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Dieses Gerdt wurde ausschlieBlich fir den
Hausgebrauch entwickeft. Seine gewerbliche
Nutzung ist somit ausgeschlossen. Lesen Sie
bitte die Anleitungen aufmerksam und
be:vahren Sie sie zum spéteren Nachschlagen
auf.

Allgemeine Sicherheitshinweise

Der Anschluss und die Benutzung des Gerits
darf nur in Ubereinstimmung mit den Angaben
erfolgen, die aut dem Typenschild des Gerits
angegeben sind. Sallten das Kabel oder das
Gerat selbst Anzeichen von Beschidigungen
aufweisen, schlieBen Sie es bitte nicht an das
Stromnetz. Unterbrechen Sie den
Stromanschluss nach dem Gebrauch, wenn Sie

die Kiiche verlassen oder wenn Sie Schiden’

am Gerat feststellen. Das Netzkabel des Gerats
darf nicht mit heiBen Teilen in Beridhrung komn-
men oder (ber scharfe Kanten gezogen wer-
den.

Jegliche Reparatur, die an dem Gerét ausge-
filht werden muss, darf ausschlieBlich von
Fachpersonal eines zugelassenen
Kundendienstes ausgefuhrt werden.

. Das Gerdt nur ans Stromnetz anschliessen,

wenn das Anschlusskabel sowie die Schalttafel
korrekt positioniert sind. (Abb. A1)

A Achtung!

Der Rand des Gerits sowie der austretende
Dampf kdnnen wahrend des Betrigbs sehr hohe
Temperaturen erreichen. Das Gerat darf nur
zum Frittieren von Lebensmitteln eingesetzt
werden, nicht zum Kochen oder Erhitzen von

" Flussigkeiten!

A Achtung!
Die Fritteuse ist mit einem
Sicherheitsthermostat ausgestattet, das die
Stromzufuhr  unterbricht, sobald  eine
ungewdhnliche Uberhitzung auftritt. In einem
solchen Falle:

- Lassen Sie die Fritteuse abkdhlen

- Betitigen Sie mit Hilfe eines kleinen Stabes
den Neustart-Knopf. Dieser mit "Reset"
gekennzeichnete Knopf befindet sich am hin-
teren Teil der Bedienertafel (j2}. ’

Entsorgung des Gerdts
Bitten Sie lhren Vertriebshandler, Stadt- oder
Gemeindeverwaltung um  entsprechende
Information. ’

Beschreibung der Fritteuse (Abb. 1)

a.- Gehause (Kaltwand)

b.- irtegrierte Tragegriffe

¢.- Kabeleinholer ist in die Schaittafe! integrier.

d.- Oberer Deckel mit Filter \
.- Reflektor aus rostfreiem Stahl !
f.- Frittierbehalter

g.- Korb

h.- Drucktaste Korb

j.- Bedienertafel mit Heizwiderstand

k.- Temperaturregler ‘|
l.- Thermostatleuchte

m.- Automatisches Offnen des oberen Deckels ‘
n.- Funktionskontrollleuchte

0.- Schwenkbarer Deckel

p.- Schwenkbarer Griff - abnehmbar |

Empfohlener Aufsteliort |
A Achtung!

Stellen Sie das Gerit niemals neben oder auf |
eine heifle Fliache (z.B. Kochplatten oder ‘
—zonen}!

Stellen Sie die Frtteuse stets auf eine nivel-
lierte, feste und saubere horizontale Unterlage
{z.B. Arbeitsplatte in der Kiche).

Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen Sie die Fritteuse griindlich; der ‘
Frittierbehilter das Gehéuse und der Deckel
kénnen in der Spilmaschine gereinigt werden
{a2). Reinigen Sie Karb und mit einem feucht- |
en Tuch. Lassen Sie die Elemente trocknen .

A Achtung! |
Zum Abnehmen/Anbringen des schwenkbaren
Korbgrifies so verfahren, wie auf Abb. a3 zu
sehen ist. ] .

Zur Abnahme des oberen Deckels so verfahren,
wie auf Abb. a4 zu sehen ist. Versuchen Sig nie |
den oberen Deckel abzunehmen, indem Sie an
dem schwenkbaren Dieckel ziehen!

A Achtung! ' !
Der schwenkbare Deckel ist eine Ausstattung,
die das Abtropfen des Korbs bei geschlossen- ‘
em aberen Deckel erleichtert. Versuchen Sie nie
an diesem Deckel zu ziehen. ‘

Ol in die Fritteuse geben

A Achtung! |
Die Temperatur, bei der die Lebensmittel in die
Fritteuse gegeben werden, schwankt zwischen |
160 °C und 190 °C.

Nicht geeignete Ole und Fette ‘
Ungesattigte, naturreine Qlivendle,
Weizenkeimile oder Leinsamendle,
Schweineschmalz oder Butter.

Geeignete Ole und Fette
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Gesattigte Pllanzenfette und -dle. Die Fritteuse
darf niemals ohne Ol oder Fett eingeschaltet
werden.

Ay Achtung! B

Mischen Sie niemals Ole oder Fette, die Sie
zum Fritieren verwenden, da diese sonst lUber-
laufen kénnten. AuBerdem kénnen Mischungen
von Olen und Fetten unterschiedlicher
Eigenschaften Risikosituationen hervorrufen,
Die Fillstandsanzeige fiir Ol befindet sich im
Innern des Frittierbehélters. Achten Sie stets
darauf, die Maximalmarke nicht zu (iberschreaiten
und die vorgeschriebene Mindestélmenge
einzyhalten (Abb. 2).

Verbrennungsgefahr! )
Vorsicht bei der Handhabung des heiBen QOls.
Halten Sie das Gerit auBerhalb der Reichweite
von Kindern!

Bei Verwendung fester Fette:

a; Erhitzen von neuem, festen Fett (Abb.
3

Schmelzen Sie das Fett auf kieiner Flamme in
einem zweiten Topf.

Sobald das Fett flissig ist, nehmen Sie es bitte
von der Kochzone.

Stellen Sie die Fritteuse in ein trockenes
Spibecken. :

Geben Sie das flissige Fett vorsichtig in die
Fritteuse. Setzen Sie den Deckel auf die
Fritteuse und schlieBen Sie ihn. Stellen Sie die
Fritieuse vorsichtig an die Stelle, an der sie
benutzt werden soll. Stecken Sie den Stecker in
die Steckdose Wihlen Sie wmit dem
Temperaturregler die Temperatur, mit der frittiert
werden soll (k). .

b) Erhitzen des in der Fritteuse fest gewor-
denen Fettes (Abb. 4)

Achtung! Befolgen Sie stets die nachfolgenden
Hinwetse. Anderenfalls konnte das direkt am
Heizwiderstand verflissigte Fett durch die feste
externe Fettschicht spritzen!

Bevor Sie das Fett schmelzen, sorgen Sie daf(r,
dass es sich auf Umgebungstemperatur
erwirmt. Kaltes Fett spritzt stirker als Fett mit
Umgebungstemperatur!

Stechen Sie mit einem Loffel 0.4, aus Holz oder
Kunststoft einige Locher in das Fett. Achten
Sie darauf, dass der Heizwiderstand dabei
nicht beschadigt wird! SchiieBen Sie den
Deckel der Fritteuse. Stecken Sie den Stecker
der Fritteuse in die Steckdose . Stellen Sie den
Temperaturregler auf seine niedrigste Position
(k). Lassen Sie den Deckel des Gerits

wahrend des gesamten Schmelzvorgangs -

geschlossen, um Spritzer zu vermeiden,

Frittieren (Abb. 6)

Frittieren Sie nur mit eingesetztem Korb!
Das Gerat ans Stromnetz anschliessen(n). Die
Betriebsieuchte leuchiet auf. Stellen Sie den
Temperaturregler auf die gewiinschte Position
k), Die Anzeigeleuchte leuchtet auf {1).

Die Fritteuse heizt auf. Sobald die gewiinschte
Temperatur  erreicht  ist, erlischt  die
Anzeigeleuchte (). Gegen Sie nun das
Frittiergut in den Korb., SchlieBen Sie den
Deckel. Lassen Sie den Korb langsam bis auf
den Boden des Frittierbehalters ab. Sobald das
Frittiergut frittiert ist, heben Sie den Korb an und
lassen Sie iHn ablaufen.

Wiirzen Sie die Speisen nicht, solange sie sich
Uber oder in der Fritteuse befinden!

Sollen mehrere Frittiervorgénge hintereinander
ausgefihrt werden, s0 muss zwischen den
einzelnen Vorgangen gewartet werden, bis die
gewiinschte  Temperatur  erreicht  wird
{Anzeigeleuchte erlischt).

. Ziehen Sie den Stecker des Netzkabels aus
der Steckdose. Das flissige Fett oder Ol, dasin
dem Frittierbehalter verbleibt, muss durch ein
teines Sieb gegossen werden, um es wiederholt
verwenden zu kénnen (Abb. 5). In diesem
Fritteusemodell sammeln sich die Partikel des
Frittierguts in der “Kaltzone" (Abb. a6) unter
dem Heizwiderstand, wo sie nicht anbrennen.
Diese Partikel werden durch das Filtern des Ols
ausgesondert.

A Achtung! .
Wiederholt verwendetes Fett oder Ol kann sich
im Falle einer Uberhitzung entzinden. Deshalb
ist es sehr wichtig, das Ol gder Fett rechtzeitig
zu wechseln, Sollten sich Ol oder Fett entzin-
den, ziehen Sie den Geritestecker aus der
Netzdose und decken Sie das Gerdt mit einem
Deckel ab, um die Flammen zu ersticken. )
GieBen Sie niemals Wasser auf brennendes Ol
oder Fett! .

Austausch von Fett oder Ol

- Wenn Fett ader Ol eine briunliche Farbe oder
unangenehmen Geruch annehmen oder es zu
einer frihzeitigen Rauchentwicklung kommt.
Nehmen Sie die Bedienertafel heraus,
Entnehmen Sie den Frittierbehélter aus seiner
Aufnahme und gieBen Sie das kalte Ol {oder
flussige Fett) in einen geeigneten Behilter,
Gebrauchte Ole und Fette diirfen nicht in die
Abwassetleitung gegossen oder mit dem nor-
malen Hausmill entsorgt werden. Erkundigen
Sie sich  bei threr Stadt-  oder
Gemeindeverwaltung . nach
Entsorgungsmoglichkeiten fur Ol (Abb. 7).
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Reinigen der Fritteuse

- Ziehen Sie den QGeréatestecker aus der
Netzdose. Das Gerédtegehause und die
Bedienertafel dirfen niemals in  Wasser
getaucht werden! (Abb. a7).

Reinigen Sie den Heizwiderstand mit

Kichenpapier oder- einem Tuch. Der
Frittierbehdlter ,das Gehiuse und der Deckel
konnen in der Spillmaschine gereinigt werden
. (Abb. a2). Entfernen Sie zuvor mogliche Fett-
oder Olreste mit einer Klchenspachtel und
Kiichenpapier. '

Praktische Hinweise

Beim Frittieren (ab 160 °C} nehmen Ol oder Fett -

. weder Geruch noch Geschmack an. Deshalb
kénnen unterschiedsios zunachst Fisch und
anschiieBend SiBspeisen oder Qbst frittiert
werden, ohne dass es zu geschmacklichen
Beeintrachtigungen kommit.

Frittieren Sie in einem Frittiergang Teile, deren
GréBe anndhernd gleich ist.

Achten Sie darauf, bei den einzelnen
Frittiergingen nicht zu viel Frittiergut einzuflllen.
Beim Frittieren tiefgefrarener Produkte muss
zundchst das oberflachlich anhaftende Eis. von
dem Frittiergut entfernt werden. Um Spritzer zu
vermeiden, muss der Korb anschlieBend-auBer-
halb der Frifteuse gefiillt werden.

Tiefgefrorener Fisch sollte vor dem Frittieren

leicht angetaut werden. Auf diese Weise wird
die Dauer des Frittierzyklus reduziert und der
Fisch goldbraun frittiert.

Zucchini, Auberginen, stc. missen vor dem
" Panieren geschilt werden. Dadurch haftet die
Paniermasse besser,

Soll Camembert Uberbacken werden, ist es °

empfehlenswert, diesen zwei Mal zu panieren.
Kotelett scllten am Knochen wmehrmals
eingeschnitten werden, bevor man sie frittiert.
Auf diese Weise wird das Fleisch gleichméaBiger
frittiert. .

Werden zum Herstellen von Pommes frittes
frische Kartoffeln verwendet, miissen diese vor
dem Frittieren mehrmals in einem Tuch getrock-

net werden. Beim_ Herunterlassen-des Korbs -

entsteht Schaum auf dem OL. Damit sich das Ol
beruhigt, muss der Korb wiederholt hoch- und
runterbewegt werden.

.Gibt man feuchie oder tiefgefrorene Produkte in
die Fritteuse, kommt es_zu einer starken
Schaumbildung auf dem Ol. In diesem Falle
muss der Fritherkorb-mehrmals langsam hoch-
und runterbewegt werden, um ein Uberlaufen
des Ols zu vermeiden.

Trocknen Sie das  Fritthre  kurz  mit
Kichenpapier.




This appliance has been designed exclusively
for domestic use and must not be used for
industrial purposes. Read these instructions
carefully and safeguard them for future refer-

ence.

General safety watnings

The appliance is to be connected and used in
accordance with the information stated on its
characteristics plate. Never plug the appliance
into the mains supply if the cable or the appli-
ance jtself show visible signs of damage.
Unplug the appliance from the mains after each
use, when leaving it unattended or on discover-
ing problems with it. The connection cable must
never come into contact with hot surfaces or be
dragged over sharp edges or borders.

Any repair work that the appliance may require
can only be done by qualified personnel from an
Authorised Technical Service Centre.

The appliance should only be plugged in after
the connection cable and control module have
been fitted correctly. (Fig. al).

& Attention! '
The rim of the appliance, as well as the steam it
produces, can reach extremely high tempera-
tures when it is being used. This appliance is
only suitable for frying foodstuffs, it is not for
bailing liquids!

A& Attention!

The appliance is fitted with a safety thermostat
- that switches off the electric supply should it
overheat abnormally. If this happens:

- Leave the fryer to cool down

- Carefully push the reset button back down
with the help of a small red. This button, marked
"Reset", is found at the back of the control
panel (j2).

Disposal of the worn appliance

Your Retailer, Town Hall or Local Council can
give you detailed information about this.

Description of the fryer (Fig. 1)

a.- Body (Cool wall}

b.- Built-in carrying handles

c.- Cable tidy built into the control panel
d.- Top lid with filter

e.- Stainless steel reflector

f.- Frying pan

g.- basket

h.- Basket push-button

j-- Contral module with heating element
k.- Temperature control knob

l.- Thermostat pilot lamp

m.- Top lid automatic opening. mechanism
n.- On/Off control lamp

o.- Folding lid

p.- Folding - detachable handle

ideal pdsitioning_

A Attention!

Never place the appliance next to or an top of a
hot surface {e.g. hotplates, cooking areasl!
The fryer must only be placed on a flat, stable,
clean surface {e.g. on a kitchen work top) '

Before using the fryer for the first time -
Clean the fryer thoroughly, the pan,Casing and
lid are both dishwasher safe (a2}, Clean the
body and the basket with a damp cloth. Leave
them to dry .

A Attention! ,
Follow the directions shown in Fig a3 to
remove/fit the folding handle for the basket..
Follow the directions shown in Fig a4 to
remove the top lid. Never try to lift the top
lid by pulling on the folding lid! Fig. a5 '

A Attention!

The folding lid is a feature that allows the basket
to drain off with the top lid left closed. Never try
Yo pull on it!

Filling the fryer with cil
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& Attention!

The temperature setting for frying foods varies
between 160°C and 190°C

Oils and fats not suitable for use
Unsaturated virgin ocils and fats, e.g. Virgin olive
oil, wheat germ or linseed oil, lard or butter.
Qils and fats suitable for use

Saturated vegetable oils and fats, Never switch
the fryer on if it has no oil or fat in it.

A& Attention!

Never mix the oils and fats being used, other-
wise this could make the oil brim over the top.
Mixing oils and fats of different properties could
also have dangerous consequences.

The cit level mark is on the inside of the pan.
Make sure not to go above the maximum il
level. You should also make sure to cover the
prescribed minimum oil level mark (Fig. 2)

Risk of burns!
when handling hot oil. Keep the fryer out of chil-
dren’s reach.

Whenever solid fat is being used:
a) Heat up the fresh solidiﬁed fat (Fig. 3)
Melt the fat down in a separate saucepan on a
low heat.

As soon as the fat has liquefied, take the
saucepan away from the heat source.

Place the fryer in a dry kitchen sink.

Carefully pour the liquid fat into the fryer's pan.
Place the lid on the fryer and close it. Carefully

" place the fryer on the work top where it will be

used. Put the plug into the electric socket , set
the temperature control knob (k) to the desired
frying temperature.

b) Heating up fat that has solidified in the
fryer (Fig. 4)
A& Attention!
Always follow the instructions given below, oth-
erwise the hot liquefied fat around the heating
element may splash up through the outer layer of

- solid fat!

6

Let the fat get to room temperature before melt-
ing it. Cold fat splashes more violently than fat at
room temperature!

" Make a few holes in the fat with the aid of a

spoon or similar plastic or wooden implement.
Make sure not to damage the heating ele-
ment! Close the lid on the fryer. Plug the fryer
in, and turn the temperature control knob (k) to
its lowest setting. Leave the lid closed while the
fat is melting as this will prevent it from splash-

ing.

Frying (Fig. 6}

Only fry with the basket fitted!

Plug the appliance inta the mains, the control
light will come on. Set the temperature control
knob (K) to the desired position, the warmng
lamp will light up (I)

The fryer heats up. The warning lamp () will
switch itself off once the oil has reached the
selected temperature. Put the food into the bas-
ket. Close the [id. Lower it down gently onto the
bottom of the pan. When the food is fried, lift the
basket up and let it drain off. ‘

Never seasen the food while it is over or in the
fryer!

If various foodstuffs are to be fried, wait for the
ol to reach the appropriate temperature
between frying sessions (warning lamp off).
When frying has finished. Take the fryer's plug
out of the wall socket. Any liquid fat or oil left
over In the pan should be poured through a fine
sieve so it can be used over again (Fig. 5). On
this model of fryer, particles from fried food end
up in the "Cool Zone" (Fig. a6), located below
the heating element, which means they do not
become charred. The said particles are
removed by filtering the oil.

A Attention)

Oil or fat that has been used repeatedly may
catch fire if overheated. This is why it is essen-
tial to change the oil or fat regutarly. If the oil or
fat does catch fire, unplug the appliance from
the electric socket and cover the appliance over




to put the fire out.

Never pour water onto burning oil or fat.
Replacing the oil or fat.

- When it has gone brown, has an unpleasant
smell or gives off smoke easily.

Remove the control panel. Take'the pan out of
its housing and pour the cold oil (or liquid fat)
into a suitable container. Used oils and fats must
never be poured down the sink or thrown in with
the househeld rubbish. Ask your Town Hall or
Local Council about used oil collection schemes
(Fig. 7).

Cleaning the fryer

Unplug the fryer from the electric socket. Never
immerse the appliance's body or control panel in
water! (Fig. a7).

Clean the heating element with kitchen paper or
a cloth, The pancasing and the lid are digh-
washer safe (Fig. a2) First remove any leftover
oil or solidified fat with the aid of a spatula or
kitchen paper.

Useful tips

Oil and fat do not absorb smells or tastes during’

frying (above 160°C). This means that fish can
be fried-first and then sweet foods or fruit with-
out the flavour becoming affected. '
Similar sized pieces should be fried together.
Do not try to fry too much food at one go.
When frying deep frozen foods, first remove the
surface ice from the food and load the basket
away from the fryer before putting it in, this will
prevent it from splashing.

Leave frozen fish to thaw slightly before frying it.
This will reduce the frying time and give the fish
a nice golden brown appearance.

Peel courgettes, aubergines, etc. before coating
thermn in breadcrumbs. This will help it stick to the
food being coated. ;

When using Camembert cheese it is advisable
to coat it twice.

Make several cuts into the bones on meat chops
before frying them; this will ensure that they fry
more evenly.

When using freshly cut potatoes to make chips,
they should be dried off in a towel several times
before frying them, When the basket is lowered
the oil will bubble up. It is important to lift the
basket up and down a few times to let the oil set-
tle back down.
Placing wet or frozen products into the hot fryer
will cause the oil to bubble up violently. For this
reason gently lower and raise the basket a few
times. This will stop the oil from bubbling over.
* Briefly dry the fried food off with kitchen paper.
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Cet appareil a. été congu pour une utilisation
domestique excluswement par conseéquent |'u-

tiligation industrielle de ce1U|-C| est totalement’

exclue. Ces instructions doivent étre lues trés
attentivement et conservées. pour le futures
consultations.

Consignes générales de sécurité

Connectez et utilisez |'appareil uniguement en
accord avec les données qui figurent sur la
plaque des caractéristiques. Ne pas connecter
1'appareil au réseau électrique si le cordon de
branchement. ou, I'apparéil lui-méme présente

des traces visibles de défauts. Débranchez tou- .

jours 'appareil du réseau aprés chague utilisa-
tion, si vous quittez la cuisine ou si vous remar-
quez des défauts. Le cordon de connexion de
I'appareil ne doit pas toucher les piéces
chaudes ni étre tiré sur des rebords ou coins
coupants,

Seul un technicien spécialisé du Service
Technique Agréé est autorisé a effectuer des
réparations sur cet appareil.

