU XpnOoIPOTTOINGETE NAEKTPIKEG
OUOKEUEG, Ba mpémel va THPAOETE
opIopEVOUG BaciKoUg KavovioHouUg
aoc@aleiag, yia Thv amoTport Tou
KIvOUVoU TTupKayidag, nAektpomAngiag n/
Kal TPAUPATIONOU:

ZYFKEKPIMENA

e Mn xpnoLJoTiolelTe TN OUOKEUN [e
Bpeyuéva 1) uypa xepta 1 odla 1
EunoAuToL.

e [0 va anoTpariel To eVOEXOUEVO
nAektpomAngiag, unv Tornobeteite
TO KOUTE TWV XEPLOTNPIWV KE TNV
avTioTaon Peoa og vepo Kal punv
EeméveTe Ta eEapTUATA QUTA KATW
and ™ Bpuon.

e MHN AITIZETE TIZ ©EPMAINOMENEZX
EMI®ANEIES ME TA XEPIA ZAS.
XPHZIMOMOIEITE TIZ AABEX

¢ Mpocolliy: OTAN H SYZKEYH EINAI
SE AEITOYPI'IA ANANTYZZONTAI
MOAY YWHAES OEPMOKPAZIEZ.
MPEMEI NA AAMBANETE TIZ
KATAAAHAEZ NMPOGYAAZEIZ Q3TE
NA AMOTPEMONTAI Ol KINAYNOI
EFKAYMATOZ, MYPKATIAZ AAAA KAI
AAAOI TPAYMATIEMOI ZE MPOZQMA
H ANTIKEIMENA.

e MHN METAKINEITE TH 2Y3KEYH
00 AEITOYPTEI H ENQ TO AAAI
KPYQNEI.

o Mnv Eexvarte OTL TO AGdL Xavel
T BperTikr) Tou agia evw yiveTtal
eUPAEKTO OTaV BeppaiveTal yla
MeYAAO XPpoVIKO SlaoTNHa o uPnAn
Beppokpacia. Av 1 @piTeda maoel
QWTLY, BYGATE TV auéows anod v
npiCa, TornobeTNOTE TO KAAUUUA TNG
EMAVW OTOV KAd0 WOTE va opnoTel
n ewTLa eAAeiPel oEuyovou. Moté

72

MV XpnotJoroleite vepd wg UECO
MPooTaciag.

Byalete tn ouokeun ano v mpi¢a av
OeV TIPOKELTAL VA TN XPNOLUOTIONOETE 1)
TPOTOU TIPOXWPNOETE OTOV KABAPLONO
1 OTn ouvTPENoN Twv e&aptnUaTwyY
me.

Ma va Byalete T eptTela ano 1o
peUla, YUpioTe PWTA TO SLAKOTTIN 0N
Beon "0" kaL 0Tn ouvexela ByAaAte To
@Lg ano tnv mpica.

Mnv apAveTe TN OUCKEUN XWPIG
TapakoAouBnan, yla 600 XPOVIKO
dldotnua autn BplokeTal oe
Aettoupyia. Byalete T ouokeun ano
Vv Mpia, £0TW Kal av MPOKeLTal

VQ QMOUGCLACETE YIA KIKPO XPOVIKO
OlaoTNHa.

Apnote 1o AGdL va KpULOEL, TPOToU
kaBapioeTe 1 QUAGEETE TN CUOKEUN.
Mn xpnoluoroleite Tn CUOKeUT| av TO
KAA®SL0 TPOPOSOCiag N TO PI§ TNG
€XOUV UNooTel {niuLd, o€ TEPITTWOT
TIOU 1| OUOKEUN Tapouotalel BAGRN

N 6ev Aettoupyei owoTa. EAEyxeTe
TAKTIKA TO KOAQDLO YA TUXOV CNLEG.
O xprjomg dev Ba mpérmel va
QVTIKATAOTAOEL LOVOG TOU TO KAAMSLO
NG CUOKEUNG QUTNG. 2€ TIeP(rTwor Tiou
TO KAAWOLO £XeL UMooTel (NULa 1) TIPETIEL
va QvTIKataoTtadel, aneubuvBeite uovo
ot10 e&ouolodotnuévo Turua TEXVIKAG
BonBelag TG avtinpoowreiag Tou
KataokeuaoTr| yia va 1o eAéyEeln va
TO eMoKeUdoel

Mnv apAveTe TO KAAWSLO VA KPEUETAL
arno To AKPo Tou Tparellou 1 NG
EMIPAVELQG EMAVW OTNV oroia
oTnpifeTal N CUCKEUN 1) VO AKOUUTA
EMAVW O€ £0TieS BepuoOTNTAG.

Mnv tpaBdte moté 10 KAAWdL0, OTAV
QaroouvoEeTe TO PIG amd Tnv Tpica.
Mnv TtormoBeTeiTe TN CUCKEUT| EMAVM N
KOVTA 0g avappéva "Jatia" nAeKTPIKAG
koucivag n kougivag ykallou, péoa

N KovTta oe {eoToug poUupvoug i
(POoUPVOUG UKPOKUUATWV.

Mnv aprveTe TN OUOKEUN QVAUKEVN
KovTd o¢ madld | o Atoua pe Kamola
avarmpia.

Mnv apivete T OUOKeUN auTh

0€ AVOLKTOUG XWPOUG Kal pnv Tnv



APNVETE eKTEBELUEVN OE EEWTEPIKOUQ
nieplBarAovTikoug napdyovteg (Bpoxn,
NALOG, TIAYOG KATL.).

‘Otav anogacioete va pnv
EavaypnoLUOTIOINOETE TIA TN CUCKEUN,
KaAo eival va v BydAete and v
mpi¢a kaL va TNV axpenoTteUoeTe,
KOBovTag yla mapadelypa to KaAwdlo
TPoPpodooiag.

AuUTA n ouokeun dev oXedIAOTNKE

yla xpAon amoé droua
(oupTtrepIAaUBOVOPEVWY TWV TTAIDIWV)
ME PEIWPEVES QUOIKEG, aIaONTAPIES

) VONTIKEG IKAVOTNTEG N HE EAAEIWN
EUTTEIPIAG KAl YVWOEWV, EKTOG AV O
uTTEUBUVOG aoPaAgiag ToUG TTIRAETTE
] Toug KaBodnyei OXETIKA pE .
Mpétel va TTpoaéxete Ta TTaIdIA yia VO
olyoupeuTeiTe OTI dev TTaiCOUV WE TN
OUOKEUN).

H ouokeun auTr dev eival oxediaouévn
yla va UTTOKEITal OE XEIPIOUS PECW
eCWTEPIKOU XPOVODIaKATITN i

KATTOI0U aVEEAPTNTOU GUOTANOTOG
TNAEKOVTPOA.

MNa va atrodelyeTe TUXOV NAEKTPIKEG
€KKEVWOIEG, U BuBiCeTe TO KAAWDIO,
10 BUoWa N TN PPITECa € vePD N O€
KATT0I10 GAAO UYpPO.