L'appareil ne peut étre branché que si le corden
de branchement et le tableau des commandes
sont correctement installés. (Fig. a1)

A Attention !

Le bord de I'appareil ainsi que la vapeur qu'il
dégage peuvent atteindre des températures fres
élevées au cours du fonctionnement. Cet
appareil ne sert qu'a frire des aliments et non
pour cuire ou boullir des liquides |

A Attention !

La friteuse porte un thermostat de sécurité qui
coupe le courant en cas de surchauffe anormal
de "appareil auquel cas, il faudra :

- Laisser refroidir la friteuse.

- A I'aide d'une petite tige, appuyer avec pré-
caution sur le bouton de reenclenchement
"Reset" qui se trouve derriére de bandeau de
commande (j2).

Elimination de 'appareil hors d’usage

Pour toute information a ce sujet, renseignez-

vous auprés de votre Distributeur, de la Mairie
de votre Commune ou de la Prefecture de votre
Départermnent.

Description de la friteuse (Fig. 1)

- Carcasse (paroi froide}.

- Poignée encastrées.

- Enrouleur de corden incorporé dans
le tableau de commandes

- Couvercle supérieur avec filtre .

-- Réflecteur acier inoxydable.
Bac friture .

- Panier .

- Bouton panier. :
- Tableau commandes avec résistance.

k Manette réglage température.

l.- Témoin thermostat.

m.- Quverture automatigque couvercle supérieur.

n.- Témoin de contréle de fonctionnement

o.- Couvercle rabattable.

.- Poignée rabattable — amovible.

cowp
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Emplacement recommandé

A Attention !

Ne jamais placer {'appareil prés ou sur une sur-
face chaude {plagues ou zone de cuisson par
exemple),

Placez la friteuse sur une base horizontale
nivelée, robuste et propre {sur le plan de travail
de la cuisine par exemple).

Avant 1a premiére utilisation de la friteuse.
Nettoyez la friteuse a fond. La cuve,la carcasse
et le couvercle peuvent aller au lave-vaisselle
(a2). Nettoyez le panier avec un chiffon humide
et laissez-les sécher .

A Attention !

Pour enlever/placer la poignée rabattable du
panier, faire comme indiqué sur la Fig.a3

Pour enlever/placer le couvercle supérieur, faire
comme indiqué sur la Fig. a4. Ne jamais ten-
ter d’enlever le couvercle supérieur en
tirant du couvercle rabattable ! Fig. a5

A Attention !

Le couvercle rabattable a été prévu pour faciliter
fégouttement des aliments du panier avec le
couvercle supérieur fermé. Ne jamais tirer du
couvercle !

Versez l'huile dans la friteuse

A Attention !

La température requise pour les aliments a frire
se situe entrer 180° C et 190° C.
Huiles et graisses a ne pas utiliser.

Les graisses et huiles vierges insaturées par
exemple : 'huile d’clive vierge, I'uile de germe
de blé ou de linette, le saindoux ou le beurre.
Huiles et graisses a utiliser.

Les graisses et les huiles végétales saturées,
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Ne jamais brancher la friteuse sans huile ni
graisse.

A Attention !

Ne jamais mélanger les huiles et les graisses en
cours d'utilisation car I'huile risquerait alors de
déborder. De plus, le mélange d'huiles et de
graisses aux propriétés différentes peut donner
lieu & des situations de danger.

Lindicateur du niveau d'huile se trouve a ['in-
térieur de la cuve. Prenez soin de ne jamais
dépasser la hauteur maximale du remphssage
de I'huile. De méme, il faudra veiller & ce que le
niveau minimum de remplissage de I'huile soit
également respecté (Fig. 2).

Danger de brilure !
Lors des opérations de manipulations avec de
I'huile chaude, |'appareil doit se trouver hors de
la portée des enfants |

_Utilisation de graisse solide :
a) Faire chauffer la graisse neuve gui s’est
solidifiée (Fig. 3).

Dans un autre récipient, taire fondre la graisse
a feu doux.

Deés que la graisse sera liquéfiée, entevez le
récipient du feu. )

Placez la friteuse sur la plaque bien séche de
I'évier.

Versez avec précaution la graisse liquide dans
la cuve de la friteuse. Placez et fermez le cou-
vercle de la friteuse. Placez avec précaution la
friteuse dans la zone de travail ol elle sera util-
isée. Connectez la fiche a la prise de courant |
choisissez la position de la manette de réglage
de la température scuhaitée pour la friture (k).

b) Faire chauffer la graisse qui s'est solidi-
fiée dans 1a friteuse (Fig. 4).

A Attention !

Ne jamais faire d'une autre fagon que celle
indiquée ci-aprés, faute de quoi la graisse
chaude directement fondue sur la résistance ris-
querait d'envoyer des éclaboussures & travers la
couche de graisse solide qui se trouve dessus |
Avant de fondre la graisse, attendre que la tem-
pérature ambiante soit atteinte. La graisse froide
éclabousse encore plus fort que la graisse a
température ambiante !

Faire plusieurs trous dans la graisse a l'aide
d'une cuillere ou ustensile similaire en bois ou
en plastigue en Prenant scin de ne pas endom-
mager la résistance ! Fermez le couvercle de la
friteuse. Connectez la friteuse au réseau et
placez la commande de réglage de la tempéra-
ture sur sa position minimale (k). Pour éviter les

éclaboussures, le couvercle de |'appareil doit
étre fermé durant le processus de fonte de la
graisse.

Friture (Fig. 6)

La friture ne doit étre réalisée que si le
panier est placé !

Branchez 'appareil au secteur. le témoin de
contrdle du fonctionnement s'allume(n). Placez
la commande de réglage de la température sur
la position voulue-(k), le témoin d'avertissement
s'allume (1). La friteuse se réchauffe. Dés que la
température sélectionnée est atteinte, le témoin
d'avertissement s'éteint (I). Déposez les ali-
ments dans le panier. Fermez le couvercle,
Faites-le descendre lentement jusqu’au fond de
fa cuve. Fermez le couvercie. Quand les aii-
ments sont frits, levez le panier et laissez égout-
ter.

Ne pas assaisonner les aliments quand ils se
trouvent sur ou intérieur de la friteuse !

Pour faire plusieurs fritures il faut, entre chaque
friture, attendre que I'huile atteigne la tempéra-

“ture requise (témoin d'avertissement "ateint"),

A la fin de la friture. Enlevez de la price de
courant le cerdon de branchement de la fri-
teuse. S'il reste encore de la graisse liquide ou
de I'huite dans la friteuse, passez-la & travers un
tamis fin pour pouvoir l'utiliser plusieurs fois
(Fig. 5). Sur ce modéle de friteuse, Les partic-
ules d'aliments frits sont accumulés dans la
“Zone froide" (Fig. a6) qui se trouve sous la
résistance et par conséquent il ne rebrilent pas.
Ces particules sont éliminées par l'intermédiaire
du filtre & huile.

& Attention ! :

La graisse ou I'huile utilisée plusieurs fois risque
de flamber en cas de surchauffe. C'est pourquoi
il est absolument indispensable de changer
I'huile ou graisse & temps. Si I'huile ou la graisse
s'enflamme, enlevez la fiche de Vappareil de la
prise de courant et couvrir I'appareil avec un
couvercle pour éteindre te feu.

Ne jamais versez d'eau sur ’huile ou la graisse
en flammes !

Remplacement de I'huile ou graisse.

- Elle doit étre remplacée des que sa couleuwr
devient marron, s elle dégage une odeur
désagréable ou si elle fume prématurémant,
Retirez le bandeau de commandes. enlevez la
cuve de son logement et versez 'huile {ou la
graisse liquide) froide dans un récipient appro-

- prié. Les graisses ou huiles usées ne doivent

famais étre déversées dans I'évier ni dans les
poubelles & usage domestique. Pour toute infor-
mation concernant le dépdt des huiles usées,
renseignez-vous auprés de la Mairie de votre
Commune ou de la Préfecture de votre
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_ baissez le panier, 'huile mousse, il est donc:

L ir

Département (Fig. 7).

Nettoyage de la friteuse.

Enlevez le cordon de connexion de la prise de
courant. Ne pas immerger dans l'eau le ban-
deau de contrdle (Fig.a?).

Nettoyez la résistance avec un chiffon ou du
papier cellulose. La cuve la carcasse et le cou-
vercle peuvent aller au lave-vaisselle (Fig. al).
Enlevez d'abord tous les restes de graisse ou
'huile avec une spatule ou du papier cellulose.

Conseils pratiques
Chuile ou fa graisse ne prennent ni odeur ni
saveur durant la friture (& partir de 160° C). Par

conséquent, il est possible de frire indistincte-

ment du poisson d'aberd et ensuite de produits
de patisserie ou des fruits sans que leur 'saveur
en soit altérée. -

Frire aliments S|m||a|res guant a leur taille
ensemble.

Ne pas faire frire de trop grandes quantltes &
chaque fois.

Pour frire des aliments uftra—surgeies anlevez
d'abord la glace déposée sur 'aliment et placez

les aliments dans le panier hors de la friteuse .

pour éviter les éclaboussures

Avant de frire du poisson surgelé, laissez
décongeler un peu avant de le frire. Ceci permet
de reduire le cycle de friture et le poisson sera
parfaitement doré.

Epluchez les courgettes, les aubergmes avant
de faire les beignets pour améliorer I'adhérence
de la pite a beignets.

" Si vous utilisez du Camembert pour le gratin, il

est conseillé de le paner deux fois.

Faire plusieurs entailles au niveau de l'os des
cotelettes avant de les frire afin d’obtenir une fri-
ture plus uniforme.

Avant de faire des frites, si vous prenez des

pommes de terre non surgelées, il faudra les
essuyer d'abord avec un chiffon. Des que vous

indispensable de baisser et monter 3 plusieurs
reprises le panier afin de tranquilliser I'huile. Les
aliments humides ou surgelés font énormément
mousser ('huile, il faut donc baisser et monter
plusieurs fois et lentement lg pamer afin que
I'huile ne déborde pas.

Faire égoutter la friture sur du papler cellulose.
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Questo apparecchio & stato disegnato esclusi-
vamente per uso domestico, per cui si esclude
l'uso industriale dello stesso. Leggere attenta-
mente queste istruzioni e conservarle per ulteri-
ori consulte.

Avvertenze di sicurezza generali

Collegare ed usare I'apparecchio soltanto d'ac-
cordo con i dati che figurano nella targa di iden-
tificazione delio stesso. Non coliegare I'ap-
parecchio alla rete elettrica, qualora il cavo di
connessicne o |'apparecchio presentassero
tracce visibili di anomalie. Disinserire |'apparec-
chio dalla rete elettrica dopo ogni uso, nel caso
in cui ci si allontani dalla cucina o se si osser-
vano difetti nello stesso. Il cavo di connessione
dell'apparecchio non deve meftersi in contatto
con pezzi caldi, né essere trascinato al di sopra
di bordi o angoli taghienti.

Le riparazioni che si dovessero effettuare nel-

- I'apparecchio, possono essere eseguite soltan-

to da personale speuahzzato del Servizio
Tecnico Autorizzato.

Inserire 'apparecchiatura soltanto quando il
cavo di collegamento e la pulsantiera di control-
lo sono collocati correttamente (Fig.a1)

A Attenzione !

Il bordo dell'apparecchio, come pure il vapore
emanato dallo stesso, possono raggiungere ele-
vate temperature durante il suo funzicnamento.
L'apparecchio & adatto scltanto per friggere
cibi, non per cuocere o far bollire liquidi !

& Attenzione !

La friggitrice & dotata di un termostato di
sicurezza che interrompe il passaggio della cor-
rente se si verifica un surriscaldamento anor-
male. Se cid avviene:

- Lasciare raffreddare la friggitrice

- Con l'aiuto di una piccola asta, premere con
attenzione il bottone di riarmo. Questo bottone,
marcato come "Reset”, si trova nella parte pos-
tariore del quadro comandi G2).

Smaltimento dell’apparecchio usato
Richiedere le informazioni dettagliate a questo
riguardo al vostro Distributore, Municipio ©
Amministrazione locale,

Descrizione della friggitrice (Fig. 1)

a.- Carcassa (parete fredda)
b.- Manici di trasporto integrati
c.- Raccoglicavo integrato sufla
pulsantiera di controllo
d.- Coperchio superiore con filtro visore
e.- Riflettore di acciaio inossidabile
f.- Recipiente di frittura
g.- Cestello
- Pulsante cestello
j- Quadro comandi con resistenza
k.- Manetta di regolazione temperatura
l.- Spia termostato

-m.- Apertura automatica del coperchio superiore

n.- Spia di controlio funzionamento
o.- Coperchietto rovesciabile
p.- Impugnatura rovesciabile - estraibile

Ubicazione raccomandata
A& Attenzione !
Non mettere mai I'apparecchio vicino o sopra

una superficie calda {piastre o zone di cottura,

per esempia) |

Appoggiare la friggitrice soltanto su una base
orizzontale livellata, robusta e pulita (per esem-
pio, il piano di lavoro della cucina)

Prima di usare per la prima volta la friggitrice
Pulire a fondo la friggitrice, il tec];ame ed il cop-
erchio possono essere lavati nella lavastoviglie
(a2). Pulire il cestello con un panno umido.
Lasciarlo asciugare .

A Attenzione !

Per estrarre/collocare |'impugnatura rovescia-
bile del cestello, agire cosi come viene mostra-
to nella Fig.a3

Per estratre il coperchio superiore agire cosi
come mostrato nella Fig. ad4. Non cercare mai
di estrarre il coperchio superiore tirando
dal coperchietto rovesciabile! Fig. a5

& Attenzione !

Il coperchietto rovesciabile consiste in una
prestazione che facilita fa scolatura dal cestello
con il coperchio superiore chiuso. Non cercare
mai di tirare dallo stesso!

Mettere I’olio nella friggitrice

&, Attenzione !

La temperatura di collocazicne dei cibi da frig-
gere oscilla fra i 160°C ed i 190°C

-Qli e grassi non adatti alluso

Grassi ed olio vergine insaturi, per esempio, I'o-
lio di cliva vergine, di germe di grano o di linosa,
strutto o burro.
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Oli e grassi adeguati all’uso
| grassi e gli oli vegetali saturi. Non collegare mai
la friggitrice sefiza olio o senza grasso.

& Aftenzione !

Nan mischiare mai gli ofi ed i grassi che si stan-
no usando, in caso contrario potrebbe fuorius-
cirg I'olio. Incltre, la mescolanza degli oli e dei
grassi di diverse proprieta pud provocare situ-
azioni di pericolo.

Lindicatore di livello dell’olio si trova all'interno
del fegame. Prestare aitenzione a non superare
la massima altezza di riempimento dell’olio. Allo
stesso tempo, si dovrd prestare attenzione
affinché venga osservato il minimo livello di olio
preschtto (Fig. 2) -

Pericolo di scottature!
Al manipolare I'olio caldo. Tenere I'apparecchio
lontano dalla portata dei bambini !

Qualora si utilizzi grasso solido:

a) Riscaldare il grasso nuovo che si fosse
solidificato (Fig. 3)

Sciogliere il grasso a fuoco lento in un recipiente
separato.

Non appena il grasso si scioglie, ritirare il recip-
iente dalla zona di cottura.

Collocare la friggitrice in una pila asciutta del
lavello.

Versare accuratamente il grasso lquido nel
tegame della friggitrice. Collocare e chiudere il
coperchio della friggitrice. Collocare la frig-
gitrice con attenzione nella zona di lavoro in cui
si andrd ad utilizzare, Collegare la spina nella
presa di corrente , scegliere la posizione della
manetta di regolazione delta temperatura con la
quale si desidera friggere (k).

b) Riscaldare il grasso che si é sofidificato
nella friggitrice (Fig. 4)

A Attenzione !

Non agire mai in modo diverso da quello qui di
seguito indicato, in caso contrario, il grasso
caldo sciolto direttamente nella resistenza
potrebbe schizzare attraverso lo strato di gras-
so solido esterno !

Prima di sciogliere il grasso, bisogna aspettare
che acquisisca una temperatura ambiente. ||
grasso freddo schizza pid fortemente del gras-
s0 a temperatura ambiente!

Praticare diversi fori nel grasso con ["aiuto di un

cucchialo o di uno strumento simile di legno o

di plastica. Prestare attenzione a non danneg-
giare la resistenza | Chiudere il coperchio della
friggitrice. Collegare. |a friggitrice alla rete. situ-
are il comando di regolazione della temperatu-
ra alla sua posizione minima (k). Lasciare chiu-
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so il coperchio durante il processo di fusione
del grasso, allo scopo di evitare gli schizzi.

Frittura (Fig. 6)

Friggere soltanto con il cestello inserito!
Collegare 'apparecchiatura alla rete la spia di
controllo del funzionamento si illumina(n).
Situare il comando di regolazione defla tempet-
atura nella posizione desiderata (k), la spia di
awiso si flurnina (1), :

La friggitrice si riscaida. La spia di awiso si
spegne una volta raggiunta la temperatura
selezionata (1). Caricare i cibi nel cestelio,
Chiudere il coperchio. Abbassare lentamente il
cestello fino al fondo del tegame. Quando i cibi
sono gia fritti, sollevare il cestello per la scolatu-
ra.

Non condire i cibi sopra © dentro la friggitrice!
Se si vogliono fare diverse fritture, fra I'una e
l'altra bisogna attendere affinché I'clio raggiun-
ga la temperatura adeguata (spia di avviso spen-
ta). ’
Una volta portata a terming la frittura. Estrarre il
cavo di collegamento della friggittice dalla presa
di corrente. Il grasso liquido o I'olio che fosse
rimasto nel tegame si dovra far passare da un
setaccio fine, affinché possa essere utilizzato
diverse volte (Fig. 5). In questo modello de frig-
gitrice, le particelle di cibi fritti si accumulano
nella "Zona fredda" (Fig. a6), situata sotto la
resistenza @ non si brucianc. Tal particelle si
eliminano mediante il filtraggio dell'olio.

A Attenzione ! -

Il grasso o I'olio usati diverse volte si possono
infiammare in caso di surriscaldamento. Per
questo si rende completamente indispensabile
cambiare in tempo Jolio o il grasso. Se I'olio o il
grasso andassero in fiamme, estrarre la spina
deli’apparecchio dalla presa di corrente e
coprire |'apparecchio con un coperchio per
spegnere il fuoco. Non versare mai acqua sul-
I'olio o il grasso in fiamme |

Sestituzione dell'olio o del grasso.

- Quando avra acquisito un colore marrong, un
odore sgradevole o emana fumo precocemente.
Ritirare ol quadro comandi. Estrarre il tegame
dalla sua sede e versare I' olio (o it grasso ligui-
do) freddo, in apposito recipiente. . L'olio o il
grasso usato non si dovranno efiminare né get-
tandoli nel lavello, né gettandob nel secchio della
spazzatura domestica normale. Interpellare il
Municipio o I' Amministrazione locale circa la
raccolta deglh ol (Fig. 7).

Pulizia della friggitrice
Estrarre il cavo di collegamento dalla presa di
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corrente. Non sommergere il quadro di control-
lo nell'acqua! (Fig. a7).

Pulire la resistenza con carta da cucina o con
un panno. || tegame,la carcassa e il coperchio
sono adatti al lavaggio in lavastoviglie (Fig. a1).
Eliminare previamente i residui di grasso ed olio
coh una spatola e con carta da cucina.

Consigli pratici

Nell'olio o nel grasso non si incorporano ne
odori,né sapori durante la frittura (a partire da
160° C). i conseguenza, si possono friggere
indistintamente prima il pesce & dopo prodotti di
pasticceria o frutta, senza che cid provochi alter-
azioni nel sapore.

Friggere insieme i pezzi che siano corrispon-
dent in questione di formato.

Non mettere toppa quantitd di cibi a friggere
allo stesso tempo.

Per friggere prodotti ultracongelati eliminare
prima il ghtaccio superficiale dal cibo e caricare
il cestello fuori dalla friggitrice, al fine di evitare
schizzi,

Lasciare scongelare il pesce leggermente prima
di friggerlo. In tal modo si riduce la durata del
ciclo di frittura ed il pesce rimane perfettamente
abbrustolito. .
Pelare le zucchine, le melanzane, ecc.. prima di
panarie. In questo modo si migliora 'aderenza
della massa da panare.

Se si usa formaggio Camembert per il gratinato,
si consiglia di panarlo due volte.

Tagliare le costolette diverse volte nell’osso
prima di friggerle; in tal modo si ottiene una frit-
tura pit uniforme.

Qualora st utilizzino patate fresche per fare le
patate fritte, le stesse si devono asciugare
diverse volte con un panno prima di friggerle.
All'abbassare il cestello nell'olio si produce della
schiuma. E imprescindibile abbassare ed alzare
it cestello varie volte, affinché 'olio si stabilizzi.
La collocazione dei prodotti umidi o congelati
nella friggitrice produce una formazione abbon-
dante di schiuma nell'clic. A questo riguardo,
abbassare e alzare varie volte lentamente il ces-
tello, cosi si evita |a fuoriuscita dell'olio.
Asciugare brevemente la frittura con carta da
cucina,
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Dit apparaat is uitsluitend’ ontworpen voor
huishoudelijk gebruik en het industrieel gebruik

van dit apparaat is dus uitgesloten. Lees
© zorgvuldig deze gebruiksaanwijzing en bewaar
- haar voor latere raadplegingen,

Algemene veiligheidsveorschriften
Gebruik en aansluiting van het apparaat alleen
conform de gegevens op het plaatje met tech-
nische gegevens. Sluit het apparaat niet aan op
het elektriciteitsnet wanneer het snoer of het
apparaat beschadigingen vertonen. Haal de
“stekker uit het stopcontact na elk gebruik, wan-
neer u de keuken verlaat of wanneer u onregel-
matigheden waarneemt. Het snoer mag niet in
aanraking komen met warme voorwerpen of sni-
jdende randen.

ventuele noodzakelijke reparaties dienen uit-
sluitend uitgevoerd te worden door -een
Bevoegde Technische Service.
Sluit het apparaat uitsluitend aan op het lichtnet
wanneer het verbindingssnoer en het con-
trolepaneel correct geplaatst zijn (Fig. at)

A Let op!. . '
De rand van het apparaat avenwel als de
ontsnappende stoom, kunnen hoge tempera-
turen bereiken gedurende het gebruik. Het
. apparaat is alleen geschikt voor het frituren van
levensmiddelen; het is niet bedoeld om
viceistoffen te koken! :

A Let op!

Deze frituurpan is uitgerust met een veiligheids-
thermostaat die de stroomtoevoer afsluit wan-
neer er zich een abnormale oververhitting voor-
doet, Wanneer dit gebeurt:

- Laat u de frituurpan afkoelen

- Drukt met behulp van een staafje op de her-
startknop. Deze knop, azngegeven met "Reset"
bevindt zich aan de achterkant van het con-
trolepaneel (j2).

Afvalverweking na afschaffing van het
apparaat

Informeer wat dit betreft bij uw distributeur,
Gemeentelijke Vuilophaaldienst of Gemeente.
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Beschrijving van de frituurpan (Fig. 1)

a.  Omhulsel (koude wand} -

b. Geintegreerde handvatten

¢.- Snoeropberging geintegreerd

in het controlepaneel

Bovendeksel met filter

Binnenkant deksel van roestvrij staal
Frituurkuip

mandje -

Drukknop mandje

Bedieningspaneel met verwarmmgse1ement
Temperatuurregelaar

Indicatielampje thermostaat

. Automatische opening bovendeksel
n.- Controlelampje functioneren

o.- Opklapbaar dekseltie

p-- Opklapbaar handvat - afneembaar

3T AT FaTeQ

Aangerade plaatsing

A Let op!

Plaats het apparaat nooit naast of op een warme
ondergrond (kookplaten bijvoorbeeld)!

Plaats de frituurpan uitsluitend op een geniv-
elleerde horizontale basis, die stevig en schoon
is (bijvoorbeeld het aanrecht of werkblad in de
keuken).

Voordat u voor de eerste keer de frituur-
pan gebruikt

Maak de frituurpan grondig schoon; de kuip en -

de deksel kunnen in de -vaatwasmachine
gewassen worden (a2). Maak het mandje met
een vochtige doek schoon. Laat ze drogen .

A& Let op! '

Om het het opklapbaar handvat af te nemen of
te plaatsen dient zoals getoond in Fig.a3 te
werk te gaan.

Om de bovendeksel af te nemen dient u te werk
te gaan zoals wordt getoond in Fig.ad.
Probeer nooit de bovendeksel af te nemen
door aan het opklapbaar dekseltje te
trekken! Fig.a5

& Let op!

Het opkiapbaar dekseitje is een voorziening die
u in staat stelt het mandije te laten uitlekken mer
de bovendeksel gesloten. Trek hier nooit aan!

Het vullen van de frituurpan met olie

A Let op!

De temperatuur van olie, voordat u te frituren
produkten hierin brengt, moet zich tussen de
180°C en 190°C bevinden.

Niet geschikte olién en vetten
Onverzadigde vetten en olién, zoals bijvoor-
beeld olijffolie van de eerste persing, tar-
wekiemolie of lijnzaadolie, varkensvet of boter.
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Geschikte olién en vetten

Verzadigde vetten en plantaardige otién. Sluit de
frituurpan nooit aan zonder dat deze olie of vet
bevat. X

A Let op!

Meng nooit de olién of vetten die u gebruikt; in
dit geval kan de olic overlopen. Bovendien kan
het doorelkaar gebruiken van vetten en olién met
verschillende eigenschappen gevaarlike situ-
aties opleveren.

De aanduidingen voor de hoeveelheid olie bevin-
di zich aan de binnenkant van de kuip. Let erop
dat u de frituurpan niet over de maximum aan-
duiding heen vult. Tegelijkertijd moet u er op let-
ten dat de hoeveelheid olie of vet altijd minstens
de minimum aanduiding bereikt (Fig. 2).

Gevaar voor verbrandingen!

Wanneer u met de hete olie aan het werk bent,
zorg dan dat kinderen niet blj het apparaat kun-
nen!

Het gebruik van gestolde vetten
a) Verwarmen van nieuw gestold vet (Fig.

3)

Laat de blokken vet op een laag vuur smelten in
een aparte pan. Zodra het vet viceibaar is
geworden haalt u de pan van het vuur. Zet de
frituurpan in een droge gootsteen of spoelbak.
Giet voorzichtig het vioeibare vet in de kuip van
de frituurpan. Plaats en sluit de deksel van de
frituurpan. Plaats de frituurpan voorzichtig op de
plaats waar u gaat frituren. Steck de stekker in
het stopcontact |, zet de temperatuurregelaar op
de)temperatuurstand waarop u wilt gaan frituren
(. : -

b) Verwarmen van het in de fritvurpan
iestolde vet (Fig. 4)

Let op!
Ga nooit anders dan hieronder beschreven te
werk, omdat het vioeibaar geworden vet, direct
rondom het verwarmingselement, door de harde
laag gestold vet bovenop zou kunnen spatten!
Laat het vet eerst op kamertemperatuur komen,
voordat u het gaat smelten. Koud vet spat meer
dan vet dat op kamertemperatuur is gekomen!
Maak verschillende gaatjes in het vet met behuip
van een lepel of een gelijksoortig hulpmiddel van
plastic of hout.
A Let op!
dat u het verwarmingselement niet beschadigt!
Sluit de deksel van de frituurpan. Sluit de fritu-
urpan aan op het lichtnet, en zet de temperatu-
urregelaar op de minimum stand (k). Houd de
dekse! gesloten tijidens het smelten van het vet
om spatten te voorkomen.

Frituren (Fig. 6)

Frituur uitsluitend met het
geplaatst!

Het apparaat aansluiten op het lichtnet, het con-
trolelampje gaat branden(n). Zet de temperatu-
urregelaar op de gewenste stand (K) en het indi-
catielampje gaat branden (l). De frituurpan
wordt warm. Het indicatielampje gaat uit wan-
neer de gekozen temperatuur is bereikt (I). Doe
de levensmiddelen in het mandje. Sluit de dek-
sel. Laat het mandje langzaam tot op de bodem
van de kuip zakken. Wanneer de levensmidde-
ten zijn gefrituurd, haalt u het mandje omhoog en
laat het uitlekken.

Strooi geen zout of kruiden op de levensmidde-
len wanneer dezen 2|ch in of boven de olie
bevinden!

Wanneer u verschillende keren achterelkaar wilt
frituren, dient u steeds te wachten totdat de olie
de juiste temperateur heeft beretkt (indicatielam-
pje gaat uit). .
Wanneer u klaar bent met frituren . Haal de
stekker uit het stopcontact. Het viceibare vet of
de olie, dat zich nog in de kuip bevindt, dient
gefiltreerd te worden, wanneer u deze meerdere
keren wilt gebruiken (Fig. 8). In deze frituurpan
warden de deelties van de gefrituurde levens-
middelen verzameld in de "Koude Zone" (Fig
a6), die zich onder het verwarmingslement
bevindt, zodat ze niet verbranden. Deze deeltjes

mandje

_ worden verwijderd door de olie te filtreren.

A Letop! -
Vetten of olién die meerdere keren zijn gebruikt .
kunnen vlam vatten wanneer deze oververhit
raken. Daarom is het absoluut noodzakelijk de
olie of het vet op tijd te vervangen. Wanneer de
olie of het vet vlam vatten, haalt u de stekker uit
het stopcontact en plaats een deksel over de
pan am het vuur te doven. Giet nooit water over
brandende olie of vet!
Vervanging van het vet of de olie

Wanneer deze bruin is geworden, een onaan-
gename geur heeft of wanneer er zich vroegh-
idig rook varmt,
Haal het bedieningspaneel van het apparaat af.
Haal de kuip uit het apparaat en giet de koude
olie {of het vloeibare vet} in een daarvoor
geschikte bak. Gebruikte olie of vet mag niet
door de gootsteen worden gespoeld of in de
normale afvalbak worden gedeponeerd.
Raadpleeg de Vuilophaaldienst of uw Gemeente
omtrent het deponeren van gebruikte olién.
(Fig. 7)
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Schoonmaak van de frituurpan

Haal de stekker uit het stopcontact. Dompel
nooit het omhulsel of het bedieningspaneel
onder in water! (Fig. a7)

Maak het verwarmingselement schoon met
keukenpapier of met een doek. De kuip het
omhulsel en de deksel kunnen in de vaatwas-
machine worden afgewassen (Fig. a2).
Verwijder alvorens resten olie of vet met een
spatel en keukenpapier. -

Praktische wenken

Olie of vet neemt geen smaak of geur op tijdens
het frituren {vanaf 160°C). U kunt daarom om
het even eerst vis frituren en daarna zoete
gerechten zoals gebak of fruit zonder dat er zich
veranderingen in smaak voordoen.
Frituur gelijktijdig levensmiddelen van dezelfde
afmeting.
Frituur niet een te grote hoeveelheid levensmid-
" delen gelijktijdig per keer.
Verwijder eerst het opperviakkige ijs, wanneer u
diepvriesprodukten wilt frituren en vul het mand-
je buiten de frituurpan om spatten te voorkomen.
Laat diepgevroren vis eerst licht ontdooien.
Hiermee verkort u de frituurtijd en de vis wordt
mooi goudbruin.
Schil courgettes, aubergines etc. voordat u ze
paneert. Hierdoor blijft de paneer beter zitten.
Wanneer u Camembent wilt gebruiken om te
gratineren, bevelen wij u aan het produkt twee
maal te paneren.
‘Maak sneetjes in het bot van karbonades voor-
dat u ze frituurt; hierdoor verkrijgt u een uniform
resultaat,
Wanneer u verse aardappelen gebruikt voor
patates frites, moeten deze verschillende keren
gedroogd worden met een doek, voordat u ze
gaat frituren. Wanneer u het-mandje naar bene-
den brengt zal zich schuim vermen op de olie.
Het is belangrifk het mandje verschillende keren
omhoog en omlaag te brengen totdat de olie
weer rustig is.
Wanneer u vochtige of bevroren produkten in de
frituurpan doet zal zich vee! schuim op de olie
vormen. Hiervoor brengt u het mandje verschil-
lende keren langzaam omhoog en omlaag.
Hierdoor voorkomt u dat de olie overstroomt.
Droog de gefrituurde produkten af met keuken-
papier.
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Dette apparat er udelukkende til brug i hjemmet
og enhver form for industriel brug udelukkes.
Lees grundigt felgende instruktioner og gem
dem til senere konsultering.

Generelle sikkerheds normer

Apparatet ma kun tilsluttes el-nettet og bruges |
overensstemmelse med de data der figurerer pa
skiltet pa apparatet. Apparatet ma ikke tilsluttes
el-nettet sdfremt ledningen eller selve apparatet
udviser tegn pa mangler. Afbryd altid
forbindelgen til el-nettet safremt De forlader
kekkenet eller opdager defekter. Tilslutnings
ledningen ma ikke komme i forbindelse med

varme emner og heller ikke fores over skaerende -

kanter. Safremt reparation er nadvendig ma den
kun udferes af autoriseret teknisk service.
Apparatet ma farst tilsluttes el-nettet, nar lednin-
gen.og kontrolpanelet er korrekt placeret. (Fig.
a1)

A Observer!

Apparatets kant sével som udtraengende damp
kan komme op p& meget heje temperaturer
under funktion. Apparatet ma kun hruges il
stegning af faedemidler, ikke til at tilberede
madretter eller koge veedsker!

A Observer! .
Friturestegeren er udstyret med et sikkerheds
termostat, som afbryder stremmen safremt der

produceres en overophedning. Hvis dette sker
skal De:

- Lade fritureapparatet afkele

- Ved hjeelp af en lille stang trykkes forsigtigt pa
knappen for genetablering. Denne knap, der er
meerket "Reset" findes pa bagsiden af kontrol
Jpanelet (42).

Tilintetgorelse af et brugt apparat

Udbed information hos forhandier, ridhus elier
lokal administration om hvor apparatet kan
smides vaek.

Beskrivelse af fritureapparatet (figur 1)

a.- Stel (kold vaeg)
b.- Transport hanke
c.- Ledningsopruller inkorporeret
i kontrolpanelet
d.- @vre lag med filter og vindue
e.- Reflektor af rustfrit stal
f.- Stegekar (rustfrit stal)
g.- Nedsaenkelig kurv
h.- Udleser for kurv
j.- Kontrol panel med modstand
k.- Handtag til regulering af temperaturen
l.- Termostat pilot lys
m.- Automatisk dbner af evre lag
n.- Kontrollys for funktion
o.~ Nedslaeligt, mindre Yag
p.: Nedslaeligt handtag - aftageligt
{uditreekkeligt)

Anbefalet placering‘

A& Observer!

Placer aldrig apparatet ved siden eller ovenpd
varme overflader (varmeplader eller kogezoner,
for eksempel)!

Fritureapparatet ma kun anbringes pa en hori-
zontalt nivelleret, modstandsdygtig og ren over-
flade {for eksempel kekkenets arbejdsbord).

Inden forste brug af fritureapparatet

Rens fritureapparatet grundigt, kogekarret og
lAget kan kommes i opvaskemaskinen (a2).
Rens kurven og med en fugtig klud. Lad dem
tarre .

A iAdvarsel!

For at tage kurvens nedslaelige handtag
af/szette det pa, geres som vist pad Fig.a3

For at tage det everste lag af, geres som vist pa
Fig. ad4. iForseg aldrig at tage det everste
lag ved at traekke i det nedslielige, mindre
lag! Fig. a5

A& iAdvarsel!

Det nedslielige, mindre lag tjener til at hjzelpe
afdrypningen af indholdet i kurven med det ever-
ste lag lukket. iFotsog aldrig at treekke i
dette tag!

Kom olie i fritureapparatet

A Observer!

Olien skal vaere mellem 180°C og 190°C varm

nar fedevarerne ned- la2gges. .
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Olie og fedtstoffer som ikke ber bruges

" Umeettede fedtstoffer og jomfrualier, for eksem-
pel jomfru olivenalie, hvede kims olie eller linolie,
svinefedt eller smor.
Olie og fedtstoffer hvis brug anbefales

Mzttede fedtstoffer og olier. Tilslut aldrig frit-
ureapparetet uden olie eller fedtstof.

A Observer!
Forskellige olier og fedtstoffer ma ikke blandes,

da det vil kunne koge over. Desuden vil en |

blanding af olier og fedistoffer med forskellige
karakteristika kunne fremkaide farlige situation-
er.

Indikator for olieniveau findes pa indersiden af
kogekarret. Serg for ikke at overstige maskimum
angivelsen. Ligeledes mi indholdet heller ikke
komme under det angivne minimums niveau
(figur 2)

Fare for forbreending!
ved manipulering af den varme olie. Serg for at
bern ikke kammer i neerheden!

Ved brug af fedt i fast form:

Opvarm det nye fedt i fast form (ﬂgur 3)
Smelt fedtet -ved langsom ild i en separat
beholder. ) ' _
Sasnart fedtet er blevet flydende, fjernes
beholderen fra kogezonen.

Anbring fritureapparatet i en ter kekkenvask.
Heeld forsigtigt det flydende fedtstof i fritureap-
paratets kogekar. Anbring fritureapparatets lag
og luk dette. Anbring forsigtigt fritureapparatet i
den arbejdszone hvor det skal bruges. Tilslut el-
stikket , vaelg stegetemperatur pa regulatoren

. (K.

'Opvarmning af fedtstof der er blevet fast i
fritureapparatet (figur 4)

A Observer!

Anvend altid den beskrevne fremgancjsméde. da
det varme, flydende fedtstof ved anden frem-
gangsmade vil kunne stzenke gennem den ydre,
faste fedtkappe.

For smeltiing af fedtstoffet skal det have
stuetemperatur.  Koldt  fedtstof  steenker
kraftigere end fedtstof ved stuetemperatur!

Udfer flere huller i fedtstoffet ved hjzelp af en ske
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eller tilsvarende instrument af tree eller plastik.
Pas meget pa ikke at skade modstanden!
Luk fritureapparatets lag. Tilslut fritureappa-
ratets eb-stik, placer temperatur regulatoren pa
minimum (k). Hold apparatets lag lukket under
smeltningen af fedtstoffet for at undga steenk.

Stegning (figur 6) .

Stegkun med kurven placeret i karret! '
Tilslut apparatet til el-nettet og kontrollyset for
funktion tendes(n) .Placer temperatur regulerin-
gen pa den enskede position (k} og adviserings
lyset teendes (). Fritureapparatet opvarmes.
Adviseringslyset slukkes nar den valgte temper-
atur er opnaet (I}. Kom fedevarerne i kurven,
Luk laget. Szenk langsomt kurven ned i kogekar-
ret. Nar produkterne er stegt, leftes kurven og
placeres til afdrypmng

Fedevarerne ma ikke saltes hverken nar de
befinder sig over eller | fritureapparatet!
Safremt flere hold varer skal steges skal man
vente til temperaturen igen er den valgte {advis-
eringslys slukket).
Efter endt stegning .
ten. Det smeltede fedtstof eller olie tilovers i kar-
ret skal filtreres i en finmasket sigte for at kunne
bruges i igen (flgur 5).i denne madel opsamles
friturerester | den "kolde zcne” (figur a6} plac-
eret under modstanden séledes at de ikke braen-
des. Disse partikler elimineres ved filtrering af
fedistoffet.

A Observer!

Fedtstof eller olie der er brugt flere gange kan
anteendes i tilfselde af overopvarmning. Derfor er
det absolut. nedvendigt at udskifte olien eller
fedtstoftet i tide. | tilfelde af antaending af olie
eller fedtstof skai apparetets el-stik traekkes ud
af kontakten og apparatet daskkes med et lag for
slukning af-ilden.

Hzeld aldrig vand pa antzendt olie eller fedtstof!
Udskiftning af olie eller fedtstof

- Nér fedtstoffet har fiet en brunlig farve, ube-
hagelig lugt eller fremkalder reg.

Fijern kontrol panelet. Fjern karret og hzeld ofien
(eller det flydende fedtstof) i en passende
beholder. Brugte olier eller fedtstoffer ma ikke
heeldes i kekkenvasken eller i normalt hushold-
nings affald. Foresperg pa radhuset eller den
lokale administration om afhentning af brugt ofie
(figur 7).

Rengering af fritureapparatet

Traek stikket ud af kontak- - |
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Traok forbindelsesledningen ud af den elekiriske

‘kontakt. Hverken stel eller kontrol panel ma

kommes i vand (figur a7).

Rengar modstanden med papir fra kakkenrullen
eller en klud. Kogekarret og laget kan kommes i
opvaskemaskinen (figur a2). Fjern forst rester
af fedt eller olie med en spatel og kakkenrulle
papir.

Praktiske rad -

Hverken clie eller fedtstof optager lugt eller
smag under stegningen (over 160°C). Derfor
kan man stege bade fisk og derefter dessert-
produkter uden smagsvariering.

Steg stykker af nogenlunde samme sterrelse
sammen.

Kom ikke for store meengder i stegeren pa
samme tid.

Ved stegning af frosne produkter ska! man ferst
fierne laget af is samt fylde kurven op udenfor fri-
tureapparatet for at undgé steenkning.

Optoe frossen fisk let inden stegning. P4 denne
made rduceres stegetiden og fisken bliver per-
fekt gylden.

Skreel squash, segplanter ovs. fer panering. Pa
denne made haenger paneringen bedre fast.
Ved stegning af cammenbert ost anbefales det
at panere to gange.

Kotelletter tilberedes med flere snit' nzer ved
benet for at opna en ensartet stegning.

Ved brug af friske kartofler til pommes frittes,
skal disse terres godt med et kisede inden steg-
ning. Ved nedszenkning af kurven dannes skum
pa olien. Det er absolut nedvendigt at nedszenke
og lofte kurven flere gange for at stilne olien.
Placering af fugtige eller frosne produkter i frit-
ureapparatet vil fremkalde skumdannelse.
Derfor skal kurven szenkes og leftes ganske
langsomt og flere gange. Herved kan man
undga at olien flyder over.

Afdryp de stegte produkier let pd kekkenrulle
papir.
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Priprava je izdelana izkljucno za domato uporabo
v gospodinjstvu in nikakor ni namenjena za
uporabljanje v gostinskih objektih. Navodila
natancno preberite in nato shranite za morebitno
bodoto uporabo.

Splosni varnostni ukrepi

Pripravo vedno prikljuCujte in uporabljajte v skladu
s podatki, ki so na plo Cici s tehniCnimi zna&ilnostmi.
PlosCica je na aparatu. Nikakor cvrtnika ne
prikljuCite, Ce ste opazili poSkodbo na prikljuCnem
kablu ali na sami pripravi. Pripravo izklopite iz
elekiriCnega omreZja po vsaki uporabi, tudi kadar
greste med cvrenjem iz kuhinje ali Ce ste ugotowili,
da je priprava poSkodovana, Pazite, da prikljuCni
kabel ne pride v stik z vroCimi elementi ali z ostrimi
robovi in vogali, ki bi ga lahke prerezali,

VsakrSna popravila, ki bi jih bilo potrebrno opraviti
na pripravi, lahko izvaja le strokovno csebje
pooblaséenega tehniCnega servisa.