4. TPOEIAONOIHZEIZ T'A TH XPHZH
THZ OPITEZAZ

® >QG OUVIOTOUE VA XPNOLUOTIONOETE

QUTIKO AAGL, KATAAANAO YA TO TNYAvIoUa
oe UPnAEQ Beppokpaoieq. Mmopet emiong
Va XPNOLOTIOMOETE AlMog og uypn

1 OTEPEA LOPOPT). AV XPNOLLOTIOLE(TE

AGOL o€ oteped opPn, Ba mpETEL va
AQuBavete TIG KATAAANAEQ TTPOPUAGEELQ
Yla TNV Ariopuyr| Tou eVOEXOEVOU
uriepBéppavong g avtiotaong (BAere
v Evotnra pe tov TitAo "Acttoupyia
™G PPLTECAQ e Airog oe oTeped
Hoppn").

Mnv avaBete ) @ptrela av n moodtnTa
TOU Aadlou i} Tou Airoug ivat pikpn 1

av 0 Kadog NG dev MePLEXEL KABOAOU
AGdL 1) Airog. H otéBun Aadtou/Airoug,
TpErel va Bpioketal mavtoTe YeTagu

NG EAAXIOTNG KAl PEYLOTNG OTABUNG

TIOU avaypagetal enavw otov kado (6).
Mpotou BdAete ™ pptTela omv mpica,
BeRawwBeite OTL £xETE TOMOOETAOEL TOCO
AGOVAITIOG 600 XpelaleTal.

Aogaieia

H @pitéCa auTh eival eEoTAIouévn pe
éva unxavioud BepuIkng ac@daieiag
Tou Ba oPRoEl TN GUOKEUN O€
TEPITITWON UTTEPBEPPaVONG. Av

0 BEPUIKOG PNXAVIOHOG AEITOUpPYEI
OIOKOTITOVTAG TNV TTAPOXA PEUHATOG,
EVEPYAOTE KATA TOV akOAoUBO TPOTTO:
AtoouvdéaTe TN @PITECD OTTd TO
PEUPA Kal TIEPIMEVETE VA KPUWOEI TO
Aad1 i 1o AiTrog.

Méote 10 d1akoTTN RESTART/RESET
(10) TTou BpiokeTal oTo EPTTPOCOIO
pépog Tou Trivaka SlakoTITwV (EIK.

7). H opitéCa Ba avapyioel va
AeiIToupyei.

H ouokeun autn eival e€otTAiouévn
ME Evav HIKPODIAKOTITN TTOU EUTTODICEI
N A&Imoupyia TNG av o TTivoKag
OIOKOTITWV eV €ival EYKOTETTNUEVOG
owaTa.

5. AEITOYPTIA THZ ®PITEZAZ ME
AINOZ ZE 2TEPEA MOPOH

Av xpnollorioleite Airog oe oTeped Lopen
yla T0 TNYAvioua, Ba mpemneL va AaBeTe TIQ
akdAouBeq MPOPUAGEELS:
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Aote T0 Airog péoca oe €va okelog, o€
XAUNAY ewTLA.

Pi€te mpooekTIKA TO ALWEVO AITOG

HEOQ OTN PPLTELQ, TIPOOEXOVTAG VA LNV
Eemepaoel T otddun évoelEng "MAX".
BAEme "Tpomog xprong”

Av TIPOKELTAL VA XPNOLUOTIOOETE

Alog o€ 0TePEd OPPN, TO 0TI RN
BpiokeTal pEoa ot PpITECa anod Kamola
TiponyouUpeVn Gopd mou Tryavioate,
TPUMMOTE TO AIMOG e €va Tipouvt. Kabmg
OUWG TPUMATE e TO TIPOUVL TO AITog,
TIPOOEXETE VA LNV TIPOEEVAOETE {NnLé
oTnv avtiotaon.

211 ouvéxela pubpioTe To BeppooTatn
otoug 1609, apnote To Airog va (eoTabel
YO €va AETTTO KAl AUECWS HETA YUpiOoTE
Kal TiéAL To Bepuootdtn otn B€on "0".



EnavaAdBete T dadikaocia autr, ava
Ol&popa XPOoVIKa dlacTruata, £wg éTou
T0 Airmog Alwoel evieAws. Me autov
TOV TPOTO Ba arnopeuxbei n avartuén
uPnAng Bepuokpaaiag, 1 oroia Ba
MopoUce eVOEXONEVG VA TIPOKOAEDEL
(nuL& otnv avtiotaon

6. MPIN AMO TH NPQTH XPHZH

e ByaAte 10 KaAGBL (3) kat yupioTe
™ XepoAapn (2) oe 6¢on mou va
uriopeite va v ruavete (Fig. 2). MNa va
ToroBeTAOETE TN AQPr) TOU KOAQBLOU:

- 2i&Te Ta dUO AKpa Kal TOTIOBETHOTE
Ta eoa oTIg urtodoxEQ ormou Ba
neplotpépovtal. BAéne (Fig. 2 a).

- TuploTe ™ AaBr Tpog TG eEWTEPIKT
mAeupd Tou kaAablou (Fig. 2 b)

KaL TLEOTE TNV EMAVW OTn B€0n
otepéwong oe oxnua "U", Ewg étou
otabeporionBei kahd. (BAEme fig. 2 c).

e BydaATe TOV MivaKa [e TA XEPLOTAPLA Kal
NV avTioTaon Kat TonoBeTroTe TO O¢
MEPOG OTEYVO Kal aoPaAgg (Fig. 3).

e Apaipéote 6Aa Ta UAIKA NG
OUOKeUQOiag mou UNapXouv OTo
E0WTEPLIKO TOU doxeiou Aadlou.

MAUVTE TO KAAGOL Kal To doxeio Aadlou

ME oarouvL Kat vepo. STpayyioTe kat

OTEYVQOOTE KAAA TIPOTOU TA TOTIOBETAOETE

Eava ot B€on Toug (BAéme map.

"KaBapiopog").

Mpoooxn: Mnv TomoBeteiTe LECA OTO vEPO

TOV TVaKA KOUTIWV e TNV avTioTaon.

e BaAte Eavd atn B€on Tou Tov
TTvVOKa SIGKOTITWY HE TNV avTioTaon,
TIPOCEXOVTAG WATE VO TOV
TOTTOBETAOETE PéCA ATTO TOUG 0dNYOUS
Tou e€wTepIKoU okeAeToU. (EIK. 8). H
OUOKEUN auTh eival eE0TTAIopévVN pe
€vav JIKPOBIaKATTTN TTou euTTodiCel TN
AeIToupyia TNG av o TTivakag SIOKOTITWY
Oev gival eyKaTeOTNPEVOG OWOTA.

7. TPOMOZ XPHZHZ

e TomoBeTOTE TN CUCKEUN EMAVw OE Wia
opIOVTIa KL 0TABEPN ETPAVELD, MAKOLA
aro TG YwVIieg TNG KAl Unv apriveTe TO

T4

KAAMBLO VA KPEUETAL O TO AKPO TOU
Tparedlou 1 g Koutivag. Mnv ayyilete
TIG BEPUAIVONEVER ETILPAVELEG.

ByaAte 10 kaAwdio and n Beon unodoxng
TOU TIOU BPIOKETAL OTO KATW HEPOG TNG
PPLTECQQ.

3nKOOTE TO KAAuppa g epredag (1)
TAvovTag To amo Tnv eWOIKA Aafr|. Mn
ONKWVETE TO KAAUPUA KATA TO THYAVIOUA.
2NKWOVETE TO POVO OTAV N OUOKEUN eival
opnot.

Mpotou yeuioeTe T Pptteda pe AadL n
ATOg Ba TPETEL VA EXETE OTEYVWOEL

KOAQ T €EOPTIUATA TNG KAL VA TA EXETE
ToroBeTAOEL OTN BEON TOUG.