Naprave nikoli ne vkljucite preden prikljuéni kabel
in kontrolna ploséa nista pravilno nameséena (Sl.
at}

AQpozorilo!

Med uporabo se robovi priprave zelo segrejejo in
tudi para, ki izhaja iz aparata, dosese visoke
temperature. Priprava j& namenjena samo za
cvrenje Sivil in se nikdar ne sme uporabljati za
kuhanje tekozin!

AQpozorilo!

Cvrinik je opremijen z varnostnim termostatom, ki
‘prekine dovod elektricnega toka v primeru
abnormalnega pregretja. ¢e se to zgodi:

Najprej pustite, da se cvrtnik ohlad|

S pomotjo majhne palitice previdno pritisnite na
gumb za ponovm zagon, Gumb je oznacen z
napisom "Reset" in se nahaja na hrbtni strani
kontrolne plosce (j2).

Odstranitev starega cvrtnika

Za podrobne informacije o tovrstnih odpadkih se
obrnite na vasega trgovea, Mestne higo ali drugo
ustrezno lokalno oblast.
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Opis cvrtnika (Sl. 1)

a- Otisje (hladno ostenje)
b.- Vgrajeni rocaji za prenos aparata
c.- Prekat za shranjevanje kabla, vgrajenv
kontroino plosco
d.- Gornji pokrov s filtrom in okencem
e.- Odsevnik iz nerjavetega jekla
f- Kotlicek
g.- kosarica
h.- Tipka za kosarico
Kontrolna plosca z uporom
k.- lzbirno stikalo za regulacijo temperature
.- Signalna lutka termostata
.- Avtomaticno odpiranje gornjega pokrova
n.- Kontrolna lucka delovanja naprave
- Snemljivi pokrovéek
p.— Snemljivi - odstranljivi ro€aj

1
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Shranjevanje cvrinika

ACpozorilo!

Priprave nikoli ne namescajte na vroto povrsino
ali v neposredno blizino vrocih elementov (na
primer, na kuhalne plosce)!

" Cuvrinik vedno postavljajte na vodoravno, nedrsno,
~ ¢cisto podlago {recimo, na delovni puit v kuhinji).

Pred prvo uporabo cvrthika

Cvrtnik temeljito ocistite. Kotlicek, ohisje in pokrov
lahko pomijete v pomivalnem stroju. (a2). Kosarico
otistite z vlazno krpo. Pustite, da se posusita. .

AQpozorilo!

Kadar snemate ali natikate snemljivi rocai kosarlce

sledite navodilom na Sl. a3.

Kadar snemate gOI’nd pokrov, sledite navodilom na
Sl. a4 in pri tem nikakor ne poskusajte vieci
za snemljivi pokrovéek! Sl. a5

AOpozorilo!

Snemljivi pokrovéek olajsuje odcejevanje skozi
kosarico, kadar je gomnji pokrov zaprt. Nikdar ne
viecite za ta pokrovéek!

Polnjenje cvrtnika z oljem

AOpozorilo!

Temperatura, pri kateri Zivila vioZimo v cvrinik, naj
bo med 160°C in 190°C.

Mascobe, ki niso primerne za uporabo v
cvrtniku

Deviska nenasicena olja in mascobe, na primer
olivno olje, olje iz psenicnih kalckov, laneno olje,
svinjska mast ali maslo.

Mastobe, primerne za uporabo v cvriniku
Nasicene rastlinske mascobe in olja. Nikdar ne
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vklapljajte cvrinika brez olja ali masti.

AOpozorilo!

Uporabljajte madtobo enake vrste in nikoli ne
mesajte ol] ali masti. Mesanica ol] ali masti razliznih
lastnosti labko ne samo prekipi, temvec celo
povzroti nevarnost,

Oznake za kolitino olja se nahajajo v notranjosti
kotlicka. Ko vlivate olje, bodite previdni in pazite,
da ne preseze mere za maksimalno kolicino.
Pozorni morate biti tudi na minimalno raven in
paziti, da nikoli ni premalo clja v posodi (Fig. 2).

Nevarnost opeklin!
pri rokovanju z vrogim oljem. Priprava naj bo izven
dosega otrok! .

V primeru uporabe trdnih mascob:

Segrevanje sveze mascohe v trdnem stanju
(Sl. 3)

Raztopite mastobo v drugi posodi in na nizk
temperaturi.

Takoj, ko se mastoba utekotini, posodo odstranite
s kuhalnika.

Cvrinik postavite v suho pomivalno korito.
Pazljivo vlijte utekotinjeno mastobo v kotlicek

- cvrtnika. Namestite pokrov in ga zaprite. Cvrtnik

previdno prenesite na delovno povrsing, kjer ga
boste uporabili. Vkljuzite kabel v vticnico
elektricnega omreza, in nato z izbirnim stikalom
za regulacijo temperature izberite stopnjo, ustrezno
termperaturi, pri kateri zelite cvreti (K).

Segrevanje maséobe, ki se je strdila v
cvrtniku (Sl. 4)
Opozorilo! Nikoli ne postopajte drugace, kot je

opisano v nadaljevanju, kajti vrota mas&oba, ki se -

utekotini na samem uporu, lahko brizgne skozi
zunanjo plast mascobe, ki je se v trdnem stanju!
Preden mastobo raztopite, pustite, naj se ogreje
na sobno temperaturo. Hladna maseeba motneje
skropi, kot mastoba, ogreta na sobno
temperaturo! :
8 pomotjo kuhalnice ali podobnega orodja iz lesa
ali plastike naredite nekaj lukenj v mascobi. Pazite,
da ne poskodujete upora! Zaprite pokrov
cvrinika. Cvrinik prikljucite na elektricno omrezie,
nastavite izbirno stikalo za regulacijo temperature
na najnizjo stopnjo (I). Med toplienjem mastobe
imejte cvrinik zaprt s pokrovom, da mastoba ne
bi skropila iz njega.

Cvrenje (Fig. 6)

Kadar cvrete, naj bo kosarica vedno
namescena!l

Priklop naprave na elektriéno omreZje in prizgala
se bo kontrolna lucka, kar je znak, da cvrinik
deluje(n). Nastavite izbirno stikalo za regulacijo

temperature na 2eljeno stopnjo (k), prizgala se
bo signalna lucka 3!). :

Cvrinik se segreva. Ko doseze izbrano temperaturo
(1), signalna lucka ugasne. Nalozite Zivila v kozarico.
Zaprite pokrov. Kogarico pocasi spustite do dna
kotlitka. Ko so zivila ocvrta, dvignite kosarico in
potakajte, da se mascoba odcedi. i

Ne zainjajte zivil, ki so na cvriniku ali v njem!
Ce zelite cvreti v vet etapah, morate med cvrenji
vedno pocakati, dokler olje ne doseze primerne
temperature (ugasnjena signalna lucka).

Ko ste vse ocvrli, . Izkljutite kabel iz vticnice
elektricnega omre¥ja. Tekoto mascobo, ki ostane
v kotlicku, precedite skozi drobno cedilo ali filter
- tako jo lahko veckrat uporabite (Fig. 5). Pri tem
modelu cvrtnika se odpadli drobci cvrtja nabirajo
v "Hladnem predelu" (Fig. a6), ki se nahaja pod
uporom in kjer se drobgi ne Zgejo. Te odpadne
drobce odstranimo s precejanjem ali filtriranjerm
mascobe.

AOpozorilo!

Mascoba, ki smo jo vetkrat uporabili, se pri
pregretju lahko sama od sebe vname. Zato je
nujno potrebno pravosasno zamenjati mast ali olje.
Ce se vam zgodi, da se mascoba vzge, izkljutsite
cvrinik iz vtiCnice elektricnega omreZja in ga pokrijte
s pokrovko, da tako pogasite ogen;.

V vzgano olie ali mast nikdar ne prilivajte vode!
Menjava olja ali masti

Ko se rjavo obarva, neprijetno disi ali se prezgodaj
dimi.

Snemite kontrolno plosso. Odstranite kotlicek in
izlijte hladno olje (ali tekoco mast} v primerno
posodo. Uporabljenega olja ali masti ne smemo
Zlivati v vodovodne odtoke, niti odvreci med
navadne odpadke. Za odgovor na vprasanje kam
z odpadnimi mascobami, se obrnite na Mestno
hiso ali drugo ustrezno lokalno oblast {Fig. 7).

Cistenje cvrinika

Izkljutite kabel iz vticnice elekiricnega omrezja.
Priprave nikoli ne smete potopiti v vodo! (Fig. a7).
Upar obrisite s krpo ali kuhinjskim papiriem. Koflicek
in pokrov lahko pomijete v pomivalnem stroju (Fig.
a2). Pred pomivanjem, odstranite ostanke
mascobe s kuhalno lopatico in kuhinjskim papirem.

Praktiéni nasveti

Med cvrenjem (nad 160°C) se mascoba ne
navzame niti duha niti okusa po zivilih. Zato lahko
mirne duse najprej cvrete ribe in nato motnate

‘jedi ali sadje, ne da bi to povzrotilo kakrsnekoli

spremembe v okusu ocvrtih jedi.

Crrite skupaj kose zivil, ki so priblizno enake
velikosti.

Kolicina zivil, ki jih zelite ocvreti naenkrat naj ne
bo prevelika.

Globoko zamrznjena zivila najprej otistite
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Globoko zamrznjena zivila najprej otistite
odvetnega ledu. V ko3arico jih nalozite izven
cvrtnika, saj s tem preprecite skroplienje olja.
Preden pricnete cvreti zamrznjene ribe pustite, da
se malce odtajajo. Tako bo ¢as cvrenja krajsi, vase
ribe pa lepo rumeno.zapetene,
Butke, jajsevce in podobno zelenjavo olupite
preden Jih panirate. Testo se bo bolje prijelo.
Ce 2elite ocvreti sir Camembert, vam priporotamo,
da ga dvakrat panirate.
V kotlete pred cvrenjem nekajkrat zarezite do kost,
da se meso enakomerno zapeste. .

Ce uporabljate svez krompir za ocvrt krompircek,
© narezanega osusSite s suho krpo. Ko boste kosarico
potopili v olje, se bo olje spenilo. Kosarico morate

zato nekajkrat dvigniti in spet potopiti, vse dokler

se olje ne umiri.

Ko v cvrtnik denemo vlazna, mokra ali zamrznjena
Zivila, se olje motno speni. Zato pocasi in previdno
vetkrat dvignite kosarico s cvrtjem iz olja in jo
zopet spustite vanj. Tako vam olie ne bo prekipelo.
Oocvrta zivila urno popivnajte s kuhinjskim papirjem.
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Laite on suunniteltu ainoastaan kotikdyttGon,
joten sen teolisuuskiyttd ei ole sallittua. Lue
kayttohjeet huolellisesti ja sdilytd ne
mydhempéa tarvetta varten.

Yileiset turvaohjeet

‘Kytke laite ja kdytd sitd ainoastaan sen

mukaisesti, mitad on ilmoitetiu sen teknisida omi-
naisuuksia kuvaavassa levykkeessi. Ald kytke
laitetta séhkdverkkoon, jos liténtdjohdossa tai

itse laitieessa ndkyy selkeitd vaurioita. Irvota laite |

séhkoverkosta jokaisen kayitdkerran jalkeen,
seki keitfibstd potstuessast tai mikali sen toimin-
nassa ilmenee hairiditd. Laitteen litantdjohto ei
saa olla kosketuksissa kuumien esineiden
kanssa, eikd sitd saa vetad terdvien reunojen tai
laitojen yli. )

Mikali laite tarvitsee korjausta, tulee korjaus-
toimenpiteiden ofla valtuutettujen huoltohenkili-
den suorittamia.

- Laitteen saa kytked séhkdverkkoon vasta sen

jilkeen kun YitAntakaapeli ja ohjausyksikkd ovat
kunnolla kiinnitetty. {Kuva. a1)

& Varoitus!

Laitteen reuna sekd sith nouseva hdyry voivat
olfa erittéin kuumiia sen toiminnan aikana. Laite
soveltuu ainoastaan ruoka-ainesten friteerauk-
seen, sith el ole farkoitettu nesteiden keit-
timiseen tai kiehuttamiseen!

A Varoitus!

Friteerauskeitin on varustettu turvatermostaatil-
la, joka katkaisee sdhkdvirran ylikuumene-
mistapauksessa. Mikali nain tapahtuisi:

- Anna friteerauskeittimen fadhtyd

Paina varovasti pientad puikkoa kayttien
uudelleenkdynnistyspainiketta.  Painike on
merkitty tunnuksella "Reset’ ja se sijaitsee
ohjauspaneelin takaosassa (j2).

Kaytetyn laitteen kiytdstid poistaminen '
Pyyda lisdtietoja vahittdismyyjalta tai paikallisilta
aluehallinnon viranomaisilta.

Friteerauskeittimen kuvaus (Kuva 1)

a.- Kuori (kylma pinta}

b.- Laitteeseen kuuluvat kuljetuskahvat

c.- Liitdnt&johdon keraaja
sisddnrakennettuna chjauspaneeliin,

d.- Ytakansi suodattimineen ja

e.- Reflektori, ruostumatonta terésta

f.- Friteerauspannu

g.- Alaslaskettava kori

h.- Korin painike .

j.- Ohjauspaneeli vastuksineen

k.- Lammonsiadin

.- Termostaatin merkkivalo

m.- Ylédkannen automaattinen avaaja

n.- On/Off merkkivalo

o.- Alaslaskettava kansi

p.- Alaslaskettava kansi — irrotettava kahva,

Suds_iteltu sijoituspaikka
A& Varoitus!
Ald koskaan sijoita laitetta kuumalle pinnalle tai

sen ldheisyyteen (esimerkiksi keittolevyt tat

nitden lahiymparistd)!

Sijoita friteerauskeitin tasaiselle vaakasuoralle
tasolle, jonka pinta on tukeva ja puhdas
(esimerkiksi keittion tyotaso).

Ennen friteerauskeittimen ensimmdista kéyttdd
Puhdista keitin huolellisesti, friteerauspannu,
Kuori ja kansi voidaan pestd astianpe-
sukoneessa (a2). Puhdista kori kostealla
kankaalla. Anna niiden kuivua .

A Varoitus!

Noudata Kuvassa a3 anneituja ohjeita irrot-
taaksesi [/ asettaaksesi paikoilleen korin
alaslaskemista varten olevan kahvan.

Noudata Kuvassa a4 annettuja ohjeita irrot-
taaksesi pddlikannen. Pddlikantta ei tule
koskaan aukaista vetdimalld alaslasket-
tavasta kannesta! Kuva a5.

Ay Varoitus! : .
Alaslaskettavan kannen avulla saa korin siséltéi-
neen valumaan pailikannen ollessa vield kiinni.
Kantta el saa kaskaan vetda!

Tiytd friteerauskeitin Sljylld
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A Varoitus!

Oljyn lampétilan tulee olla 160°C - 190°C ennen
kuin friteerattavat ruoka-ainekset voidaan sijoit-
taa keittimeen.

Laitteeseen sopimattomat ljyt ja rasvat
Tyydyttimattdmat, kylmépuristetut rasvat ja oljyt
eivat sovi kaytettaviksi, kuten kylmépuristettu oli-
ividliy, vilanalkiodljy tai pellavansiemendljy, sian-
ihra tai voi.

Laitteeseen sopivat dljyt ja rasvat

Tyydyttyneet kasvisrasvat ja —ljyt. Ald koskaan
kaynnista friteerauskeitint iiman oljya tai rasvaa.

A Varoitus!

Kaytettavia oliyja ja rasvoja ei tule koskaan
sekoittaa keskenian, muuten 8liy voi kuohua yli.
Lisaksi ominaisuuksiltaan erilaisten ofjyjen ja
rasvojen sekoittaminen saattaa aiheuttaa vaarati-
lanteita.

Oliynpinnan tasonilmaisin  sijaitsee keittimen
pannun sisdpuolella. Varo ylittimasta korkeinta
sallittua tasoa lisitessasi dliyd keittimeen. Liséksi
on myds tarkkailtava, ettd iimoitettua oljyn alinta
vaadittua tasoa noudatetaan Olyd lisattaessé
(Kuva 2}

Varo palovammoija
kasitellessasi kuumaa Sljya!. Laitetta ei saa sijoit-
taa lasten ulottuvilie!

Mikali kaytetaan kiinteita rasvoja:

a) Esikuumenna kiinteytynyt lisdttava
rasva (Kuva 3) ’

Sulata rasva hiliaisella tulella erillisessé astiassa.
Heti kun rasva on muuftunut nestemaiseksi,
poista kuumennusastia keittolevylta. .
Sijoita friteerauskeitin kuivaan tiskialtaaseen.
Kaada varovasti nesteminen rasva friteer-
auskeittimen pannuun. Aseta keittimen kansi
paikoilleen ja sulje se. Sijoita keitin varovasti
paikkaan, jossa haluat kéyttaa sita. Kytke pistoke
pistorasiaan , valitse haluamasi friteerausiérn-
pétila lampétilansaatimelld (k).

b) Friteerauskeittimeen kiinteytyneen ras-
van kuumentaminen (Kuva 4)

Varoitus! Noudata aina jatkossa annettuja toim-
intaohjeita, muussa tapauksessa suoraan vas-
tukseen kosketuksissa oleva kuuma, sulanut
rasva saattaa roiskua paalld olevan kiintedn ras-
vakerroksen lapi!

Ennen rasvan sulattamista anna sen lammitd
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hucneenlampoiseksi. Kylma rasva roiskuu aina

huomattavasti enemman kuin huoneenldmpdinen

ragval

Tee puisella tai muovisella lusikalla tai muulla vali-
neelld useita reikid kiintedan rasvakerrokseen.
Varo, etta sahkévastus ei vahingoitu! Sulje keitti-

men kansi. Kytke keitin sahkéverkkoon, aseta-

lampdtilansaadin minimiasentoon (k). Pida lait-
teen kansi suljettuna rasvan sulamisen ajan
roiskumisen vilttamiseksi.

Friteeraaminen (Kuva 6}

Eritesraamisen aikana tulee friteerauskorin ofla
aina paikoiflaan! .

Kytke laite séhkdverkkoon. toimintasdatimen
merkkivalo syttyy(n). Aseta lampotilansdidin
haluttuun asentoon (K), varoitusvalo syttyy ().
Keitin atkaa kuumentua. Varoitusvalo sammuu,
kun valitty lampdtila on saavutettu (I). Sioita
ruoka-ainekset friteerauskoriin. Sulje kansi.
Laske friteerauskori hitaasti keittimen pohjaan.
Kun ruoka-ainekset ovat valmiiksi friteerattuja,
nosta kori ylds ja anna sen valua.

Ala mausta ruokia niiden ollessa keittimen p&&ila
tai siséllal

Mikali haluat friteerata useampia ruokaerid,
odota friteerauskertojen valila ettd 6y kuume-
nee takaisin sopivaan lampétilaan (varoitusvalo
sammuu). ]

Kun haluat lopettaa friteeraamisen. Irrota keitti-
men litdntdjohto pistorasiasta. Keittimen pannu-
un mahdollisesti jaanyt sula rasva tai dly tulee
siivildida pienisilmaiselld siivilalla tulevia kéyttok-
ertoja varten (Kuva 5). Tassa keitinmallissa
friteeratut ruoka-aineshiukkaset kasaantuvat
"kylmélie alueelle” (Kuva a6), joka sijitsee
sihkovastuksen alla, ja ndin ollen ne eivét pala.
Mainitut aineshiukkaset poistuvat dliyn siivildin-
nin yhteydessa.

& Varoitus! .

Useita kertoja kaytetty rasva tai Gl voi syttyd
palamaan ylikuumenemisen takia. Téman vuoksi
on ehdottoman valttamatontd vaihtaa Oliy tai
rasva ajoissa. Mikali Sljy tai rasva syttyisi pala-
maan, irrota laitteen sahkdpistoke pistorasiasta
ja peita keitin kannella liekkien tukahduttamisek-
si.

Ala koskaan kaada vettad palavan dljyn tai rasvan
paélle!

Oljyn tai rasvan vaihtaminen

- Vaihtaminen tulee suorittaa, kun dfjy tai rasva



on muuttunut variltdan ruskehtavaksi tai epamiel-
lyttdvan hajuiseksi, tai jos se alkaa savuttaa liian
aikaisin.

frrota ohjauspaneeli. Irrota pannuosa keittimestd
ja kaada oliy (tai nestemainen rasva) kylmana
sopivaan astiaan. Kéaytettyd o6liyd tai rasvaa e
tule kaataa tiskialtaaseen eikd tavalliseen
jatesiiliéon. Kysy neuvoja paikallisilta hallintovi-
ranomaisilta kdytetyn oliyn jdtepoistokdytinnista
(Kuva 7).

Keittimen puhdistaminen

irrota litintdjohto sihkdverkosta. Laitetta tai sen
chjauspaneelia ei saa koskaan upottaa veteen!
(Kuva a7).