BaATe AGdL R Airog péoa oTov Kado
Aadlou, 1600 WOoTE va PTAvEL avaueoa
OTnV eAAXLOTN KAl OTN HEYLOTN OTABUN
Tou doxeiou Tou Ba deite OTO EOWTEPIKO
Tou. Av XpnoluorolnoeTe AIrog o oteped
Hop®N, Ba TIPEMEL TIPOTA VA TO AlWOETE
MEOQ Ot €va OKEUOG Kal ETA va TO piEeTe
pEoa otn Gpitéda (BAeme Tnv Evotnta pe
Tov TiTAo "ActToupyia TG QPLTECaq e
Airog oe oteped popery").

Mnv avapelyvueTe SlapopeTIKa €idn
Airroug 1} Aadi100. Mnv mpocBéTeTe VEQ
moooTnTa Aadiou i Airoug oTo AGdI/Aimmog
TOU 8N £XETE XPNOIMOTIOINOEL.

BaATe T ptrela oty mipica.

EmAéCTe TV £mBUPNTA BepUoKpaaia
pEOW TOU BIOKOTITN XEIPIOPOU TNG
Bepuokpaaiog. MONT. 375: O gwrevag
Oeiktng (9) Ba avawel. MONT. 200/350:

O @wrevog deiktng (12) Ba avayer. Otav
TpoKeITal va £MAEEETE TN Bepokpaaia, va
akoAouBeiTe TIG 08nyieg TTOU avaypagovTal
0TN OUCKEUOTia TOU TPOQIloU TToU

Ba TnyavioeTe. Av dev UTTAPXEl QUTA N
TTANPOYOPIa, PTTOPEITE VO BPEITE UEPIKES
TIPOCAVOTONIGTIKEG TTANPOPOPIES O” aUTOV
Tov Trivaka odnyiwv. Mnv utrepBaivete

TIG AVWTATEG TTOOOTNTEG TPOPIUWY TTOU
utrodeIKvUoVTal GTOV  TTIVOKAQ.

MONT. 375: Otav 0 QwTeIvog SeiKTNG

(9) oBnRoel, (10-15 AetrTd), TO AGOI/

NTTOG B0 €x€1 ATTOKTATEI TNV ETMAEYUEVN
Bepuokpaaia. O PwTEIVOG BIOKOTITNG

(9) 6a ouveyioel va ofrvel kai va

avapel, akoAouBwvTag Toug KUKAOUG

TOU Bep0aTdTN KaBOAN TN didipKela TOU
Xpovou TnyaviouaTog.



Av BéAeTe va KAveTe TTOAMOTIAG
TNyaviouata oTn o€ipd, TPIV apXioETE VO
TnyavileTe T0 £MOPEVO TPOPILO, Ba TTPETTEN
Va TTEPINEVETE PEXPI VO OBATEI O PUTEIVOG
OeikTng (9).

MONT. 200/350: Otav 0 QwTeIvOG BeiKTNG
(12) oBAoer (10-15 AerTd), TO A&

NITIoG Ba €x€1 ATTOKTACEI TNV ETIIAEYHEVN
Beppokpaaia. O ewteIvOg DIOKOTITNG

(12) Ba ouveyioer va ofrvel kal va
avapel, akoAouBwvTag Toug KUKAOUG

TOU BeppoaTdTn KaBOAN TN Bidipkela Tou
XPOVOU TnyaviopaTtog.

Av BENeTE va KAVETE TTIOAAATTAG
TNyaviopara otn o€ipd, TPIV apXioeTe va
TNyavieTe TO ETTOUEVO TPOPIKO, Ba TTPETTE
va TIEPIUEVETE PEXPI VA OPBACEI O PWTEIVOG
oeiktng (12).

ToroBeTnOTE TO KAAGBL e TO PaynTod
olyd — otyd péoa oto AadL, £T0L WOTE TO
vepd TIOU TIEPLEXOUV TA GAyNTA va unv
nipokaAéoel 1o Eexeiliopa Tou Aadlou.
MNapakoAouBeite ano kovtd tn dladikaocia
TOU Tnyaviopatog.

Meta amé To Tnyavicua

BydAte 10 KOAGBL arnd to doxeio Aadlou,
TIVAETE TO AlyO KAl OTEPEDOTE TO OTN
B¢on otpayyioparog (Fig. 4). BaAte 10
(ayntod endvw oe €va OKeUOg 1) TILATO
apoU TPONYOULEVWS BAAETE UECA OTO
OKEUOG/TILATO £Va AMOPPOPNTIKO PUANO
XapTIoU Koudivag. Evw Byddete 1o payntd
KQL TO TOTOBETETE OE éva OKEUOG, TO AGdL
oTo Jeta&u Ba apxioel va enavépxetal
OTnV KataAAnAn Beppokpacia ya my
eMOEVN TNYQVLA (LOAG dnAadn ofrioeL n
PWTEWVT| EVOEIKTIKY) AUXVIQ).

AQaLPEOTE TA KOUUATAKLA TIOU €XOUV
MEOEL Aro TO TNYAVIOUEVO GaynTo

MEOQ 0TO BOXEl0 AAdIOU e Jia TpUTNTY
KouT@Aa. Av Ta agroeTe Ueoa 0To AGdL
MIOPEl VA KATAOTPAPEL 1 TIOLOTNTA TOU
Aadlou.

‘Otav TeEAElOETE TO TNYAVIOUA

TOU (paynTou, YUPIOTE TO BLAKOTTTN

Tou Bepootdtn otn B€on "0" kau

ByaAte Tn cuokeur| ano tnv mpiCa. Av
XPNnoloroLeiTe ouxva t eptreda, Bubiote
TO KAAGBL uéoa oTo AGdL Kat KAgloTe TO
KAAUMA TNG OUOKEUNG WOoTE TO AGdL va
napapeivel avaAloiwto.
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e [Ipotou Eekvnoete va ByaleTe Ta

eEapmuara g epLTedag yla va v
KaBapioeTe, TIEPIUEVETE VA KPUWOEL KAAA
TO AGdL.

Av Bev TIPOKELTAL VA XPNOLIOTIOW|0ETE
auEOWS TN PPLTECa, KaAo eival va
PUAGEeTE TO AGSL 1) TO UYPO Alrog o€
KaAQ KAeloTé doxeia 0To Yuyeio 1) oe
Opooepd UepoQ. Mepiote Ta doxeia ota
oroia Ba puAGEeTe TO AAdL, apou TIPWTA
TO TiePAoETE ard Eva ooUpWTAHPL WOTE vVa
QMOMAKEUVOOUV Ta OTEPEA UTIOAEIUATA
TPOPQV.