Puhdista sdhkévastus keittidpaperilla tai pyyh-
keelld. Pannuosa, Kuori ja kansi voidaan pesti
astianpesukoneessa (Kuva a2). Poista ensin
rasvan tai Sliyn jAdnteet kaapimella ja keittibpa-
perilla, :

Kéytidnnon neuvoja

Oliyyn tai rasvaan ei tartu hajua eikd makua
fritegraamisen aikana {yli 160°C). Nain qllen keit-
timessd voidaan friteerata perdkkain kalaruokia
ja sen jilkeen leipomistuotteita tai hedelmid
ifman ettd niiden maku muuttuisi milldén tavoin.
Friteeraa yhtdaikaa jotakuinkin samankokoisia
ruoka-ainespaloja.

Ala friteeraa liian suuria ruckaerid samalla friteer-
auskerralla.

-Jos haluat friteerata syvBjdddytettyjd tuottefia,

poista ensin ruoka-ainesten paalld oleva jadker-
T0s ja taytd inteerauskori keittimen ulkopuolelia
roiskurnisen vilttAmiseksi.

Anna pakastekalan sulaa hiukan ennen friteer-
aamista. Talld tavoin friteerausaika lyhenee ja
kata ruskistuu kauniin kullankeltaiseksi.

Kuori kurpitsat, munakoisot, jne. ennen niiden
taikinakuorrutusta. TallA tavoin taikinakuori tart-
tuu paremmin kasvikseen.

Mikdli haluat gratinoida Camembert-juustoa,
suosittelernme sen paneerausta kahdella taiki-
nakerrokseflla.

Leikkaa kyljysten luu useasta kohdasta ennen
niden paistamista, talli tavoin ne paistuvat
tasaisemmin.

Mikali peruncita friteerattagssa kaytetidédn tuorei-
ta perunoita, tulee ne kuivata useaan kertaan
pyyhkeelld ennen friteeraamista. Kun friteer-
auskori lasketaan keittimeen, 6ljy alkaa kugohua.
Friteerauskoria tulee ehdottomasti nostaa ja
laskea useaan kertaan niin ettd 6lly tasaantuu.

SBamoin kosteiden tai pakastettujen tuotteiden
friteeraamisen  yhteydessd  &Sliy  alkaa
voimakkaastt kuchua. My&skin tassé tapaukses-
sa tulee friteerauskoria nostaa ja laskea useaan

‘kertaan. Nain voidaan viltda oliyn ylitse kuo-

huminen.
Kuivaa friteeratut ruoka-afnekset nopeasti keittio-
paperilla.
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Este aparato ha sido disefiado exclusivamente
para uso domestico, quedando por tanto exclu-
ido el uso industrial del mismo. Lea detenida-
mente estas instrucciones y guérdelas para
consultas posteriores.

Advertencias generales de seguridad

Conectar y usar el aparato sdlo de conformidad
con los datos que figuran en la placa de carac-
teristicas del mismo. No conectar el aparato a la
red eléctrica en caso de presentar el cable de

-conexidn o el aparato mismo huellas visibles de

desperfectos. Desconectar &l aparato de la red
eléctrica tras cada uso, en caso de abandonar

“la cocina o al comprobar defectos en el mismo.

El cable de conexion del aparato no debe entrar
en contacto con piezas calientes ni ser arrastra-
do por encima de bordes o cantos cortantes,
Las reparaciones que fuera necesario efectuar
en el aparato, s6lo pueden ser efectuadas por
personal especializado del Servicio Técnico
Autorizado.Enchufar el aparate tUnicamente
cuando el cable de conexidn y el panel de man-
_dos estén correctamente colocados. (Fig.-a1)

A |Atem:|on'

El borde del aparato, asi como e! vapor expedi-
do por el mismo, pueden alcanzar elevadas tem-
peraturas durante su funcionamiento. |El apara-
to sblo es apropiade para freir alimentos, no
para cocer ¢ hervir liquidos!

A iAtencién!
La freidora esta equtpada con un termostato de
seguridad que interrumpe el paso de corniente
si se produce un sobre calentamiento anormal.
Si esto ocurre:

- Deje enfriar la freidora

- Con |a ayuda de una pequena varilla pulse con
cuidado el botdn de rearme. Este botén, marca-
do como "Reset", lo encantrara en la parte pos-
terior del panel de mandos (j2).

Eliminacién del aparato usado

Sadlicite informacion detaliada a este respecto a
su Distribuidor, Ayuntamiento o Administracion
local.

26

Descripcion de la freidora (Fig. 1)

a.- Carcasa (pared fria}
b.- Asas de transporte integradas
c.- Recogecables integrado
en panel de mandos
d.- Tapa superior con filtro

. a.- Reflector de acero inoxidable

f.- Cazo de fritura
g.- Cestillo
h.- Pulsador cestillo

" j.- Panel de mandos con resistencia

k.- Maneta regulacion temperatura

I.- Piloto termostato

m.- Apertura automatica tapa superior
n.- Piloto de cohtrol de funcionamiento
0.- Tapita abatible

p.- Asa abatible - extraible

Emplazamiento recomendado

A iAtencién!

iNo colocar nunca el aparato junto o encima de
una superficie caliente (placas o zonas de coG-
cion, por ejemplo}!

Colocar 1a freidora sélo sobre una

Antes de usar por primera vez la freidora
Limpiar la freidora a fondo, 1a cubeta, la carcasa
y la tapa son apropiadas para limpiarlas en el
lavavajilas (a2). Limpiar el cestillo con un pafio
hamedo. Déjelos secar .

A\ iAtencién!

Para exiraer/colocar el asa abatible del cestillo

proceder tal y como se muestra en la Fig.a3
Para extraer la tapa superior proceder tal y
como se muestra en la Fig. ad. iNo intentar
nuca extraer la tapa superior tirando de la
tapita abatible! Fig. a5.
A iAtencion! N

La tapita abatible €s una prestacion que facilita
el escurrido del cestillo con la tapa superior cer-
rada. iNo intentar nunca tirar de ella!

Poner aceite en la freidora

A& iAtencion!

L a fernperatura de colacacion de los alimentos
a freir oscila entre los. 160°C y los 120°C

Aceites y grasas no adecuados para usar

|
|
|
!
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Grasas y aceites virgenes insaturados, por
ejemplo aceite de oliva virgen, de germen de
trige o de linaza, manteca de cerdo o mantequi-

“la.

Aceites y grasas adecuados para usar
Las grasas y los aceiles vegetales saturados.
No conectar nunca la freidora sin aceite o grasa.

A iAtencion! .

No mezclar nunca los aceites y las grasas que
se estén usando, de lo contrario puede rebosar
el aceite. Ademas, [a mezcla de aceites y grasas
de diferentes propiedades puede provocar
situaciones de peligro.

Los indicadores de los niveles de aceite maximo
y minimo se encuentran en ¢l interior de la cube-
ta. Prestar atencién a no rebasar el maximo indi-
cado y por otro lado asegurarse de llenar hasta
el nivel minimo. (Fig. 2)

iPeligro de guemadura!
al manipular el aceite caliente. Mantener el

aparato fuera del alcance de los nifios!

En caso de utilizar grasa sélida:

a) Calentar la grasa nueva (Fig. 3)
Fundir la grasa a fuego lento en un recipiente
separado. )

Tan pronto como la grasa se ha licuado, retirar
¢l recipiente de la zona de coccion.

Colocar la freidora .

Verter cuidadosamente la grasa liquida en la
cubeta de la freidora. Colocar y cerrar la tapa de
la freidora. Colocar Ja freidora cuidadosamente
en la zona de trabaje en donde se va a utilizar,
Conecte el enchufe en la toma de corriente
elija la posicion de la maneta de regulacién de la
temperatura a la que se desea freir (k).

b) Calentar la grasa que se ha solidificado
en la freidora (Fig. 4)

A iAtencion!

jNe proceder nunca de modo distinto al que se
describe a continuacion, de lo contrario la grasa
caliente licuada directamente en [a resistencia,
podria salpicar a través de la capa de grasa sél-
ida extetior! _ '

Antes de fundir ta grasa, dejar que adquiera
temperatura ambiente. jLa grasa fria salpica
mas fuertemente que la grasa a temperatura
ambiente!

Practicar varios agujeros en la grasa con la

ayuda de una cuchara o instrumento semejante
de madera o plastico. jPrestar atencion a no
dafar la resistencial Cerrar la tapa de la freido-
ra. Conectar la freidora a la red, situar el mando
de regulacion de la temperatura en su minima
posicion (k). Dejar cerrada la tapa del aparato
durante el proceso de fundicién de la grasa, a
fin de evitar las salpicaduras.

Fritura (Fig. 6)

iFreir sdlo con el cestillo colocado!
Enchufar el aparato a la red, el piloto de control
de funcionamiento se ilumina{n). Colocar el
mando de regulacidn de la temperatura en la
posicion deseada (K), el piloto de aviso se ilumi-
na ().

La freidora se calienta. E} piloto de aviso se
apaga una vez que se ha alcanzado la temper-
atura seleccionada (I). Cargar en el cestillo los
alimentos. Cerrar la tapa. Bajarlo lentamente
hasta el fondo de la cubeta. Una vez que los ali-
mentos estén fritos, levantar el cestillo y- dejar
escurrir. :

iNo sazonar los alimentos estando sobre o den-
tro de la freidoral -

Si se desea realizar varias frituras hay que
esperar entre una y otra a que ef aceite alcance
la temperatura adecuada (piloto de aviso apaga-
do).

Una vez concluida la fritura, extraer ¢l cable de
conexion de la freidora de la toma de corriente.
La grasa liquida o aceite que hubiera adn en la
cubeta debera hacerse pasar por un tamiz fing a
fin de utilizarlo varias veces (Fig. 5). En este
modelo de freidora, las particulas de alimentos
fritos se acumulan en la "Zona fria" (Fig. a6),
situada debajo de la resistencia, no queman-
dose. Dichas particulas se eliminan mediante el
filtrado de aceite,

A iAtencién!

La grasa o aceite usados repetidas veces se
pueden inflamar en caso de sobrecalentamien-
to. Por ello es absolutamente imprescindible
cambiar el aceite o grasa a tiempo. En caso de
producirse la inflamacidon del aceite o grasa,
extraer el enchufe del aparato de la toma de cor-
riente y cubrir el aparato con una tapa para apa-
gar el fuego.

iNo verter nunca agua scbre el aceite o la
grasa inflamados!

Sustitucién del aceite o grasa
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- Cuando haya adquirido un color marron, tenga
un oclor desagradable o produzca prematura-
mente humaos.

Retirar el panel de mandos. Extraer la cubeta de
su algjamiento y verter el aceite (o la grasa liqui-
da) frio, en un recipiente adecuado. Los aceites
o grasas usados no deberan eliminarse en el fre-
gadero ni tirandolos al cubo de la basura
domeéstica normal. Consulie con  su
Ayuntamiento o Administracién Local acerca de
la recogida de aceites (Fig. 7).

Limpieza de la freidora

Extraer el cable de conexidon de la toma de cor-
riente. jNo sumergir nunca el panel de control
en agua! (Fig. a7).

Limpiar la resistencia con un papel de cocina o
un pafo. La cubeta, la carcasa y la tapa son
adecuadas para el lavado en el lavavajillas (Fig.
a2). Eliminar previamente los restos de grasa o
aceite con una espatula y papel de cocina.

Consejos practicos

El aceite o la grasa no toman olor ni sabor
durante la fritura {a partir de 160°C}, Por lo tanto
se pueden freir indistintamente primero pescado
y & continuacion productos de reposteria o fru-
tas sin que se produzcan alteraciones en el
sabor. '

Freir conjuntamente las piezas que se corres
ponden en cuanto a tamafio.

No poner demasiada cantidad de alimento a freir
por cada tanda.

Para freir productos ultracongelados eliminar
primero el hielo superficial del alimento y cargar
el cestillo fuera de la freidora a fin de que se
eviten salpicaduras.

Dejar que el pescado congelado se descongele
ligeramente antes de freirlp. De este modo se
reduce la duracion del ciclo de fritura y el pesca-
do queda perfectamente dorado.

Pelar los calabacines, berenjenas, etc. antes de
empanarios. De este modo se mejora la
adherencia de la masa a empanar.

En caso de usar queso Camembert para el
gratinado, se aconseja empanarlo dos veces.
Cortar las chuletas varias veces en el hueso
antes de freirlas; de esta manera se obtiene una
fritura mas uniforme.

En caso de emplear patatas frescas para las
patatas fritas, éstas tienen que secarse varias
veces con_un pano antes de freirlas. Al bajar el
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cestillo, se produce espuma en el aceite. Es
imprescindible bajar y subir el cestilo, varias
veces, a fin de que el aceite se tranquilice.

La colocacién de productos himedos o conge-
lados en la freidora de lugar a una fuerte forma-
cion de espuma en el aceite. Por ello; Bajar y
subir varias veces lentamente el cestillo. De este
modo se evita que el aceite rebose.

Secar brevemente la fritura con papel de coci-
na.




Este aparelho foi exclusivamente desenhado
para uso doméstico, ficando por isso excluido o
uso industrial do mesmo. Leia detidamente
estas instrugdes e guarde-as para futuras con-
sultas.

Adverténcias gerais de seguranca

So devera ligar e usar o aparelho em conformi-
dade com os dados que figuram na placa de
caracteristicas do mesmo. Nao devera ligar o
aparelho a rede eléctrica no caso do cabo de
ligagdo ou o proprio aparelho apresentarem
marcas visiveis de imperfeigdes. Devera desli-
gar o aparelho da rede eléctrica depois de cada
uso, no caso de abandonar a cozinha ou ao
comprovar defeitos no mesmo. O cabo de lig-
acéo do aparelho nao devera entrar em contac-
to com pegas quentes nem ser arrastado por
cima de bordes ou cantos cortantes.

As reparagdes que sejam necessarias efectuar
no aparelho, s6 podem ser executadas por pes-
soal especializado do Servigo Técnico
Autorizado.

56 devera ligar o aparelho quando o cabo de
ligag&o e o painel de comandos estiverem cor-
rectamente colocados. (Fig. at)

A Atencao!

Quando o aparelho estiver a funcionar o seu
borde, bem como o vapor expedido pelo
mesmo, podem alcangar temperaturas ele-
vadas. O aparelho s6 ¢ adequado para fritar ali-
mentos, ndo para cozer nem para ferver liqui-
dos!

A Atengio!

A fritadeira esta equspada com um termostato
de seguranga que interrompe a passagem da
corrente eléctrica se ocorrer um aguecimento
excessivo, Se isto acontecer:

- Deixe arrefecer a fritadeira

- Com a ajuda duma pequena vareta carregue,
com cuidado, no botdo de rearmamento. Este
botdo, marcado como "Reset”, poderd encon-
trd-lo na parte posterior do painel de comandos

(i2).

Eliminacdo do aparetho usado

Solicite informagao detalhada a este respeitc a0
seu Distribuidor, Camara ou Administragdo
local.

Descricdo da fritadeira (Fig. 1)

Carcaga (parede fria)
Pegas de transporte integradas
- Recolhedor do cabo integrado
no painel de comandos
Tampa superior com filtro
Reflecior de ago inoxidavel
Tacho de fritura
Cesto
Botao cesto
Painel de comandos com resisténcia
Alavanca de regulacao da temperatura
Lampada-piloto do termdstato
. Abertura automética da tampa superior
- Lampada-piloto de controle
do funcionamento
0.- Tampinha abativel
p.- Pega abativel - extraivel

oow

s3—FT Qoo

Colocacdo recomendada

A Atencio!

Nunca devera colocar o aparetho perto nem em
cima duma superficie quente (placas ou zonas
de cocgao, por exemplo)!

86 deverd colocar a fritadeira sobre uma base
horizontal nivelada, robusta e limpa {como por
exemplo a bancada da cozinha).

Antes de utilizar pela primeira vez a fritadeira

Devera limpar a fundo a fritadeira. A cuba,a car-
caga e a tampa poderé limpa-las na maquina de
lavar a louga (@2). O cesto e a carcaga devera
limpa-los com um pano hdmido. Deixe-os secar.

A Atencio!

Para extrair / colocar a pega abativel do cesto’
devera proceder tal como mostra a Fig.a3
Para extrair a tampa superior devera proceder
tal como mostra a Fig. a4. Nunca devera ten-
tar tirar a tampa superior puxando pela
tampinha abativel! Fig. a5

A Atencaoc!

A jampinha abativel &€ uma prestagao que facili-
ta que o cesto escorra com a tampa superior
fechada. Nunca devera tentar puxar por ela!

Deitar 6leo na fritadeira
A Atencéo! :
A temperatura a qual se devem fritar os alimen-
tos oscila entre os 160° C e 0s 180° C
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Oleos e gorduras nido adequados para
usar

Gorduras e 6leos virgens insaturados, coma por

exemplo azeite virgem, de gérmem de trigo ou
de linhaga, banha ou manteiga.

Oleos e gorduras adequados para usar
As-gorduras e os dleos vegetais saturados.
Nunca devera ligar a fritadeira sem oleo ou sem
gordura. ‘

A Atencio! J i

Nunca devera misturar os éleos ou as gorduras
que estiver a usar, pois estas poderao transbor-
dar. Além disso, a mistura de dleos e gorduras
com diferentes propriedades pode provocar
situacdes de perigo.

O indicador de nivel do dlec esta no interior da
cuba. Deverd ter cuidado para nao ultrapassar a
“altura méxima de éleo que se pode deitar. Da
mesma forma devera controlar se a quantidade
de Gleo deitada alcanga o nivel minimo prescrito
(Fig. 2)

Perigo de queimadura! -
ao trabalhar com o dleo quente. Devera manter
o aparelho fora do alcance das criangas!

No caso de utilizar gordura sélida:

a) Aquecer a gordura nova que se tenha
solidificado (Fig. 3)

Fundir a gordura em lume baixo num recipiente
apare. * ’ :

Assim que a gordura estiver liquida, retirar o
recipiente da zona de cocgdo.

Colocar a fritadeira no' lava-lougas, que devera
astar seco. :
Deitar com cuidado a gordura liguida na cuba
da fritaceira. Colocar e fechar a tampa da
fritadeira. Colocar com cuidado a fritadeira na
zona de trabalho onde vai ser utilizada: Ligue a
ficha 4 rede eléctrica ; com a alavanca de regu-
lagdo da temperatura escolha a posigdo deseja-
da para fritar (K).

b} Aquecer a gordura que ficou solidificada
na fritadeira (Fig. 4)

A& Atengio!

Nunca devera proceder de forma distinta a que
a seguir se descreve, porgue sendo a gordura
quente derretida directamente na resisténcia
poderia salpicar através da camada de gordura
sélida exterior! i
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Antes de fundir a gordura, deverd deixar que
esta adquira a temperatura ambiente. A gordura

. fria salpica mais do que a gordura a temperatu-

ra ambiente!

Depois efectue varios buracos na gordura com
a ajuda duma colher ou dum instrumento semel-
hante que seja de madeira ou de plastico. Tenha
cuidado para nio danificar a resisténcia! Feche
a tampa da fritadeira. Ligue a fritadeira a rede -
eléctrica, e ponha o comando de regulagio da
temperatura na sua posigao minima {K). Deixe a
tampa do aparelho fechada durante o processo
de fusdo da gordura, para assim evitar os salpi-
cos.

Fritura (Fig. 6)

$6 devera fritar com o cesto colocado!
Ligue o aparelho 4 rede eléctrica , a lampada-
piloto de controlo de funcionamento ficara
acesa(n). Coloque o comando de regulagio’da
temperatura na posigao dessjada (k) e a lampa-
da-piloto de aviso ficard acesa (I). O dleo da
fritadeira comegara a daquecer. A lampada-piloto
de aviso apagar-se-4 ao ter atingido a temper-
atura seleccionada (1). Deite os alimentos no
cesto. Feche a tampa. Desga-o lentamente até
o fundo da cuba. Depois dos alimentos estarem
fritos, levante o cesto e deixe-0 escorrer.

Nao devera temperar os alimentos enguanto-
estes estiverem sobre ou dentro da fritadeiral
Se desejar fritar varias vezes seguidas devera
esperar entre ‘uma e oufra para que o dleo
possa atingir a temperatura adequada (lémpada-
piloto de aviso apagada). )
Quando terminar de fritar, . Retire o cabo de lig-
agdo da fritadeira da tomada. Deveréa depurar a
gordura liquida ou o dleo que tiver ficade na
cuba para poder utiliza-lo varias vezes (Fig. 5).
Meste modelo de fritadeira, as particulas de ali-
mentos fritos acumulam-se na "Zona fria" (Fig.
a6), situada debaixo da resisténcia, Sem que se
queimem. Tais particulas poderdo ser elimi-
nadas mediante a filirag&o do dleo.

& Atengao! _

A gordura ou o ¢leo usados repetidas vezes
podem inflamar-se no caso de um aquecimento
excessivo. Por esta razéo & absolutamente indis-
pensavel mudar periodicamente o 6led ou a gor-
dura. No caso de ocorrer uma inflamagdo do
éleo ou da gordura, deverd retirar a ficha da
rede eléctrica e tapar o aparelho com uma
tampa, para poder assim apagar o fogo.
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Nunca deite agua sobre o dleo nem sobre a gor-
dura inflamada!

Substituigio do dleo ou da gordura

- Quando tenha adquirido uma cor castanha,
tenha um - cheiro desagradavel ou produza
fumos de uma forma prematura.

Devera retirar ¢ painel de comandos. Extrair a
cuba do seu alojamento e verter o 6leo (ou a
gordura liquida) frio, num recipiente adequado.
Os dleos ou as gorduras usadas ndo deverdo
eliminar-se pelo lava-lougas nem deverdo deitar-
se para o lixo doméstico normal. Consulte a sua
Céamara ou Administragao Local sobre a recolha
de dleos (Fig. 7)

Limpeza da fritadeira

Retire o cabo de ligagio da rede eléctrica.
Nunca devera mergulhar painel de controlo em
agua! (Fig. a7}

Limpe a resisténcia com um papel de cozinha
ou com um pano. A cuba e a tampa poderao ser
lavadas na maquina de lavar a louga (Fig.-a2).
Elimine previamente os residuos de gordura ou
de dleo com uma espatula e com papel de coz-
inha.,

Conselhos praticos ' .

QO ‘6leo ou a gordura ndo adquirem cheiro nem
sabor durante a fritura (a partir de 160° C).
Assim, podera fritar indistintamente primeiro
peixe e a seguir produtos de pastelaria ou fru-
tas, sem que hajam alteragbes de sabor.
Devera fritar ao mesmo tempo as pegas com o
mesmo tamanho.

N&o deverd colocar demasiada quantldade de
alimento para fritar de uma s vez.

Para fritar produtos ultra-congelados devera
eliminar primeiro o gelo superficial do alimento e
encher o cesto fora da fritadeira para evitar
salpicos.

Antes de fritar o peixe congelado devera deixa-
lo descongelar ligeiramente. Deste. modec
reduzird a duragao da fritura e o pelxe fica per-
feitamente dourado.

Devera descascar as gourgetes, beringelas,
etc. antes de pana-los. Deste modo methorara a
aderéncia da massa a panar.

No caso de usar queijo Camembert para grati-
nar, &€ aconselhavel pana-lo duas vezes.

Antes de firitar as costeletas deverd coria-las
varias vezes na zona do o0sso; desta maneira
conseguird uma fritura mais uniforme.

No caso de utilizar batatas frescas para as

batatas fritas, devera seca-las varias vezes com
um pano antes de frita-tas. Ao descer o cesto,
comegara a formar-se espuma no 6leo. E impre-
scindivel descer ¢ subir o cesto vérias vezes,
para que o dleo fique novamente calmo.

A colocagdo de produtos hdmidos ou congela-
dos na fritadeira tem . como consequéncia uma
forte formagdo de espuma no dleo. Por esta
razdo devera descer e subir lentamente e vérias
vezes o cesto. Deste modo evitara que 0 Oleo
transhorde.

Seque brevemente os fritos com papel de coz-
inha.
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Airoug, amocuvdéote ™ ouoxeuh ond To nAeKkTpLKd
PEUHG KO OKERGOTE TNV PE  Eve  Kamdl
npoksILévoL va ofificete T paTId.

Mn piyvete noté vepd oto Add1 1 10 Ainog mov éxouy
avogheyBel!

AvtikardoTtaot Tov Aadiod 1] tov Altoug

- Otov £YEL.OMOKTAGEL V0, KOQETL Yphpa, o Exet
o duadosotn oo | ov fydlet komvoig rpdape.
Agaupéote Tov nivako Sioxontav. Bydhte tov kddo
and m Béon tov ko aderdore 1o kpio Add (4 10
vypd Alnog) ot éva katdAAnio Soxelo. Ta ypnoi-
pomormueve Adwe 1 Ann Sev apérel va yUvovTton
o10 vepoym 1| atov ocuviiin xkddo tav-owkioxdv
amoppippdtov. No oopPovietesBe tie vanpeoieg
Tov Afjuov sog 7| T TomLkig Anuoctog Atolkneng
GYETIKE, JE TV Teploviioyn tou Aadiot (Ew. 7).

KoBapiopds e epreéfog
* AnocuvBEste 1o xethod10 BivdEoS cmd 1O pedpC.
Mn Pubilete noté o copa Mg  cuokewng fy Tov
nivoxo Stoontiov ot vepd! (Bue u‘T)

KO!BD:p!GIE tnv ovTioTaon e xotpn xm)t;wag 0 e
éva movi. O xdBog xol TO KAMAKT PROPODY v
xoBopioBoitv oto Thuvtiiplo métwv (B 02). No
apoipette mponyovuévex, T KoTOAOWRE AlROYS N
Aodiol pe po ondrovia kon pe yepti xoulivog.

Npoxctixée oupfoviéc

To A& H To Mmoc Sev amoktolv pupmdid obte
yebon kg m Sidpkeie oL myavicpa’cog (v
ond Toug 160{¥), Emouéva, mropmta vex
myavioets, pe aelpé tou mpoTt HOTe, TpdTe yéipt
KO o7 SUVERELD TOPOCKELGopata ooponiuc-
Tt 1) ppovdta yopic va tpokeholviel aAAoihoeg
o YEoN.

No: myoav1§ere podt tor tepdryio mow eivon Topopote
daov apopa to péyeSoc,

Mnv tonobetelte vrepPoAia mocdmo Tpogipny
oL TYOVIo U OE KGBe tyoevid

Mo vo Tyov(GETe VREPKOTEYLYLEVD TpdQiud,

wpmpéo‘cs npdTe TOV Teyo Tng snupdvsxc‘xg TOUg KoL

yeniote to kahofdxe o and mv epuéla
TPOXEIEVOL v am(pswovtm 1o miciAiouota.

Agfiote Tor KeTeyvyéva yope ve Semoylboouy
l{yo npwv Ta tyavigete. "Me tov tpdne avtd
pstmvetm 1 Slipretc o KOKhOU TIG TYeVId Kot
10 wikpt toryopiletan téAELo.
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TOoMpwY o TEG.VO'.plUSTE

Zegrovdiote T Kolomﬁdma, Tig ua?ur(f_,o'weg, KA.
Me tov tpéro outd
ﬁslnwvetm N wpookdAinon g pdleg tou
nowuplc,mtog

Ze mepinteon mov ypnoworoielte Topl Kapaunép
ne 10 ylcpmwciptcma, CUVIGTHTON Vo KOVETE- TV
endherym 800 popéc.

No xoBete Tig mpildheg uspnca; Qopég qut 10
kokkaho mpv v Tig Thyovicete. Oo Teruyoivers
£T61 £V 10 OROLOILOPGO TIYEVIS|LOL.

Ie rrsp{nmxm wou xpncnuonmei‘l:e (ppémceg roTdteg
Y10,V TIG KOVETE myowmeg, Oo npéner TPATO VO TIG
nspoccets uEpIKEC Qopée e éva, ol yuo vo Tig
oteyvioete nptv Tig tyevicere. Otow katePaiver 1o
xohaBon o ppreéle, mopdyeton appdc oto Addr.
Eiven amapettyzo vo kaefdoete kot vo onxooete
1o xathafd pepikés popéc, £T01 (ote v pepnioet
10 A,

H tonoBétnom uypev ) koteyuyuévay mpoidviay .
oTN QPUIEL TPOKOAEL TOV GYMUATIGHO P10 HEYOA-
¢ meod oG eppot oto Addt N to Myo awtd, ve
xotelalete Kon v GNKOVETE opyd Kou GPKETEG
popée 1o xooBidxt ot eprtéle. Me tov Tpdno cutd.
cmogetyere 1o Sexeihapo tov Aadrod.

Not OTEYWWOVETE sANOPE To TYOVISLEVE TPOMIUG pg
yopti koulivas,




Bu cihaz sadece ev kullamm igin tasar-
lanmigtir, Bu nedenle cihazin endistriyel
amagh kullanimi kesinlikle yasaktir. Bu tali-
matlarn dikkatle okuyun ve-gerektiginde
tekrar bagvurmak Uzere saklayin.

Guvenlikle ilgili genel uyarilar
Cihazin  baglantisini, teknik &zellikler
plakasinda yer alan verilere uygun sekilde

yapin ve yine bu &zelliklere uygun olarak kul-

larun. Cihazin badlanti kablosunda ya da ken-
disinde bir hasar gortldyorsa aletin figini prize
takmayin. Her kullanimdan sonra, mutfaktan
¢kildiginda veya bir hatali galisma gézlemlen-

_diginde aletin figini prizden g¢ekin. Cihazin

kablosu sicak yGzeylerle temas etmemali,
kenarlar keskin

yizeyler (zerinde gekilmemeli,
memeli ya da slrtlimemelidir.
Bozulmas! durumunda c¢ihazin  onarimi
sadece Yetkili Teknik Servis uzman person-
elince yapiimalidir.

Cihazin fisini prize sadece baglanti kablosu

sOrikien-

ve kumanda paneli dogru konumdayken

sokunuz. (gekil al)

A\ Dikkat!
Galisma esnasinda aletin kenar kismi ve ayni
gekilde buradan c¢ikan buhar yiksek

sicakiklara ulagabilir. Cihaz yalnizea kizartma
tglemi igindir, pisirmek ya da sivi kaynatmak
igin kullamtamaz!

& Dikkat!
Fritdz, asin bir 1sinma olustugunda elektrik
akimini kesen bir emniyet termostat ile
donatilmistir. Bdyle durum sdz konusu
oldugunda:

- Fritdzi sodumaya brrakin,

- Kigik bir gubuk yardimiyla ve dikkatli bir
bigcimde kumanda panelinin (j2) arkasinda
bulunan "Reset" digmesine basin.

Kullanilmig cihazin atilmasi

Bu konuyla ilgili olarak DistribUtérinize,
Belediye veya yerel ydénetim yetkililerine
damigin.

Fritdzin tamim) (gekil 1)

a.- Govde (soguk duvar)

b.- Entegre tagima saplan

¢.- Kumanda paneline yerlefltirilmifi
kablo toplayicisi

d.- Filtreli ve kizartma iglemini esnasinda

rahat goriis saglayan pencereli (ist kapak

e.- Paslanmaz gelik reflektor
f.- Kizartma kahi (paslanmaz gelik)
g.- Katlanir kizartma sepeti
h.- Kizartma sepeti digmesi
j-- Rezistansh kumanda paneli
k.- Isi ayar kolu
|- Termostat kontrol 15141
m.- Ust kapagin ctomatik agilg
n.- Gahsma kontrol 15igr -
o.- Katlanir kiigitk kapak
p.- Katlanir — gikartilabilir sap
3

Tavsiye edilen yerlegtirme sekli -

& Dikkat!

Cihazi asla sicak bir ylzeyin yakimna ya da
zerine yerlestirmeyin! ;

(Ornegdin; yemek pisirilen ylizeyler)

Fritdzi sadece yatay, eximsiz, diiz, saglam,

ve temiz bir ylzey Uzerine vyerlestirin.

(Ornegin; mutfak tezgahi)

Fritdzi ilk kez kullanmadan énce

Fritézi iyice temizleyin. Yax haznesi, Gévde
ve kapak bulagik makinesinde yikamaya
uygundur (a2). Kizartma sepetini ve cihazin
nemlendiriimig bir bez ile temizleyip kurumaya
birakin . .

& Dikkat!
Katlanir sap! sepete takmak veya gikartmak

igin sekil a3,te gdsterilen gekilde islem yapin.

Ust kapag! gikartmak igin sekil ad,te géster-
ilen sekilde iglem yapin. Ust kapag), asla
katlanir kigik kapagi gekerek ¢ikartmaya
caligmayin! sekil a5

A Dikkat!
Katlanir kiiglik kapak, Ust kapak kapaliyken
kizartma sepelinin sOzdlmesini kolaylagtiran
biriglev gérir. Bu katlanir kiigiik kapad) asla
cekmeyin!
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Fritdze yad koyulmasi

A Dikkat!

Kizartitacak gidatanin, kizartilma isis1 160°C ile
190°C arasinda dedigmektedir.

Uygun olmayan siwi yaglar ve yaglar
Doymarmig sizma zeylinyag! ve yadlar érnedin
sizma zeytinyadi, bugday tochumu yadi, keten
tohumu yad, tereyadi, domuz margarini gibi
hayvansal yadlar.

Kullanilan yag veya sivv yagdlar

Doymus bitkisel yaglar ve sivi yadlar. Fritdz{
ya§ koymadan asla ¢aligtirmayin.

A Dikkat!

Kullanilan yaglar asia karistlrmayln Aksi
takdirde yadin tawma riski vardir. Aynca
degisik dzelliklere sahip yaglarn karistinimas)
tehlikeli durumlar yaratabilir.

Yag seviyesi gdstergesi, yag haznesinin i¢inde
bulunmaktadir. Yag doldururken belirtiimis
maksimurn dolum seviyesini gegmemek igin
biyik &zen gdsterin. Yine ayni sekilde belir-
lenmig minimum yax doluluk seviyesine de
uymak igin dikkatli olunuz. {gekil 2)

Yanma tehlikesi!

Kizgin yagdi kullanirken yanma tehlikesi mev-
cuttur. Cihazi gocuklarn ulagamayacagd bir
yere yerlegtirin!

Katl yag kullanma durumunda:

a) Katilagmig yeni yagn isitiimasi {gekil 3)
Yad ayn bir kapta diglk ateste 1starak eritin.
Yag sivilagtiginda kabi pisirme bdlgesinden
alin. Fritézi lavobonun iginde kuru bir noktaya
yerlestirin.

Swvilagmig yad fritdzin yag haznesme dikkatli
bir gekilde dokin. Fritdzln kapaxinl iyice
. yerlegtirerek kapatin. Fritézd kullanilacagd
yere Ozenle yerlestirin. Cihazin fisini prize )
(galistirma digmesi) basin. Arzulanan kizart-
ma sicakhifini, 151 ayarn kolu yardimiyla
ayarlayin {k). '

b) Fritézin iginde katilagmig yadin
isitiimasi (gekil 4)

Dikkatl Asla asagida belirttilenden farkli bir
iglem yapmayin! Aksi takdirde rezistanstaki
sivilasmis kizgin yag, kah yad katmam
. arasindan disarvya sigrayabilir!

" Yagv eritmeden once ortam sicakligvna
birakin. Sofjuk yad, ortam sicakligindaki
yagdan daha fazla sigramaktadir!
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Bir kasik veya buna benzer tahta veya plastik
bir aletle yagda delikler agin. Rezistansa
hasar vermemeye dzen gosterin! Fritdzin
kapagini kapativn. basin ve Ist ayarini mini-
muma getirin (k). Yagin eritimesi/gdziimesi
islemi sirasinda sigramalan dnlemek igin
cihazin kapagim kapal tutun.

Kizartma (sekil 6)

Cihazin fiflini prize sckun. Daima kizartma
sepeti yerindeyken kizartma yapmn!(n)
Enterliptére (agma-kapama diugmesi) basin,
caltsma kontrol 151§ yanacaktir. Isi ayar
kurmandasini arzulanan pozisyona getirin (k).
Uyari 151g1 yanacaktvr (I}. Fritéz 1sinir.
Segilen 1suya ulasilinca uyan/kontrol 15141
soner {I). Kizartma sepetini kizartilacak yiye-
cekle doldurun. Kapadl kapatin. Sepeti
yavasca fritdz(n igine dogru, yad haznesinin
dibine oturana dek indirin. Yiyecekler
kizardiktan sonra sepeti kaldirp, siiziin.
Kizarmig yiyeceklere fritdzin iginde veya
Ustlindeyken, tuz ya da baharat dékmeyin!
Eder birden fazla kizartma yapmak istiyor-
saniz yadin uygun isiya gelmesi igin beklemek
gerekir. (Uyar 15141 sénmis vaziyette)
Kizartma iglemi bittikten sonra. Fritdzin figini
prizden gekin. Fritdzin icinde kalan yag tekrar
kullanmak amaciyla bir stizgegten gegirilme-
lidir (gekil 5). Bu fritdz modelinde kizartilmig
yiyeceklerin parcalan {partikilleri) yanmamak-
ta, rezistansin altinda yer alan "soguk
bdlge"de birikmektedir.(gekil a6). Bu
pargaciklar sivi yaxin filire edilmesiyle ortadan
kaldinimaktadirlar.

A Dikkat!

Bircok kez kullanilmig yaglar a§|n Isinma
sonucu tutusabilirler. Bu nedenle kullanilan
yaxlari zamaninda® degistirmek son derece
dnemli ve sartirYaxin tutugsmasi durumunda
aletin fisini prizden ¢ekin ve atesi sondirmek
igin cihazi bir kapakla kapatm.

Tutusan yax (zerine asla su dékmeyin!

Yaxin dedistiriimesi

Yax, rengi kahverengiye dénlstixinde, kétd
bir koku yaymaya bagladijinda veya agin
erken duman g¢ikarmaya basladiginda derhal
degistiriimelidir.

Kumanda panelini gikarin, yag haznesini de
yerinden ¢ikanin ve sogumug sivi yadi uygun
bir kaba bowaltin. Kullanilmig yaglar, favaboya
dékillerek ya da normal ev ¢dplne katilarak




atiimamaldir. Belediye veya yerel ydnetim
yetkililerine kullanilmig yaglann toplanmas ile
ilgili darmgin.(sekil 7)

Fritoziin temizlenmesi :

Elektrik kablosunu figten gekin. Aleti, kontrol
panelini asla suya batirmayn. (gekil a7)
Rezistansi bir kaxit mutfak havlusu veya bezle
temizleyin. Yag haznesi,Gdvde ve kapak
bulagtk makinesinde yikanabilir (gekil a2).
Ama 6nce kalan yaglan bir ispatula veya kagit
mutfak havlusu yardimiyla temizleyin.

Pratik Oneriler

Yaglara, kizartma iglemi { 160%en itibaren)
esnasinda ne tat ne de koku sinmektedir. Bu
nedenle koku ya da tatla bir degigiklige yol
acmadan dnce balik daha sonra ise tatl veya
meyve kizartilabifir. '
Boylan birbirine benzeyen pargalan birlikte
kizartin,

Kizartrma yaparken sepeti agin sekilde doldur-
mayin. .
Donmug gida kizartmak igin énce gidanin
Uzerindeki yizeysel buzu ¢ikann ve sigra-
malan Snlemek igin kizartma sepetini fritézden
gikararak doldurun.

Donmus balik, kizartmaya bastamadan énce
buzunun hafifge ¢bHzllmesi igin ortam
sicakhidinda bir siire bekletiimelidir. Bu yolla
kizartma siresi azaltiimakta ve balik mikem-
mel bir sekilde kizartiimaktadir.

Kabak, patlican vb malzemeleri ekmek
kirintilarina bulamadan {pane yapmak} soyun.
Bu wekilde kaplanacak yizeyin yapisma kap-
asitesi artmaktadir.

Graten igin Camembert peyniri kullaniliyorsa,
iki kez pane yapiimasi tavsiye edilir.
Kizartmadan &nce pirzolalann kemik kisminda
birgok kesik olusturun, bbylece daha esit
kizartilmig pirzola elde edilir.

Kizarmis patates yapmak igin taze patates
kullanilacaksa bunlar kizartmaya baslamadan
dnce bir bezle iyice kurutulmalidir. Kizartma
sepeti indirildixinde yagda koplk oclusmak-
tadir. Yagin duruimasi igin sepeti birgok kez
indirip gikarmak sarttir.

Nemli veya donmus Urinlerin fritdze yerlestir-
iimesiyle yaxda yoxun bir képik olugmaktadir.
Bu nedenle sepeti birgok kere indirip gikann.
Bu yolla yagin tasmasi énlenmektedir.
Kizartiimig pargarun yagim kisa bir siire (kagit)
mutfak haviusu ile kurutun, temizleyin.
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Dette apparatet er konstruert bare for privat

husholdningsbruk. Les denne bruksanvisnin-
gen neye, og ta vare pa den,

Generelle sikkerhetsforanstaltninger.
Apparatet ma tilkoples og brukes i henhold til de
opplysninger som oppgis pa spesifikasjonsplat-
en. Huvis ledningen eller apparatet har synlige
skader ma det ikke tilkoples nettet. Ta ut stikkon-
takten etter hvert bruk, ndr du gér ut av
kjpkkenet, eller hvis du oppdager skader eller
feil pa apparatet. Ledningen mé ikke veere i
berering med deler som er varme, og heller ikke
dras over skarpe kanter.

Reparasjoner av apparatet mé bare utferes av
autorisert teknisk service.

Ledningen og kontrollpanelet méa . veere riktig
plassert fer en setter i stikkontakten (Fig. a1)

A VIKTIG

Béide kanten pa apparatet og dampen som
utvikles kan bli meget var nar apparatet
benyttes. Apparatet ma bare benyttes til friter-
ing av matvarer, ikke til koking av vann!

OoBS!
Dette apparatet er utstyrt med en sikkerhetster-
mostat som kobler ut stremtilferselen hvis det
finner sted en unormal overopphetlng Skulle
dette skje:
- La frityrkokeren bli kald
- Bruk en liten ‘pinne for & trykke forsiktig pa
resetknappen. Denne knappen som er merket
"Reset” befinner seg pa bakmden av kontroll-
tavlen (§2).
Kasting av gammelt apparat
Sper forhandler, renovasjonsmyndighetene
eller bydelsadministrasjonen om informasjon nar
det gjelder kasting av brukt apparat.
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Beskrivelse av frityrkokeren (Fig. 1)

a.- Kledning (kald vegg)

b.- Integrerte baarehanker

c.- Ledningsholder integrert i kontroflpanelet
d.- Lokk med filter og display )

e.- Reflektor av rustfritt stél

_f.- Frityrgryte {rustfritt stal)

g.- Nedfellbar kurv

h. Knapp for kurv

j- Kontrollpanel med sikringsfunksjon
k.- Termostatregulering
I.-Termostatlys

.- Automatisk apning av lokk -

n.- Kontrollampe -

o.- Vippbart lite lokk

p.- Vippbart handtak - avtakbart

Anbefalt plassering

A VIKTIG

Plasser aidri apparatet ved siden av, eller oppé
en varm overflate (f. eks, kokeplater)!