Av £xeTE XPNOYIOTION|OEL Airog

0€ OTEPEA LOPPN, APOTE TO Va
oTepeomonBel péoa oto doxeio Aadlou
Kal UAGETE T PpLTeda padi e To Airog
oT1o doxeio Aadlou. (BAéme v Evémta
e Tov TiTAo "Aettoupyia g eptTelag pe
Airog oe oteped popen")

8. ZYNTHPHZH KAl KAGAPIZMOZ

Mpotou &ekivroete va kaBapilete
PPLTECQ, BYAATE TO QLG TNG ATIO TNV
TpICa KAl TIEPIUEVETE EXPL VA KPUWOEL.
ByaAte 10 KaAdBL kKat AUoTe TN Aapr) arno
To kaA&bl (Fig. 5)

AUOTE TOV TiVaKA TWV XEPLOTNPiwv/
KOUUTLWV KAl av TIPETIEL va TO
KabapioeTe, XpNOLUOTOLOTE éva
Bpeyuevo mavi. Mnv toroBeTeite TOV
TVaKa He Ta XEPLOTNPLA LECA OTO VEPO.
BydaAte 10 doxeio Aadtou (Fig. 6) arod

TN 6€0mn Tou Kal yla va To Kabapioete
adelaote 10 AAdL. Av dev BEAETE TIAEOV
va xpnoluoroinoete To AadL i Airog oe
uypr| LOP®N TIOU Xpnoluomnotnoate, pifte
Ta anod 1o doxeio Aadlou 0To apXIKO
Toug doxeio. Av xpnoluorolnoate Almog
o€ oTePEA LOPPN, TIEPLUEVETE WG OTOU
enavepBel 0Tnv oTePEA TOU HOPYT|

Kat adelaote 1o doxeio Aadlou pe uia
OTATOUAQ.

KaBapioTe T0 KAAUPUA, TO KAAGBL

pe ™ Aapn kat To doxeio Aadlou Kat

TO eEWTEPIKO TIEPIBANUA e CeoTh
oarnouvada. 2tn ouvexela EEMAUVETE Ta
Kal oTeyvmote Ta. Mnopeite akéun va
TonoBeTNOETE TA EEQPTAKATA AUTA ECA
OTO TIAUVTTPLO TUATWV.



Mn xpnotuoroteite LeTaAAKA

OPOUYYAPAKLa arod oUpua, ouTe Kal

QAMOEEOTIKA ATIOPPUTIAVTIKA 1) SLOAUTIKA

TpOoLOVTA yia TOV KaBapLopo g

OPITECAG.

ToroBeTAOTE TO KAAWDLO TPOPODOCIag

niow oTn B€on UNodox1§ TOU Kal

EavapdAte ta e€aptRuaTa otn B€on

TOUG pE TNV akdAoubn oelpd:

- Kadog - doxeio Aadlou

- MNivakag Xelplotpienv/Kouurav +
avtioTaon.

- KaA@bt padi pe ™ Aafr) tou.

- Kahuppa

OUAGETE TN PPITECA PE TO KAAUPUA NG

KAELOTO YO VA TIOPAKEIVEL EOWTEPIKA

kabapr), xwpiq okoveg.

9. MPAKTIKEZ ZYMBOYAEZ

Aadia kai Aimn

Xpnouuorote{te Aadla kat Airmn
KQTAAANAQ yla To Tnyaviopa oe
uWnAég Beppokpacieg, GnAadr Aadla
TTIOAUOKOPEDTA KAl PUTIKES LAPYapIVeG.
AVTIKATAOTAOTE TAKTIKA TO AAdL 1)

TO Airog rou ypnotloroteite. Moté

MnV pooBETeTe vEO AASL OTO 110N
XPNOULOTIONEVO.

Mnv agrivete T0 AAdVAioG oe

uynAéq Bepuokpaocies, mepa and 600
xpewagetal MNupiCete Tov emAoyea
Bepuokpaciag oe xaunAn Bepuokpaocia,
av dev TPOKELTAL Va KAVETE TN VEQ
yavia ouvtopa. AlapopeTikd, Ba
npérel va aAAaZeTe To AAGL 1| TO Airog
IO OUXVA.

levikoTEPQ, TO AAdL KAl TO A{TOG AmMoKTA
TILO OKOUPO XpWwua ypnyopdtepa

otav Tnyavicete TPOPIUA TIAOUCLA OF
npwTeiveqg (6nwg Kpéag 1) Yapta).

Av xpnouloroteite To AGdL 1y Airog yla
va Tnyavioete yla napddelypa natarteq
Kal 0Tn ouvexela To kabapilete and

TA KOUMATAKLA TIOU TIEPTOUV ard Ta
TPOYLUA PECA 0TO AAdL peTd ard kdbe
XP1\0n, UTMOPEITE VA XPNOLUOMONOETE
v idla mooodtTa and 10 ewg kat 12
POPEQ. 2€ Kapia Owg mepirtworn, unv
xpnouloroteite 1o dlo AadL 1) Airog
Yla TEPLOCOTEPO Ao 6 priveg. Meta

aro TOooV Kalpo, Ba mpéErel ma va 1o
netagete.

2¢& KaBe mepimTwon va avTikablotate To
AGOL av BAemeTe OTL KATA TO (E0TAUA
Tou apxicel va Byalel ouokAaAeg, OTIWG
Ol (POUCKAAES TOU Bpaciou, av Hupicet
n av €xel Tayyioet, av 10 XpWua Tou
£xel yivel TILo OKoUpOo Kat av emiong Exel
XAOEL TN PEUCTOTNTA TOU.

Av dev xpnoluoroleite Tn PpLtéda

TTOAU OUYXVA, OUVIOTOUNE VO QUAQYETE
10 AAdL 1) TO Aimog og YuaAwva doxeia
KaAd KAELOPEVA Kal KATA TIPOTIMNON
oTo Yuyeio. Aev gival KaAG va arvete
TO AGdL H€oa 0N PPLTECQ YA LeYANo
XPOVIKO SlaoTNua.

Mnv tretdre T0 AddI oTOV KAGO
0OpYQVIKWY atroppIgpdTwy. Na
XPNOIUOTIOIEITE TOUG KATAAANAOUG
KGdoug TTou TrpoopifovTal yia TV
avoKUKAwan Tou Aadiou.

O1 TnyaviTég marareg

Ma va TiageTe YEUOTIKEG KAL TPAYAVIOTEQ
Tatdreg, TPEMEL VA AKOAOUBNOETE TIQ
TaPaKATW 0dNyieg:

Mn xpnouuoroleite TIOAU PPEOKES

natateq (ot TPWIIES TIATATEG

yevika dev eival evdeikvuvtal yla 1o

yaviopa). Koyte Tig matateg oe Ukpd

OTEVOUAKPA KOUUATLA (TTOU polalouv |e

npiopa).

BAATE TIG KOPPEVEQ MATATEG KATW ATIO

TO KpUO vepd NG Bpuong. Kat' autov

TOV TPOTO dev Ba KOAATIO0UV UeTAEU

TOUG Katé TO Tnyavioua.

2KOUToTE TIG e €va kaBapo mavi 1y

QropPPOPNTIKO XapTi koudivag.

O matdreq mpérnel va Tnyavi¢ovtal o

duo otadla:

- MpwTo otddio: Ztoug 160°C ya 10 -
15 Aertd.

- Aeutepo otadio: Ztoug 190°C yua 5 -
8 Aerra.

Av ol matateg oag eival KatePuypEveg,

Tnyaviote TI§ oUNPWva Ue TIG 0dnyieq

NG CUOKEUAOIag TOUG.

Katepuypéva Tpéoipa
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Ta KateYuypéva TpOPLUA KPUMVOUV
ONUavTIKA To AdSL otav Ta BaleTe
otnv eptéda. MNa auté 1o Adyo, un



pixvete peyaleq noodTNTEG aArd 10
KATEYUYUEVO TPOPIUO HECA O0TO AAOL.

e ApnoTe T QpLTECa va TACEL KAl TIAAL
0TV KatdAAnAn Beppokpacia g ya
TO TNYAviopa (6tav dnAadr ofnoel kat
MAAL N ewTEWVN AuXVvia), TTPOTOU pifeTe
peoa 0To AAdL GAAN pia noocdtnTa arnod
TO TPOPLUO TIOU €XEL KaTaYUYOEL.

e PubuioTe To dlakomTIN TOU BeppooTarn,
ouppwva Pe TIg odnyieg nou Ba
Bpeite emAvw 01N cuckeuaaia Tou
KateYuyuévou Tpo@ilou. Av dev
BAEMETE 0IKEG 0ONYIES, PUBUIOTE TN
Beppokpacia oty o uPnAn EvdelEn
(otoug 190°C).

e QL odnyieq auteg eivat TIOAU xprotes
Kal yla oplopéva idn Tpopiuwy mou
¥pelafovTal MPOoEKTIKG TNYavioua,
OTIWG Ol KPOKETEG.

e Ta KateYuypéva TpOPLUA TIEPLEXOUV
ouxvé oAU Tidyo, 0 OToiog KAVOVIKA
Ba mpérel va AMlwvel TIPoToU UIouV Ta
TPOYLUA aUTA PEOQ OTN PPLTECQ.

AAAa TpO@Ipa ou B£Aouv Thyavioua

® >TOUG MAPAKATW Tivakeg Ba Ppeite
OpLopEVEG 0OnYieg Yla va Tnyavioete
OWwoTA Kat vooTiua. Mnv urepPaivete
TIG PEYLOTEG eVOEIEELG TIOOOTITWV TWV
TPoP{uwV mou Badete o0Tn GPLTECA Yia
NYAvIopa, OTIWG QUTEG avapEéPovTal
OTOUQ TIVOKEG TIOU OKOAOUBOUV.

e Av Ol TTAPAKATW TIANPOPOpPIeS eival
OlaPOPETIKEG aMo TIG 0dnyieq g
OUOKEUQOIag TOU TPO®IKoU, va
aKoAouBeiTe TIAvToTE TIG 0dnyieg NG
ouoKeuaoiag.

METFIZTH NMOZOTHTA TPO®IMOY XPONOZ ZE AENTA
Ocepp. EIAOS TPO®IMOY dpEoko Katepuypévo dpéoko KaTetquyuévo
°C TPOIoV TPOIoV TIPOIOV Tpoiov
160°C (TII]rJYd?;/cl)TcsﬁUrr[((;\ToacTiﬁvavioumoc) 400yp 600 vp 4:6  4:6
L 70°C KPOKETEQ 6 tepayia 8 tepaxia 3 tepaxia 5 tepagia - 4+5 4+5 6+7 6+7
Mavitapia 6-8 tepaxia 10 tepaxa 2:3  2+3
Kahapapta a Aa Popdva 10 tepaxia 12 tepaxia 6 tepaxia 8 tepaxia  3+4 3:4 4:5 4:5
[180°C | Mudia 10-12 tepaya 15 tepayia 10 tepayia 12 tepaxa - 2+3 2+3 3:4 3:4
Kepredeg 6-8 tepaxia 6-8 tepayia 6 tepaxa B tepaxa 34 3:4 4:5 4:5
Tnyavaég raraneg (Bedtepog kixhog myavoyrog) -~ 400 yp 600 vp 3+4 3+4
00°C Kaeuypéveg TyaviTég maTameg 300y 450 vp 5:6 5:6
Noukoupadeg/Tnyaviteg 3-4 tepaxia 3-4 tepaxia 5:6 5:6
EoKaNOM yepoTd e {opmév katupl 2 Tepdyia 2 Tepayia 4:5 4+5

10. MAHPOG®OPIEZ MA TH ZQZTH AIAXEIPIZH
TON AMOBAHTON HAEKTPIKON KAl
HAEKTPONIKQN ZYZKEYQN

270 TEANOG NG WPEANUNG
CwNQ Tou, TO TIPOLOV dev
nipériel va datibeTal e
T A0TKA aroppipata.
Mriopei va dlateBel oe eldIKa
o KEVTPa dlaPOoPOTIOMUEVNG
OUANOYNG TTOU 0piCouv oL dNUOTIKES APXES
1 OTIG QVTUITPOOWIEIEG TIOU TIAPEXOUV
authv v urmpeoia. H dlagpoporonuevn
OLGBEON Iag NAEKTPLKIG CUCKEURG
ETITPETEL TNV ATIOPUYN TLBAVOV ApVNTIKOV

OUVETIELV YLa TO TIEPBAANOV KaL TNV uyeia
ano TNV akat@AAnAn diéBeon, Kabwg Kat

NV avakUKAWON UAKQOV ard Ta oroia
arnoteAeital, WOTE VA EMTUYXAVETAL
€EOIKOVOLNON eVEPYELOG KAl TTOPWV.

210 TAQiola TG UToxXpEWONG Tou
KATAVOAWTY| VA OUUOPPOVETAL TIPOG TIG
ETUTAYEG TNG ETMAEKTIKNG TIEPLOOUAOYNG
QAMOPPLUATWY, TO TIPOLOV PEPEL TNV
EVOEIKVUOLEVN TIPOEIBOTIONTIKY OTAvOT) TIoU
onuaivel 0Tt ¢ Ba MPEMEL va AropPITTTeTalL 08
KOWvoUG KAdOUG aroppIUATwy.

[a TeploodTePeg MANPOPOPIES,
ETIKOWVWVIOTE UE TIQ TOTUKEG APXES N UE

TO KATAoTNUa and To oroio ayopdoate To
OUYKEKPULEVO TIPOLOV.

7
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1. PRODUKTUAREN DESKRIBAPENA
(1. Irud.)

Frijigailuaren tapa
Saskitxoaren heldulekua
Saskitxoa
Aginte panela
Erresistentzia
Oliorako upela
Kanpoko karkasa
Termostatoaren agintea
Abian/geldi dagoela adierazten duen
argia
. Segurtasun termikorako sistema
desblokeatzeko gailua
. Kablea eta kablea gordetzeko tokia
. Olioaren tenperatura adierazten duen
argia. (F-200/ F-350 MOD.)

NN

-
o

-
N -

2. EZAUGARRI TEKNIKOAK

Tentsioa - Maiztasuna: 220-240V ~ 50/60 Hz

Modeloa Potentzia Edukiera
W) MAX (L)
F-375 2000 3,0
F-200 1700 2,0
F-350 2000 3,0
3. SEGURTASUN OHAR
GARRANTZITSUAK

e Tresna hau lehendabiziko aldiz erabili
baino lehen, irakurri jarraibide guztiak
eta gorde, gerora ere kontsultatzeko.

¢ Bilgarria kendu eta gero, egiaztatu
produktua osorik dagoela. Zalantzarik
baduzu, ez erabili gailua, eta jo
Laguntza Teknikoko Zerbitzu
baimendun batera.

¢ Bilgarriaren elementuak (plastikozko
poltsak, poliestirenozko aparra, etab.),
ez dira haurren eskura utzi behar,
arriskutsuak izan daitezkeelako.

e | ehendabiziko aldiz erabili aurretik,
egiaztatu etxeko sarearen tentsioa
aparatuan adierazita dagoenarekin bat
datorrela.

e Tresnaren segurtasun elektrikoa
soilik bermatuko da lurreko instalazio
eraginkor batera konektatuta badago,
segurtasun elektrikoari buruz
indarrean dauden arauek aurreikusten
duten moduan. Fabrikatzaileak ez
du erantzungo instalazioak lurreko
hartunerik ez edukitzeagatik gerta
daitezkeen kalteengatik.