Plasser frityrkokeren pad et rent, stedig og
horisontalt underlag (f. eks. pa kjekkenbenken)

Fer du bruker frityrkokeren for forste gang

Gjer den godt rent, beholderen og lokket kan
vaskes i oppvaskmaskin (a2). Terk godt av kur-
ven og selve apparatet med en fukt|g klut: La
delene terke .

& VIKTIG ,

For & ta av/sette pa handtaket pd kurven, ga
frem som vist pa fig.a3

For a.ta av det everste lokket, ga frem som vist
pa fig. a4. Forsak aldri 4 ta av dette lokket
ved a dra i det lille vippbare lokket! Fig, a5

A VIKTIG

Det vippbare lokket gjer det mulig at fettet i kur-
ven renner av nar det everste lokket er lukket.
Forsek aldri & dra i det!

.Ha olje i frityrkokeren
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& VIKTIG .
Temperaturen pé oljen der maten friteres er pa
mellom 160 og 190 C.

Olje- og fettyper som ikke ma benyttes
Umettete fett- og oljetyper som t.eks. uraffinert
olivenolje, lin- og hvetekimofje,

smult eller smer.

Olje- og fettyper som kan benyttes

Alle mettede fett- og oljetyper. Skru aldri pd
frityrkokeren uten at det er kokefett eller ofje
den.

A VIKTIG

Bland aldri kokefettet og oljen som brukes, da
oljen kan koke over. Blanding av kokefett og olje
med ulike egenskaper kan forarsake farlige situ-
asjoner.

P3 innsiden av beholderen finnes det et merke
som viser oljenivaet. Pass pa at oljen ikke star
over maksimumsnivaet. Du m& ogsa passe pa
at det nedvendige minimumsnivaet er riktig.
(Fig. 2).

Veer forsiktig med den varme oljen, pass pa at

barn ikke kommer i naerheten av kokeren.
Hvis du benytter ikkeflytende fettstoffer: -

a) Varm opp det nye fettet som har stivnet
(Fig. 3) ’

Ha fettet i en gryte og varm det opp over svak
varme. :

Nar fettet har smeltet, 1a gryten vekk fra platen.
Sett frityrkokeren i en terr oppvaskkum.

Hell det smeltete fettet forsiktig opp i kokeren.

. Sett pa lokket. Sett frityrkokeren forsiktig der du

vii ha den. Sett i stikkontakten , still inn tem-
peraturen du ensker (k).

b) Varme opp olje som har stivnet | kok-
eren (Fig.4)

AVIKTIG

- G4 ikke fram pd noen annen mate enn den
som beskrives, da oljen som varmes direkte pa
varmeelementet kan sprute gjennom det stivnete
fettlaget!

Fettet ber ha veerelsestemperatur for det

smeltes! Kaldt fett spruter mer enn det som har
vaerelsestemperatur!

Stikk flere hull i fettlaget med en tre- eller plast-
skie, ed. Veer forsiktig sd du ikke skader
varmeelementet!

Sett lokket pd frityrkokeren og sett i stikkontak-
ten og still temperaturen pad minimum (k). For &
unnga spruting, la lokket vaere pa mens oljen
varmes opp.

Fritering (Fig.6)

Kurven ma alltid veere pa plass under kok-
ing!

Sette i stikkontakten(n), kontrollampen (1) vil
lyse. Still inn den anskede temperaturen | varsel-
lampen vil lyse , frityrkokeren varmes opp.
Varsellampen vil slukke

nar den innstilte temperaturen nds. Legg maten
som skal friteres i kurven og sette den ned i
behoideren. Sett pa lokket. Nar maten er ferdig
stekt, left opp kurven og la oljen renne aw

Maten m3 ikke saltes eller krydres men den
stekes i frityrkokeren. ‘

@nsker du & bruke frityrkokeren flere ganger
efter hverandre, ma du vente til oljen nar det

- enskede temperaturen (varsellampen vil slukke).

Nar du er ferdig, og ta ut stikkontakten. Du ber
ogsa sile tettet eller oljen som er igjen i frityrkok-
eren, slik at du kan bruke det om igjen (Fig.5).
Pa denne typen frityrkoker samler matsmulens
seg i den "kalde sonen" (Fig a®) under
varmeelementet, disse brennes ikke og kan
fiernes ved & sile oljen.

A VIKTIG
Fett eller olie som er brukt mange ganger kan

" antennes hvis den blir for varm, det er derfor

meget viktig 4 skifte oljen med jevne mellomrom.
Skulie fettet eller oljen begynne & brenne, trekk
ut stikkontakten og sett pa lokket, slik at ilden
slukker. '

Hell aldri vann pa fett efler olje som brenner!
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Nar en ber skifte kokefett eller olje:

- Nar den har fatt en brunlig farge, Jukter vondt
eller nar det produseres damp fortere enn nor-
malt.

Fiern kontrolltavlen. Ta ut behelderen og hell
den kalde oljen (eller det fiytende fettet) i en
bolle. De brukte fettstoffene ber ikke helles ut i
oppvaskkummen eller i seplebatten. Undersek
om det er ordninger for ofjeavfall {Fig. 7),

Rengjoting av frityrkakeren

Ta ut stikkontakten. Apparatet og kontrolltavlen
ma aldri legges i vann! (Fig. a7)

Terk av varmeelementet med kjpkkenpapir etler
en klut. Beholderen og lokket kan vaskes i opp-
vaskmaskinen (Fig. a2). Fjern rester av fett
eller oljer med en slikkepott og kjekkenpapir.

Pratiske rad

Oljen efler fettet opptar ikke fukf efler smak

under kokingen {over 160° C), og en kan derfor

for eksempel koke fisk ferst og sd bakervarer

eller frukt etterpd, uten av smakene blander seg.

Matvarene som friteres sammen ber veere av

noeniunde lik starrelse.

- Ikke kok for stor mengde mat av gangen

Nar du skal koke dypfryste vare, fiern farst isen

som dekker matvarerie og legg disse oppi kur-

ven utenfor kokeren for & unnga spruting.

La frossenfisk tine litt far den friteres, pa den
maten reduseres koketiden, og fisken blir pent

gylden.

Skrell squash, eggplanter osv, fer panering, da

sitter paneringen bedre fast.

Hvis du vil gratinere Camembertost, anbefales

det & panere den to ganger.

Snitt kotelettbein et par ganger fer koking, det

gir en jevnere fritering.

Poteter som ikke er frosne, ma terkes flere

ganger fer de friteres. Nar kurven senkes, blir det

skum i oljen, det er nadvendig & heve og senke

kurven flere ganger for at oljen skal roe seg.

Nar det plasseres fuktige eller frosne matvarer |

frityrkokeren, blir det en.kraftig skumutvikling i

olien, For & unngé at oljen flyter over, hev og

senk kurven langsomt flere ganger.

Terk lett av de friterte matvarene med kjekken-

papir.




Niniejsze urzadzenie zostato zaprojektowane
wylacznie do uzytku domowego, w zwigzke z
czym wykluczone jest jego uzytkowanie prze-
mystowe. NaleZy przeczytac uwaznie niniejsza
instrukcje oraz zachowac ja do po+niejszej kon-
sultacii.

Ogélne ostrzezenia o bezpieczenstwie
Nalezy podtaczye | uzywac urzadzenie wytacznie
zgodnie z danymi, kidre figurujg na tabliczce
znamionowej. Nie podtaczat urzgdzenia do sieci
jesli przewdd zasilajacy lub wityczka sa w sposob
widoczny uszkodzone. Odtazyc urzadzenie z sieci
po kazdym jegoc uZyCiu, przed opuszczeniem
kuchni Jub w przypadku stwierdzenia jego
uszkodzenia. Nie nalezy trzymad przewodu zasila-
jacego blisko Zrodel ciepla ant przeciagad go nad
tnacymi krawedziami. Wszelkie konieczne
naprawy powinny byc dokonywane wytacznie
przez Autoryzowany Serwis Techniczny.

Wiaczy¢ urzadzenie dopiero po prawidtowym
zamontowaniu kabla taczacego i panelu sterown-
iczego. {(Rys.a1}

& Uwaga!

Brzeg urzadzenia, jak i para wodna z niego sig
wydobywajaca moga osiggac podczas pracy
wysokie temperatury. Urzadzenie nadaje sie
wylacznie do smazenia produktow
Zywnosciowych, nie zas do ich gotowania lub
przegotowywania plynow!

& Uwaga!
Frytkownica jest wyposaZona w termostat bez-
pieczenstwa, ktory przerywa przeplyw pradu jesli
wystgpi nienormalne przegrzanie urzadzenia. Jesli
tak sigstanie:

-, Pozostaw frytkownice do ostygniecia.

-, Przy pomocy pateczki wecignij ostroznie przycisk
zerowania. Przycisk ten, oznaczony jako ,Reset”,
znajduje sig w tylnej czesci tablicy kontrolnej {(j2).

Utylizacja niepotrzebnego urzadzenia

Po dokladne informacie w tej sprawie nalezy zwrd-
ci¢ sie do dystrybutora, Rady Miejskiej lub admin-
istracji lokalnej.

Opis frytkownicy (Rys. 1}

a.- Obudowa ($cianka zimna)
b.- Stale uchwyty transportowe
c.- Schowek na kabel wbudowany
w panel sterowniczy
d.- Pokrywa gdrna z filtrem i okienkiem
e.- Reflektor ciepta ze stali nierdzewnej
f.- Wanienka do smazenia (stal nierdzewna)
d.- Koszyk opuszczany
h.- Przycisk koszyka
j.= Tablica kontrolna z grzejnikiem oporowym
k.- Regulator temperatury '
t.- Lampka kontroina termostatu
m.~ Otwieranie automatyczne pokrywy gomej
n. Kontrolka pracy
0. Pokrywka ruchoma
p. Uchwyt podnoszony - wyjmowany

Zalecane miejsce ustawienia

& Uwaga!

Nigdy nie nalezy ustawia¢ urzadzenia na roz-
grzanych pawierzchniach lub w ich poblizu (na
przyktad na phtach kuchennych lub w strefie
grzania) '

Ustawia¢ frytkownice tylko na solidne| podstawie,
wypoziomowanej i czystej (na przyktad na blacie

, kuchennymy).

Przed pierwszym uzyciem frytkownicy

Doktadnie wyczysci¢ frytkownice pokrywe,obu-
dowa i wanienke mozna zmywac w zmywarce (a2).
Koszyk czysci¢ wilgotng sciereczka. Pozostawic
do wyschnigcia . )

A Uwaga!

Aby wyjac/wstawi€¢ uchwyt koszyka nalezy
postepowaf zgodnie z rysunkiem a3.

Aby zdja¢ pokrywe goma nalezy postepowac
zgodnie z rysunkiem a4d. MNigdy nie nalezy
prébowaé zdejmowaé pokrywy gérnej
pociagajac za pokrywke ruchomala5.

A Uwaga!

Pokrywka ruchoma jest mechanizmem utatwiaja-
cym odsaczanie produktow znajdujacych sie w
koszyku z zamknigta pokrywa goma - Nigdy nie
nalezy za nia pociagad!
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wosciach moze stwarzad niebezpieczne sytuacie.
Wskaznik poziomu oleju znajduje sie wewnagtrz
wanienki. Uwazac, aby nie przekroczyé maksymal-
" nego paziomu napetnienia olejert. Nalezy rownie?
przestrzega¢ wypetniania frytkownicy powyzej
zalecanego poziomu minimalnego. {Rys.2}

Niebezpieczenstwo oparzen!

Zachowac ostroznos¢ podczas manipulowania
wrzacym olejem. Trzymaé urzagdzeme poza
za5|eglem dzieci!

W przypadku uzywania ttuszczu statego

a) Podgrzac zastygnigty tluszcz (Rys.3)
Rozpusciv tluszez na wolnym ogniu w osobpym
naczyniu.

Gdy tylko tluszcz sig roztopi, odsunac naczynie ze
strefy grzania.

Ustawic frytkownice na suchym oclekaczu zlewu. *

Wlaé ostroznie roztopiony tluszcz do wanienki,
Natozyc | zamknaé pokrywe, Ustawié frytkownice
ostroZnie w miejscu, w ktbrym ma by¢ uzywana.
Padtaczyv wiyczke do sieci, a nastgpnie wybrac
pozycie regulatora odpowiadajaca temperaturze
w ktorej ma sigodbyc smazenie (k).

a) Podgrzaé¢ tluszcz zastygniety we fry-
tkownicy (llust. 5)

Uwaga! Nigdy nie postepuj w sposob odmienny
od ponizej opisanego, poniewaZ goracy tuszcz
roztopiony bezposrednio na grzejniku oporowym

moze pryskaé poprzez warstwe zewnetrzng

zastygnietego ttuszczu!
Przed przystapieniem do topienia tluszczu nalezy
pozostawié go na jakis czas w temperaturze poko-
jowe]. Podczas podgrzewania zimny tluszcz prys-
ka silnigj niz tiuszez o temperaturze pokojowej.
Przy pomocy hyZki lub podobnego przedmiotu z
" drewna lub plastiku wykonaé kilka otwordw w
gomej warstwie tluszczu. Uwazaé, aby nie
uszkodzié opomika grzejhego!
Zamknaé pokrywe frytkownicy. Pod’chzyc fry-
tkownice do sieci, i ustawic regulator temperatury
w pozycii minimum (k). Podczas topienia tuszczu
pozostawi¢ pokrywe zamknigta, aby uniknac
pryskania.

~ Smazenie

SmazycC zawsze z zatozonym koszykiem!
Weisnac wytacznik; zaswieci sie lampka kontrolna

- pracy. Ustawi¢ regulator temperatury w Zadanej

pozycji (1), zaswieci sie Jampka kontrolng {m).

Frytkownica nagrzewa sie. Lampka kontrolna gas- |

nie gdy olej osiaga wybrang temperature, Wiozy™
produkty do koszyka. Opuscic go powali na dno
wanienki. Zamknaé pokrywe. Po usmazeniu pro-
duktow podnies¢ koszyk | pozostawic do
odsgczenia.

Nig przyprawia¢ Zywnosci na lub wewnatrz fry-
tkownicy!

Aby smazyé kilka porcji, nalezy odczekaé
pomiedzy jedng i drugq porcja, az olej osiagnie
wiacciwg temperature (lampka kontrolna gasnie).

Po zakonczeniu smaaenia ustawi¢ wylgcznik .
Odfaczy¢ przewaod zasilania z gniazdka. Aby moc
ugy¢ powtdrnie ciekly tiuszez lub olej pozostaly w

wanience, nalegy go przecedzi¢ przez geste -

sitko. {Rys.85) W tym modelu frytkownicy resztki
smagonych produktow gromadzg sie w ,zimnej
strefie” {Rys.a6), znajdujacej sie ponigel oporni-
ka grzejnego, dzieki czemu nie przypalaja sig one.
Resztki te eliminuje sig przefiltrowujac olej.

MAUwaga!

Thuszcz iub olej uayty wielokrotnie moae zapalic
sie w przypadku przegrzania. Dlatego wymiana w
pore oleju lub Huszczu jest bezwzglednie koniecz-
na. W przypadku zapalenia si¢ oleju lub thuszczu,
wyjaé wiyczke urzadzenia z gniazdka i nakry¢ je
pokryws w celu ugaszenia ognia.

Nigdy nie nalegy la¢ wody na ptonacy olegj lub
Huszcz!

--Wymiana oleju lub tuszczu

- Gdy jego kolor zmieni sie na brazowy, olej
wydziela nieprzyjemny zapach lub dymi przy
wzgtednie niskich temperaturach.

Zdja¢ tablice kontrolng. Wyiaé wanienke i wylaé’

zimny olej {lub ptynny thuszcz) do odpowiedniego
pojemnika. Nie nalegy wylewaé zugytego oleju lub
tluszczu do zlewu ani wyrzucaé do zwyktege kubta
na smieci. Naleay zwrécic sie do Rady Mieiskiej
lub miejscowej administracii po informacje na
temat utylizacji oleju. (Rys.7)

Czyszczenie frytkownicy

Odiaczyt przewod z gniazdka. Nigdy nie zanurzaé
w wodzie korpusu urzadzenia ani tablicy kontrol-
nej! {Rys.a7}




- Gdy jego kolor zmieni sie na brazowy, olgj
wydziela nieprzyjemny zapach lub dymi przy
wzglednie niskich temperaturach.

Zdjac tablice kontrolng. Wyjat wanienke i wylaé
zimny olej (lub plynny fuszcz) do odpowiedniego
pojemnika. Nie naleay wylewac zuaytego oleju lub
ttuszczu do zlewu ani wyrzucac do zwykfego kubta
na smieci. Nalegy zwrdcié sie do Rady Miejskiej
lub miejscowej administracji po informacje na
temat utylizaciji oleju. (Rys.7)

Czyszczenie frytkownicy

Odtaczyé przewod z gniazdka, Nigdy nie zanurzac .

tablicy kontroinej! (Rys.a7}

Czyscic opomik grzeiny papierowym recznikiem
lub Scierka. Wanienke i pokryweg moana zmywad
w zmywarce. (Rys.a2}). Resztki oleju lub tuszczu
usuna¢ najpierw  przy pomocy -fopatki i
papierowego recznika.

Porady praktyczne

Olej lub tluszcz nie przejmuja zapachow ani
smakow podczas smazenia (powyze] 160°C).
Diatego mozna smazy¢ najpierw ryby a nasiepnie
produkty cukiernicze lub owoce bez niebez-
pieczenstwa zmiany ich smaku.

Smazyé razem kawatki o zblizonych rozmiarach.
Nie wkiadad za jednym razem zbyt duzych porcji.
Aby smazy¢ produkty zamrozone, nalezy usunaé
najpierw z ich powierzchni 10d i wkiadac je do
koszyka poza frytkownicg, aby unikngé pryskania.
Przed przystapieniem do smazenia zamroZonych
ryb pozostawic je do czesciowego rozmrozenia.
W ten sposob czas smazenia skraca sig i ryby
zostajg odpowiednio przyrumienione,

Przed panierowaniem obrac¢ kabaczki, baklazany
itp. W ten sposob masa lepiej przylega,

W przypadku uzycia sera Camembert do
panierowania, zaleca sig  panierowanie
dwukrotne.

Przed smazeniem naciaé¢ kilkakrotnie kotlety
wokot kosci, w ten sposdb smazenie bedzie
bardziej rownomierne.

W przypadku uzycia $wiezych ziemniakow do przy-
gotowania frytek, nalezy przed smazeniem kilka-
krotnie osuszyc ziemniaki Sciereczka.

Podczas opuszczania koszyka- olej pieni sie.
Nalezy kilkakrotnie opuszczaé i podnosic koszyk,
az piana opadnie. .

Wiozenie do frytkownicy produktow wilgotnych
lub zimnych powoduje silne pienienie oleju.
Nalezy kilkakrotnie opuszczad i unosié koszyk, W

ten sposab uniknie sie przelewania sig oleju.
Odsaczy¢ smazone produkty na papierowym
reczniku.
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Ez a készllék csak és kizardlag haztartasi célra
keészOlt, igy ipari alkalmazasra nem alkalmas.
Olvassa gondosan végig a haszndlati itmutatot,
és Orizze meg a késobbi problémak tisztazasa
érdekében. .

Altalanos biztonsagtechnikai eldirasok

A kesziléket csak az adattablan feltlntetett ada-
toknak megfelelden kapcsolja be és hasznalja.
Ne kapcsolja a keészllleket az elektromos haléza-
tra, ha a csatlakozd kabel vagy maga a keészlilék
barmilyen tathato karosodast szenvedett. Hazza ki
az elektromos vezetéket a konnektorbdl minden
hasznalat utan, ha elhagyja a konyhét, vagy ha
barmilyen rendellenességet észlett a készlilék
mikddésében. Figyelien arra, hogy az elektro-
mos vezeték ne érintkezzen forrd feliletekkel,
illetve ne hlzza végig éles széleken vagy pere-
meken.

" A szilkséges javitasokat csak a jOtdllasi javith-
sokkal megbizott szerviz szakemberei végezhetik
el.

Csak akkor kapcsolia be a készlléket, ha a
haldzati vezetéket és a kapcsolo tablat a helyére
helyezte. (at. abra)

A\ Figyelem!
A mikodés alatt a készulék széle, illetve az altala
kibocsatott géz magas homérsékletet érhet el. A
keszlilék csak és kizarlag az élelmiszerek
siitéesére alkalmas, ne fozzén, és ne forraljon
fotyadékokat benne!

A Figyelem!

Az olajsitdét egy biztonsagi termosztattal lattuk el,
ami megszakitia a készilek elektromos arammal
valé ellatasat, ha rendellenes talmelegedést
észlel. Ha ez bekdvetkezne, jarion el a
kdvetkezOkeppen:

- Hagyija kih(ilni az olajsttét,

- Egy kis palcika seqgitségével nyomja meg
ovatosan az djrainditd gombot. Ez a gomb, amit
"Reset” néven talal, a kapcsolo tabla hatsé felén
talalhato {j2).

A hasznalt késziilék eltavolitasa

A helyi képviselénél, a polgarmesteri vagy az igaz- _
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gatasi hivatalban érdeklédhet a mar nem hasznalt
késziilék eltavolitasi lehetdsegérdl.,

Az olajsiits leirasa (Abra 1)

a.- Kilsd test (hideg fall)

b.- Beépitett szallito fogantyuk

c.- Vezetékfeltekerd, a kapcsold tabla része
d.- Filterrel és nézékével ellatott felsd fedel
e.- Rozsdamentes acélbol késziilt reflektor
f.- Siitd kanal

g.- kosar

h.- A kosar gombija -

j-- Rezisztencidval ellatott kapcsold tabla
k.- A hémérseékletet szabalyozo kar

|.- Ellenérzé tampa

m- A felsé fedel automatikus nyitc gombija
n.- Miikédést elflendrzéd lampa

0.- Lehajthato fedélke

p.- Lehajthato fogantys - kivehetd

A késziilék ajanlott elhelyezése

A Figyelem!