Zalantza izanez gero, jo profesionalki
kualifikatutako pertsona batengana.

¢ Korrontearen hartunea eta gailuaren
larakoa ez badira bateragarriak, eskatu
horren ordez hartune egoki bat jartzeko,
profesionalki kualifikatutako langileen
bitartez.

¢ Aholkatzen dugu egokigailurik, entxufe
anizkoitzik eta/edo luzapen kablerik ez
erabiltzea. Edonola ere, ezinbestekoa
bada horrelakorik erabiltzea, erabili
soilik indarrean dauden segurtasun
arauak betetzen dituzten egokigailu
bakunak edo anizkoitzak eta luzapen
kableak, eta zaindu egokigailuan eta/
edo luzapen kablean adierazitako
potentziaren muga ez dela gainditzen.

e Aparatuak ibiltzeari uzten badio, jo
soilik Laguntza Teknikoko Zerbitzu
baimendun batera. Matxura badago
edo funtzionamendua hondatzen bada,
itzali tresna eta ez saiatu konpontzen.
Jo Laguntza Teknikoko Zentro
baimendun batera eta eskatu
jatorrizko ordezko piezak eta osagaiak
erabiltzeko.

e Aparatua soilik diseinatu den etxeko
erabilerarako erabiliko da, Eskuliburu
honetan deskribatzen denaren arabera.
Beste edozein erabilera desegokitzat
jotzen da eta, ondorioz, arriskutsutzat.

¢ Fabrikatzaileak ez du erantzungo
erabilera desegoki, oker edo
arduragabeagatik eta/edo kualifikaziorik
gabeko pertsonek egindako
konponketengatik gerta daitezkeen
kalteengatik.

Tresna elektrikoak erabiltzen direnean
hainbat oinarrizko segurtasun arau bete
behar dira suaren, deskarga elektrikoen
eta/edo pertsonei gerta dakizkiekeen
kalteen arriskua murrizteko.
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BEREZIKI

Ez erabili gailua eskuak edo oinak
bustita edo umelak dituzula edo
oinutsik zaudela.

Deskarga elektrikoetatik babesteko, ez
sartu aginte kutxa eta erresistentzia uretan
ez eta txorroteko uraren azpian ere.

EZ UKITU GAINAZAL BEROAK,
ERABILI HELDULEKUAK

KONTUZ: TRESNA MARTXAN
DAGOENEAN, BERO HANDIA
SORTZEN DU. BEHARREZKO
NEURRIAK HARTUKO DIRA
ERRETZEKO ARRISKUA, SUTEAK
EKIDITEKO ETA PERTSONEI EDO
OBJEKTUEI KALTERIK EZ ERAGITEKO.
EZ MUGITU LEKUZ TRESNA
ERABILTZEN ARI ZAREN BITARTEAN
EDO OLIOA HOZTEN ARI DEN
BITARTEAN.

Ez ahaztu koipea honda daitekeela,

bai eta suak hartu ere, denbora luzez
tenperatura altuan berotzen bada.
Suak hartuko balu, kendu berehala
entxufea, eta jarri tapa upelaren
gainean sugarrak airea ez edukitzeko
eta, ondorioz, itzaltzeko. Ez erabili inoiz
urik zure segurtasunerako.

Garbitzeko edo mantentzeko edozein
ekintza egin aurretik edo gehiago erabili
behar ez duzunean gailua entxufetik
atera.

Gailua deskonektatzeko, jarri tenegailua
“0” posizioan eta, ondoren, atera
entxufea argindarraren hartunetik.

Ez utzi gailua piztuta, aurrean gailua
zaintzen inor ez badago. Denbora
gutxirako bada ere, kanpoan egon
behar baduzu, deskonektatu gailua.
Utzi hozten olioa, gailua garbitu eta
gorde aurretik.

Ez erabili gailua elikatze kablea edo
larakoa hondatuta badaude edo gailua
matxuratuta badago edo gaizki badabil.
Aldian-aldian begiratu elikatze kableak
kalteren bat ote duen.

Erabiltzaileak ez du kablea ordeztu
behar. Hondatuta badago edo ordeztu
beharra badago, jo soilik fabrikatzaileak
baimendutako Laguntza Teknikoko
Zerbitzu batera kablea aztertzeko,
konpontzeko edo doitzeko.
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Ez utzi kablea mahaiaren edo
gainaldearen ertzetik zintzilik egoten, ez
eta gainazal beroak ukitzen ere.
Larakoa entxufetik ateratzeko ez tiratu
inoiz kabletik.

Ez utzi gailua bero dagoen gas
erregailu edo erregailu elektriko baten
gainean edo ondoan, ez eta bero
dagoen labe edo mikrouhin labe baten
barruan edo ondoan ere.

Mantendu aparatua haurrengandik eta
gaitasunak urrituta dituztenengandik
urrun.

Ez erabili gailua aire zabalean, eta ez
utzi ere agente atmosferikoen mende
(euria, eguzkia, izotza, etab)

Gailu behin betiko kendu nahi baduzu,
komeni da entxufetik askatzea eta
erabiltezin uztea, esaterako, elikatzeko
kablea moztuz.

Aparatu hau ez dago pentsatuta
gaitasun fisikoak, sentsorialak

edo burukoak (haurrak barne) edo
esperientzia edo behar besteko
ezagutzarik ez duten pertsonek
erabiltzeko, ez bada beraien
segurtasunaz arduratzen den pertsonak
aparatuen erabilera ikuskatzen edo
erakusten diela.

Zaindu egin beharko dira haurrak,
aparatuarekin jolas ez daitezen.
Tresna hau ez dago diseinatuta
kanpoko temporizadore baten bitartez
edo urrutitik kontrolatzeko sistema
independente baten bitartez eragiteko.
Deskarga elektrikoak ekiditeko, ez sartu
uretan edo beste edozein likidotan ez
kablea, ez entxufea, ez frijigailua bera.

4. ERABILTZEKO OHARRAK

Olio begetala erabiltzea gomendatzen
dugu, tenperatura handitan frijitzeko
balio du eta.

Koipe likidoa edo solidoa ere erabil
daiteke. Koipe solidoa erabiltzen bada,
erresistentzia gehiegi berotu ez dadin
beharrezkoak diren neurriak hartuko dira
(ikusi "koipe solidoarekin erabiltzea).

Ez erabili frijigailua olio/koipe gutxirekin
edo olio/koiperik gabe. Koipe/olio maila



upelean adierazitako gutxienezko eta

gehienezko mailen artean egon behar da
(6). Frijigailua konektatu aurretik, ziurtatu

olio maila egokia dela.

Segurtasuna
¢ Frijigailu honek segurtasun termikorako

gailu bat dauka gailua gehiegi berotzen

denerako. Hori gertatzen bada, gailua
itzali egingo da. Gailu termikoaren
eraginez argindarra mozten bada, egin
honako hau:

¢ Desentxufatu frijigailua eta itxaron olioa

edo koipea hotz egon arte.
e Sakatu RESTART/RESET botoiari (10).
Botoi hori aginte panelaren atzeko

aldean dago (7. Irud.) Frijigailua berriro

jarriko da martxan.
¢ Gailu honek mikroetengailu bat dauka

aginte panela gaizki muntatuta badago

frijigailua martxan ez jartzeko.

5. KOIPE SOLIDOAREKIN
ERABILTZEA

Frijitzeko koipe solidoa erabiltzen bada

honako neurriak hartuko dira:

e Koipea astiro-astiro urtuko dugu ontzi
batean.

e Koipea urtuta dagoenean frijigailura
isuriko dugu; ez dugu MAX marka
gaindituko.

¢ |kus -Erabilera modua”

e Frijigailuan dagoen aurretik erabilitako
koipe solidoa erabili behar baduzu,
egin zuloak koipean sardexka bat
erabilita. Hori egiterakoan kontuz ibili
erresistentzia honda dezakezu eta.

e Ondoren, jarri termostatoa 160°C-tan;
utzi berotzen minutu batean eta gero
jarri berriro termostatoa “0” posizioan.
Errepikatu hori minutu batzuk pasa

ondoren, behin eta berriz, koipea guztiz

urtuta egon arte. Horrela, ez da gehiegi
berotuko, horrek erresistentzia kalte
dezake eta.

6. LEHEN ALDIZ ERABILI AURRETIK

Atera saskitxoa (3) eta jarri heldulekua
(2) laneko posizioan (2. Irud.).
Saskitxoaren heldulekua muntatzeko:

- Sakatu bi muturretan eta sartu mutur
bakoitza dagokion zuloan, gero
jiratuko diren tokietan. (Ikus 2a irud.).

- Jiratu heldulekua saskitxoaren
kanpoalderantz (2b irud.) eta presioa
egin “U” formako euskarriaren kontra,
guztiz finko egon arte (ikusi 2¢ irud.).

Atera aginte panela erresistentziarekin

batera eta jarri leku lehor eta seguru

batean (3. Irud.).

Kendu upelaren barruan dagoen

enbalajeko material guztia.

Garbitu xaboi urez saskia eta upela. Xukatu
eta lehortu ondo berriro muntatu aurretik
(ikus “Garbiketa” atala).

Kontuz: Ez sartu aginte panela eta
erresistentzia uretan.
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Sartu berriro aginte panela eta
erresistentzia; kontuz ibili kanpoko
karkasaren giden artetik sartu behar
direlako. (8. Irud.). Gailu honek
mikroetengailu bat dauka aginte panela
gaizki muntatuta badago frijigailua
martxan ez jartzeko.

7. ERABILERA MODUA

Jarri gailua gainazal horizontal lau

eta egonkor baten gainean, ertzetatik
urrun, eta ez utzi kablea mahaiaren edo
gainaldearen ertzetik zintzilik egoten, ez
eta gainazal beroak ukitzen ere.

Atera kablea gordeta dagoen tokitik, hau
da, frijigailuaren atzeko aldetik.

Kendu tapa (1) heldulekutik helduta.
Tapa ezin da erabili zerbait frijitzen ari
garenean; erabili tapa bakarrik frijigailua
gorde behar denean.

Frijigailua olioz edo koipez bete aurretik,
pieza guztiak muntatuta eta guztiz
lehortuta egon behar dira.

Bota olioa edo koipea upelan,
barrualdean markatuta dituen
gutxieneko eta gehieneko mailen
artean. Koipe solidoa erabiltzen baduzu,



lehenengo koipe hori urtu beharko duzu
ontzi batean, eta gero frijigailura bota
(Ikusi “koipe solidoarekin erabiltzea”).
Ez nahastu olio edo Koipe mota
desberdinak. Ez gehitu olio edo koipe
berria erabilita dagoen olioari edo
koipeari.

Entxufatu frijigailua argindarraren sarean.
Aukeratu nahi duzun tenperatura
tenperaturaren kontrolerako agintearen
bitartez. 375 MOD.: Argi adierazlea

(4) piztu egingo da. 200/350 MOD.:
Argi adierazlea (12) piztu egingo da.
Tenperatura aukeratzerakoan frijitu
beharreko jakiaren ontzian agertzen den
informazioari kasu egin. Informazio hori
ez baduzu, instrukzio liburu honetako
taulan orientazio moduko informazioa
aurkituko duzu. Ez gainditu taulan
adierazten diren gehienezko kantitateak.
375 MOD. : Argi adierazlea (9) itzaltzen
denean (10-15 minutu), olioak/koipeak
aukeratutako tenperatura izango du.
Argi adierazleak (9) itzaltzen eta argitzen
jarraituko du termostatoaren zikloen
arabera, jakia frijitzen ari den bitartean.
Jaki zati bat frijitu ondoren beste bat
frijitu nahi bada, bigarren zati frijitzen
aurretik argi adierazlea (9) itzali arte
itzaron beharko da.

375 MOD.: Argi adierazlea (12) itzaltzen
denean (10-15 minutu), olioak/koipeak
aukeratutako tenperatura izango du. Argi
adierazleak (12) itzaltzen eta argitzen
jarraituko du termostatoaren zikloen
arabera, jakia frijitzen ari den bitartean.
Jaki zati bat frijitu ondoren beste bat
frijitu nahi bada, bigarren zati frijitzen
aurretik argi adierazlea (12) itzali arte
itzaron beharko da.

Sartu poliki saskitxoa jakiekin oliotan,
jakien urak olioa kanpora atera ez
dezan.

e Zaindu jakia frijitzen ari den bitartean.

Frijitu ondoren
* Atera saskitxoa upeletik, astindu pixka

bat eta lotu dagokion tokian soberan
duen olioa kentzeko (4. Irud.). Jarri
jakiak azpil batean, azpilaren gainean
paper xurgatzailea jarri ondoren.

Hori egiten ari zaren bitartean, olioak
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beste jaki zati bat frijitzeko behar den
tenperatura hartuko du (argi adierazlea
berriro itzaltzen denean).

Iragazki bat erabilita, atera frijitu diren
jakietatik askatu eta frijigailuko olioan
gelditu diren partikula solteak. Oliotan
utziz gero, olioaren kalitatea kaltetu
daiteke.

Frijitu beharreko dena frijitu ondoren,
jiratu termostatoaren etengailua “0”
posiziora eta atera gailuaren entxufea
argindarraren saretik. Frijigailua sarri
erabiltzen bada, sartu saskitxoa oliotan
eta jarri tapa olioa babesteko.
Frijigailua desmuntatu eta garbitzen hasi
aurretik, itxaron olioa guztiz hotza egon
arte.

Frijigailua jarraian erabili behar ez bada,
komenigarria da olioa edo Koipe likidoa
ontzietan gordetzea, eta ontziak ondo
itxi ondoren hozkailuan edo leku fresko
batean sartzea. Ontziak olioarekin
betetzeko, pasa olioa bahe fin batetik
jakien partikulak kentzeko.

Koipe solidoa erabili bada, utzi koipea
upelean gogortuta egon arte eta gorde
frijigailua, solidotutako koipea barruan
duela. (Ikus “Koipe solidoarekin
erabiltzea”).

8. MANTENTZEA ETA GARBITZEA

Garbitzen hasi aurretik, askatu entxufea
eta itxaron hoztu arte.

Atera saskitxoa eta desmuntatu
saskitxoaren heldulekua (5. Irud.)
Desmuntatu aginte panela eta,
beharrezkoa bada, garbitu zapi umel
batekin. Ez sartu uretan.

Atera depositua bere tokitik (6. lrud.)
eta hustu, gero garbitzeko. Erabilitako
olio edo koipe likidoa deuseztatzeko,
isuri upelean dagoen olioa jatorrizko
ontzira. Koipe solidoa erabili baduzu,
itxaron koipea solidotu arte eta hustu
upela espatularen laguntzarekin.
Garbitu tapa, saskitxoa eta bere
heldulekua, upela eta kanpoko karkasa
xaboi ur beroarekin. Ondoren uretan
pasatu eta lehortu. Ontzi garbigailuan
ere garbi ditzakezu.



Ez erabili ez disolbatzailerik, ez produktu

urratzailerik eta ez espartzu metalikorik

frijigailua garbitzeko.

Sartu sareko kablea bere tokian eta

muntatu frijigailua hurrengo ordenan:

- Upela

- Aginte panela + erresistentzia.

- Saskitxoa eta bere heldulekua
muntatuta.

- Tapa

Gorde frijigailua, tapa muntatuta

duela, barrukoa garbi eta hautsik gabe

mantendu dadin.

9. AHOLKU PRAKTIKOAK

Olioak eta koipeak

Erabili jakiak tenperatura altuetan
frijitzeko egokiak diren olioak/koipeak,
hau da, azido poliinsaturatuak
dituztenak (olioak) edo margarina
begetalak.

Olioa edo koipea aldatu aldian-aldian.
Ez gehitu inoiz olio freskoa erabilita
dagoen olioaren gainean.

Ez utzi denbora luzez olioa/koipea
tenperatura altuan. Gauza bat frijitu
eta beste frijitu arte denbora asko
pasa behar bada, jarri tenperatura
aukeratzeko agintea tenperatura baxua
adierazten duen posizioan. Bestela,
olioa’/kopiea maizago aldatu beharko
duzu.

Oro har, olioa/koipea azkarrago ilunduko
da proteina asko duen jakiak frijitzen
baditugu (okela edo arraina).

Patatak frijitzeko baino erabiltzen
baduzu, olioa 10-12 aldiz erabili ahal
izango duzu, betiere frijitu ondoren solte
dauden partikulak kentzen badituzu.
Dena dela, ez erabili inoiz 6 hilabete
baino gehiago. Denbora hori igaro
ondoren, olioa bota egin beharko da.
Dena dela, aldatu olioa berotzean bor-
bor egiten hasten bada, edo kerratua
dagoela usain edo zapore txarra badu,
edo ilundu bada eta behar baino
sendoago badago.

Ez bota olioa zabor organikoaren
edukiontzira, erabili olioa birziklatzeko
edukiontzi egokiak.
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e Frijigailua sarri erabiltzen ez baduzu,
komenigarria da olioa edo koipea
kristalezko ontzietan gordetzea, ondo
itxita, eta hobe hozkailuaren barruan.
Ez da komeni olioa frijigailuan denbora
luzez uztea.

Patata frijituak

Patata frijitu goxoak eta kurruskatsuak

lortzeko, honako baldintza hauek bete

behar dira:

e Ez erabili 0so patata berriak (patata
berriekin gehienetan emaitzak eskasak
dira). Moztu patatak makiltxo forman
(prismak)

e Jarri moztutako patatak txorroteko ur
hotzaren azpian Horrekin firjitzerakoan
ez dira elkarren artean itsatsiko.

¢ Lehortu zapi garbi batekin edo paper
xurgatzailearekin.

e Patatak bi etapatan frijitu behar dira:

- Lehena: 160°C-tan 10-15 minututan.
- Bigarrena: 190°C-tan 5-8 minututan.

e Patatak izoztutakoak badira, beraien
ontzian agertzen diren instrukzioei
jarraituta frijituko dira.

lzoztutako jakiak

e |zoztutako jakiek nabarmen hoztuko
dute olioa, bertan sartzerakoan.
Horregatik, ez da komeni frijigailura jaki
asko batera botatzea.

e Ultraizoztutako jakiaren beste
zati bat oliotara bota aurretik, utzi
gailuari firjitzeko tenperatura optimoa
berreskuratzen (argi adierazlea berriro
itzaltzen denean).

¢ Doitu termostatoaren agintea
ultraizotutako jakiaren ontzian agertzen
diren aholkuen arabera. Termostatoaren
aginterik ez badauka, jarri ahalik eta
tenperatura altuenean (190°C)

¢ Azalpen horiek ere baliagarriak dira kontu
handiz prestatu beharreko jaki mota
batzuetarako, esaterako kroketetarako.

e Sarritan ultraizoztutako jakiek izotz asko
dute; beraz, frijitu aurretik komeni da
izotz hori kentzea.

Beste frijitu batzuk
e Ondorengo taulan jakiak ondo frijitzeko
hainbat gomendio adierazten dira. Ez



gainditu frijitu beharreko jakietarako
ondorengo tauletan adierazten diren
gehienezko kantitateak.

e Taulan ematen den informazioa jakiaren
ontzian datorrenaz bestelakoa bada,
jarraitu beti ontziak dioenari.

JAKIEN GEHIENEZKO KANTITATEAK [ DENBORA MINUTUTAN
°C
Temp. JAKIAK Freskoa Izoztuak Freskoa lzoztuak
F-200 [F-350/375] F-200 |F-350/375 F-200 [r-as0rars| F-200 |F-as0ra75
[160°C |Patata frijituak (1. zikloa) 400gr. 600 gr. 46  4:6
L 70°C Kroketak 6 atal 8 atal 3 atal 5 atal 4:5 4+5 6+7 6+7
Perretxikoak 6-8atal 10 atal 2:3 213
Txibierroak 10 atal 12 atal 6 atal 8 atal 3:4 3+4 4:5 45
[180°C |Muskuiluak 10-12atal  15atal ~ 10atal  12atal = 2:3 2:3 3:4 34
Albondigak 6-8atal  6-8atal 6 atal 6 atal 3:4 3:4 4:5 4:5
Patata frijituak (2. zikloa) 400gr. 600 gr. 34 34
L 90°C lzoztutako patata frijituak 3009gr. 450 ¢r. 5:6  5:6
Buinueloak 3-4 atal  3-4 atal 5:6  5:6
Urdaiazpiko eta gazta eskalopea 2 atal 2 atal 4:5 45
10. GAILU ELEKTRIKOEN ETA
ELEKTRONIKOEN HONDAKINAK
EGOKI KUDEATZEKO INFORMAZIOA
Gailuaren bizitza Informazio gehiago lortzeko, jarri
erabilgarriaren amaieran, harremanetan tokiko agintariekin edo
ez da etxeko hondakin produktua saldu dizun dendarekin.
orokorrekin batera bota
behar.

L Tokiko administrazioek
edo zerbitzua eskaintzen

duten banatzaileek bereizitako bilketa
gune berezietara eraman daitezke, inolako
kosturik gabe.
Etxetresna elektrikoen hondakinak bereizita
eta behar bezala deuseztatzeak esan
nahi du ingurumenerako eta osasunerako
ondorio negatiboak ekidin daitezkeela, eta
horiek osatzen dituzten materialak tratatzea
eta birziklatzea ahalbidetzen du; ondorioz,
energia eta baliabideak aurreztu daitezke.
Gaikako bilketan laguntzeko betebeharra
azpimarratzeko, produktuan bertan,
deuseztatzeko zakarrontzi tradizionalak
ez erabiltzeko ohartarazpenaren marka
agertzen da.
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