Ne helyezze a kesziileket forrd fellletekre, illetve
ennek kdzelébe (példaul tizhely vagy egyéb
fozesi fellletek) ’

Helyezze az olajsitét csak és kizarblag vizszintes,
kiegyenlitett, erés és tiszta fellletre (példaul a
konyhai asztal)

Az olgisiitd elsd hasznalata eldtt

Tisztitsa meg az- olajs(itdt alaposan, a tartalyt,a
kilsé test es a fedelet elmoshatja mosogatogep-
ben {a2). A siitOkosarat és tisztitsa meg egy vizes
ruhaval, Szaritsa meg dket .

A\ Figyelem!

A lehajthato foganty( kivételekor/ hehelyezésekor
jarion el az a3. abran jeldltek szerint.

A felsd fedél levételéhez jarjon el az a4. abran
jeldltek szerint. Ne hiuzza meg soha a leha-
jthato fedélkét a felsé fedel levételekor. a5.
dbra

& Figyelem!

A lehajthato fedélke segit az olaj lec-
stpdgtetésekor gy, hogy kdzben a felsé fedél
zarva marad. Ne hiizza meg ezt soha!




Az olajsiitd olajjal valé megtéltése

A Figyelem!

Az plaj hémérsekiete az elelmiszerek behelyezése
elétt 160°C és 190°C koztti,

A hasznalatra nem alkalmas olajok és zsiradékok
Nem feldolgozott érintetlen olajok s zsiradékaok,
példaul nem feldolgozott oliva olaj, blzacsirabol
vagy lenmagbdt készilt olaj, illetve disznézsir vagy
rmargarin.

A hasznalatra alkalmas olajok és zsiradékok
Feldolgozott ndvényi olajok és zsiradékok. Ne
kapcsolja be soha az olajsiitdt olaj vagy zsir nélkdl.

A\ Figyelem! .

Ne keverje 6ssze soha a mar hasznalt olajakat és
zsiradékokat, mivel igy ezek kicsapddhatnak.
Ezen kivill a kiidonbozd mindségl olajok és zsir-
adékok dsszekeverése mas egyéb veszélyeket is
okozhat,

Az olajszint jelét a tartaly belsejében talalja.
Figyelien arra, hogy az olaj betdltésénél ne lepje
il a maximum jelzest. Ezen kivil figyelien arra is,
hogy a minimum eléitt jelzést elérie a betdltdtt olaj
(Abra 2) .

Egési veszély!
a forrd olaj kezelésenel. Tartsa tavol az olajsttét a
gyerekektolt

Szilard zsir hasznalata esetén:

a) A megdermedt 0 zsir felmelegitése

{Abra 3)

Olvassza meg a zsir darabjait egy kiilénallo labas-
ban és lassu tlzon.

Amint megolvadt a zsir, vegye le a tlzhelyrdl a
labast.

Helvezze az olajsitét a mosogaté eqyik szaraz
részebe.

Gntse a mar folyékony zsirt dvatosan az olajsitd
tartalyaba. Helyezze fel az olajsiits fedelét és zarja
le. Allitsa az olajsitét arra a helyre, ahol hasznalni
kivanja. Kapcsolia a késziiléket az elekiromos
aramra, dllitsa be a kivant sitésnek megfelelden a
hémérséklet szabalyozd kapcsoldt (k).

b) Az olajsiitében
felmelegitése (Abra 4)
A, Figyelem!

Ne jarjon el az alabbi hasznalati utasitasban leir-
taktdl eltéréen, mert kilénben a koézvetlenll a
rezisztencian felmelegedett zsir atcsapddhat a
még szilard kiilsd zsirrétegen keresztiii, )
A zsir felolvasztisa eldtt hagyja, hogy ez
felmelegedien a levegé hdmersékletére. A hideg
zsir erdsebben csapodik ki, mint a levegd
hémeérsékletére felmelegedett zsir.

Szurkdlia meg a zsint egy kanallal vagy egyéb
hasonld fa vagy mianyag eszkozzel. Figyeljen
arra, hogy ne sértse meg a reziszienciat! Zarja le
az olajsité fedelet. Kapesolja a vezetéket az elek-
tromos aramra, majd alitsa *~ a
hémersekletszabalyozé gombot a  minimum
helyzetbe (k). Hagyja a késziilék fedelét lezarva,
amig a zsir felolvad a kicsapédas elkeriilése
vagett.

megdermedt - zsir

Siités {Abra 6) .
Csatlakoztassa a kesziiléket az elektromos aram-
ra.Csak a behelyezett kosarral hasznalja -az
olajstitétl. , a mikddasi eltendrzd lampa bekape-
sol(n). Valassza ki a sltésnek megfelelé
hémérsekletet (k), a figvelmeztetd ellendrzd
lampa kigyullad {1). .

Az olajsiité felmelegszik. A figyelmeztetd lampa
kialszik, amikor elérte a kivalasztott hémérsekletet
(). Helyezze az élelmiszereket a kosarba. Zavia le
a fedelet. Meritse lassan a kosarat a tartaly aljara.
Ha az élelmiszerek megsiltek, vegye ki a kosarat
és csOpogtesse le dket.

‘Ne sozza meg az elelmiszereket az olajsitében

vagy az olajsitont

Ha egymas utan tobbszér is slitni kivan, varia meg
a ket sites kozétt, hogy az olaj ismeételten elérie a
megieleld homérsekdetet {az ellendrzd lampa kial-
szik).

A siités befejezése utan . Hiuzza ki az olgjsitd
elektromos vezetéket a konnekiorbol. Az olajsito
tartalyaban maradt olajat vagy a zsirt sziirje at egy
slirtl szlirén a tébbszori felhasznalashoz (Abra 5).
Ebben az olajs(ité modellben az élelmiszerak,
maradvanyai a "Hideg zénaban" {Abra a6) ha-
mozddnak tel, ami a rezisztencia alatt talalhato,
megakadalyozva ezzel megégésiiket. Az eltavolita-
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sukhoz sziirje 4t az olajat.

A\ Figyelem!

A tobbszir felhasznalt olaj vaéy zsir meggyullad—‘

hat, ha ez tulmelegszik. Ezért nagyon fontos az
olaj vagy zsir idébeni cseréje. Ha kigyulladna az
olaj, vagy a zsir huzza ki az elekiromos vezetéeket
a konnektorbdl, és fedje le a keszuleket egy fedél-
lel a tiz kioltasa végett.

Ne dntson soha vizet az egé clajra vagy zsirral

Az olaj vagy zsir cseréje
- Ha barnas szin(vé valt, kellemetien szaga van,
vagy idé elStt fiistot eszlelt. )
Tavolitsa el a kapcsold tablat. Vegye le a tartaiyt a
helyérél, és dntse ki az olajat (vagy a folyékony
zsirt} egy megfeleld edénybe. A mar hasznalt ola-
jat vagy zsirt ne.dntse ki a mosogatoba vagy.a haz-
tartasi szemétbe. Tudakozédjon a helyi pol-

garmesteri vagy igazgatasi hivatalhan ‘a hasznalt

olaj bsszegylijtésének lehetdsegerdt (Abra 7).

Az olajsiito tisztitasa
-Hlzza ki az elekiromos vezeteket a konnektorbol,
Ne meritse a készilék kilsé testét illetve a kapc:-
solo tablat soha vizbe! (Abra a7).
Toérolie le a rezisztencidt egy konyhai papirral,
vagy vizes rohaval. A tartalyt,a kilsd test és a
fedelet elmoshatja a mosogatégepben (Abra a2).
Tavalitsa el eldzdleg a zsir, vagy olajimarad-
.vanyokat egy kendlapat vagy konyhai papir segit-
ségével.

Praktikus tanacsok

Az olaj, vagy a zsir nem veszi at a szagokat, illetve
jizeket a sités kdzben (160 IC feletti sitésnél).
Ezért sithet nyugodtan elszor halat,
kévetéen barmely tésztafélet, vagy gyimdlesdt,
anélkiil, hogy az ételek ize megvaltozna.

" Sisse egylitt a hasonld nagysagu élelmiszereket.
Ne helyezzen tdlsdgosan sok élelmiszert egysz-
erre a sutdbe.

Mélyhitétt élelmiszerek sutésénél tavolitsa el
elészér az étel killsd fellletén talalhato jeget, majd
helyezze az élelmiszereket a sit6tartalyba az
olajsiiton kivill, elharitva igy a kicsapodas veszé-
lyét,

Hagyia, hogy a mélyhiitétt hal kiolvadjon kissé a
siités megkezdese eldtt. Igy lerdvidil a siitési idé
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és ezt

és a hal szépen megpirul.

Hamozza meg a tékdt, cukkinit, a padlizsant, stb.
a panirozas elc")tt. igy jobban a z8ldséghez tapad a
panir.

Ha Camembert sajtot paniroz ajanlalos a kétszeri
bepanirozas.

Vagja be a karajt tobbszor a csonton a sites
megkezdése elétt, az egyenletesebb siites
elérése erdekében.

Ha friss burgonyat hasznal a siilt burgonyahoz,
szaritsa meg tobbszdrbsen egy ruhaval, mielétt a
sitébe helyezné, A sltdkosar
meritésénél hab képzédik az olaj felszinén,
Mozgassa a kosarat le és fel parszor, hogy az olaj
lecsendesedjen. -

‘Ha vizes vagy melyhitott ételeket helyez az

olajsiitébe az alajon erdsen hab képzddik. Ezért
mozgassa le és fel lassan a kosarat az olajban. igy
elkerulhet6 az olaj kicsapodasa.

Széaritsa meg kissé a megsutott eteleket egy kony-
hai papirral.

olajpa valo .




Acest aparat a fost conceput exclusiv pentru
uzul casnic , intelegindu-se astfel ¢ nu poate fi
folosit pentru uz industrial. Gititi cu atentie aces-
. te instructiuni si pastrati-le pentru consultatii
viitoare.

Avertizari generale de siguranta
Conectati si folositi aparatul numai in conformi-
tate cu datele care figureazd pe placa cu carac-

teristici. Nu conectati aparatul la reteaua elec-.

tricd in cazul in care cablul de conexiune si
aparatul insusi au urme vizibile de defecte.
Desconetati aparatul de la reteava electrica
dupé fiecare folosinta, in cazul in care iesiti din
bucitarie sau dacd observati defecte la el
insusi. Cablul de conectare al aparatului nu tre-
buie s intre in contact cu piesele calde si nici
sé fie pus peste marginile sau canturile care pot
taia. )

Reparatille aparatului care ar putea fi necesare,
pot fi efectuate numai de cétre un personal spe-
cializat al Serviciului Tehnic Autorizat.

A Atentie !

Marginea aparatulyi ca si aburul émanat de
acesta, pot atinge temperaturi ridicate in timpul
-functiondrii. Aparatul este adecvat numai pentru
frigerea alimentelor, nu pentru coacerea sau
fieberea lichidelor 1

A Atentie !

Friteuza este echipati cu un termostat de sigu-
rantd care intrerupe trecerea curentului electric
dacd se produce o supraincilzire anormala.
Dacé acest lucru se intampla:

- Lagati friteuza sa se raceascai

- Cu ajutorul unui betisor ap8sati cu grija butonul
de reactivare. Acest buton, marcat cu numele

" Reset ", il veti gisi pe partea postericard a
panelului de comenzi (j2).

Eliminarea aparatului uzat

Solicitati informatii detaliate cu privire la acest
lucru Furnizorului, Primériei sau Administratie
locale.

Descrierea friteuzei ( Fig.1)

a.- Carcasa { perete rece)

b.- Torti pentru transport integrate

c.- Cablulut

d.- Capac superior cu filtru

e.- Reflector de otel inoxidabil

f.- Recipient pentru fript

g.- Cosulet

h.- Buton cosulet

j-- Panou de comenzi cu rezistentd

k.- Manetd pentru reglarea temperaturii
l.- Semnal luminos termostat

m.- Deschiderea automatica a capacului superior -
n.- Depozit de condensarea apei

0.- Capac

p.- Torti

Ampiasamentul recomandat

A Atentie !

Nu asezati niciodatd aparatul Iang3 sau pe o
suprafatd calda ( placi sau zone de fierbere, de
exemplu)! : :
Asezati friteuza numai pe o baza orizontal nive-
lata, rezistentd si curatd { de exemplu placa
mesei de lucru din bucétérie).

Inainte de a folosi pentru prima oaré friteuza
Curatti bine friteuza, capacul si cuva se pot
spala in masina de spalat vase.(a2)

Curatiti cosuletul si carcasa cu o cérpa umeda.
Lasati-le 53 se usuce .

Punerea uleiului in friteuza

A Atentie !

Temperatura de introducerea alimentelor pentru
préjire oscileaza intre 160°C si 190°C.

Uleiurile si grasimile neadecvate pentryu folosire
Grasimi si uleiuri nesaturate, de exemnplu ulei de
masline nerafinat, de boabe de gridu sau de
seminte de in , unturd de porc sau unt.

Uleiuri si grasimi adecvate pentru folosire
Grasimile si uleiurile vegetale saturate. Nu
conectacti niciodata friteuza daca nu are ulei
sau grasime. '

A Atentie !

Nu amestecati niciodatd uleiurife si grisimile
care se folosesc, In caz contrar uleiul se poate
revirsa. Pe deasupra, amestecul de uleiur si
grasimi cu diferite proprietati poate provoca sit-
uatii de pericol. .
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Indicatorul de nivel al uleiului se afld in interiorul
cuvei. Fiti atenti sd nu depaseasca naltimea
maximé de umplere cu ulei. In acelasi timp, fiti
atenti s& poatd fi vizut nivelul minim de umplere
cu ulei ( Fig.2).

Pericol de ardere !

fa manipularea uleiului fierbinte! Mentineti
aparatul la o distanta la care nu pot ajunge ‘copi-
ii!. :

in cazul in care se foloseste grisime solida:

a) incaiziti grasimea noua care s-a solidi-
ficat (Fig.3)

Topiti grasimea la foc. mic, separat, intr-un recip-
ient.

Imediat ce grésimea s-a topit, retrageti recipien-
tul din zona de fierbere.

Puneti friteuza Tntr-o parte uscati a chiuvetei de
bucétarie. - .
Virsati cu grija grasimea lichida in cuva friteuzei.
Puneti si inchideti capacul friteuzei. Asezati fri-
teuza cu grijd in zona de lucru unde se va folosi.
alegeti pozitia manetei pentru reglarea tempera-
turii dorite pentru préjire ( K ).

b) Incalziti grisimea care s-a solidificat in
friteuza ( Fig.5)
A Atentie !

Nu procedati niciodata altfel decét cum se araté
in continuare , pentru ca in caz contrar grasimea
calda diluata direct pe rezistentd, ar putea stropi
prin capa de grésime solida exterioara!

Inainte de topirea grasimii, |dsati-o la temperatu-
ra camerei.' Grasimea rece stropeste mai tare
decit grisimea cu 0 temperaturd ambientala!
fmpungeti de cateva ori grisimea cu ajutorul
unei linguri sau al unui instrument asemanator de
lemn sau de plastic.Aveti grijd sd nu stricati
rezistenta! Inchideti capacul friteuzei. Conectati
friteuza la retea, si puneti maneta pentru
reglarea temperaturii in pozitia minima ( K).
L5sati capacul inchis pe durata procesului de
topire al grasimii, pentru a evita, astfel, stropiri.

Frigerea ( Fig.6)

Frigeti numai cu cosuletul pus !

Semnalul de control de functionare al aparatului
se va aprinde(n). Asezati maneta pentru
reglarea temperaturii-in pozitia dorita ( K), sem-
nalut luminos se va aprinde ().

Friteuza se incalzeste. Semnalul luminos se
stinge in momentul h care a atins temperatura
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selectionatd ( | ). Incrcati cosul cu alimente.
inchideti capacul. Coborati-l incet pan la fundul
cuvei. Inchideti capacul. O daté ce alimentels s-
au fript, ridicati cosuletul si |dsati si se scurga.

Nu sérati alimentele cand sunt deasupra sau
induntrul friteuzei !

Daca doriti 83 realizati mai multe prajiri trebuie
s3 se astepte intre una si alta ca uleiul s atingd
temperatura adecvata ( semnalul de aviz 5a fie
stins ).

O dats terminatd prijirea . Deconectati fisa de
contact a friteuzei de la prizi. Grasimea lichida
sau uleiul inca existente n cuvd vor trebui stre-
curate printr-0 strecurtoare find cu scopul de a
fi folosite de mai multe ori

( Fig.5) La acest model de friteuza, particulele
alimentelor prijite se acumuleaza la "Zona rece”
(Fig.a6), aflata sub rezistentd, nearzidndu-se.
Aceste particule se elimind prin procesut de fil-
trare al uleiuui. .

A Atentie !

Griasimea sau uleiul folosite Tn repetate randuri
se pot aprinde-in caz de supraincalzire.

Pentru aceasta este absolut obfigatoriu s3 se
schimbe uleiul sau grisimea la timp. In cazul in
care se produce aprinderea uleiului sau a
grasimii, scoateti din prizd fisa de contact si
acoperiti aparatul cu un capac pentru a stinge
focul.

Nu vérsati niciodatd apd peste uleiul sau -

grdsimea aprinse!.

" Inlocuirea uleiului sau a grasimii ;

- Cand atinge o culoare maro, are un gust deza-
greabil sau produce fum prea devreme.
Scoateti panoul de comenzi. Extrageti cuva de la
locul ei si varsati uleiul ( sau grasimea lichida)
rece, intrun recipient adecvat. Uleiurile si
grasimile uzate nu trebuie eliminate in chiuveta,
nici aruncate la gunoiul domestic normal.
Consultati cu Priméria sau Administratia Locald
despre recoltarea-uleiurilor uzate ( Fig.7 ).

Curatirea friteuzei

Extrageti fisa de contact din priza. Nu introduceti
niciodatd in apé corpul aparatului si nici panoul
de control! { Fig.a? )

Curatiti rezistenta cu un servetel de hartie sau o
carpd. Cuva si capacul se pot spéla in masina
de spilat vase { Fig.a2). Eliminati inainte res-
turile de grasime sau de ulei cu o spatuld sau
hirtie de bucatarie.
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Sfaturi practice

Uleiul sau grasimea n-au nici miros nici gust pe
durata prajini { incepand cu 160°). Prin urmare
se poate priji fard deosebire prima daté peste si
in continuare produse de cofeifne sau fructe
fara sa se altereze gustul acestora.

Frigeti impreund piesele care au aceiasi marime.
Nu puneti prea muta cantitate de almente de
fiecare data.

Pentru a frige produse ultracongelate eliminati
prima datd gheata superficiala a afimentului si
incarcati cosuletul in afara friteuzei pentru a evita
astfel stropiri.

Lasati pestele congelat sa se decongeleze putin
inainte de a-| frige. Tn acest fel se reduce durata
ciclului de préjire si pestele raméane perfect aurit.
Curétitt dovleceii, vinetele, etc. inainte de a trece
prin faina, ou, pesmet. In acest fel se
imbunitateste aderenta compozitiei pentru
pane.

In cazul in care se foloseste branza Camembert
pentru gratinat, va sfatuim sa-o treceti de doud
ori prin fé@ind, ou, pesmet.

Téiati cotletele de céteva on pe lAnga os Tnainte
de a le praji; in acest fel se obtine o prajire mai
uniforma. ‘

In cazul in care se folusesc cartofi proaspeti
pentru a pregdti cartofi prajiti, acestia trebuie
uscati intrrun servet de cateva ori . Cand se
introduce cosuletul se produce spumi in ulei.
Este indispensabild coborérea si ridicarea
cosuletului de mai multe ori, cu scopul de a se
linisti uleiul.

Introducerea produselor umede sau congelate
in friteuza provoaci formarea unei cantitdti mari
de spuma in ulei, Pantru aceasta: coborati si ridi-
cati cosuletul de mai multe ori, incet.

In acest fel se evita revérsarea uleiului.

Uscati rapid produsul fript cu servet de hértie. -
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AaHHbin  annapaT nMpegHasHayeHw' ANA
VMCNONb30BAHUS  TOMbKO . B AOMALWIMWX
YCNOBMAX, NO3TOMY He HAONycKaeTcA ero
NpOMbILWIEHHCE NPpUMeHeHWe, BHumaTeneHo
NpOYTUTE HAacTOAWYK MHCTPYKUMKD no
IKCMNyaTauu 1 COXPaHAWTe ee A0 KoHuya
cpoka cny»6eu npubopa.

" HeobxoanMmbie Mepbl 6830NacHOCTH

CreflyeT . Wcnones3osate anmapat W
BKNIOYATh €ro TONMbKO B CeTb ¢
HaNPSXKEHWEM, YKAIAHHbIM HA annapare. He

BKMOYaATE annapatr B ceTb  npu
obHapyxeHuk NOBPeXAEHKUA
COBAMHWTENLHOTO ' 3AeKTPOWHYPA UMK

camoro arnapata. BeikniouaidTe annapat vz
CeTW NOCNe OKOHYAHMA ero UCMNoNbL30BaHua,
npyu oBHapyXeHWn OTKNoHEeHWH 8 paboTe
annapaTa, -a TaKXe . He ocTaBnAiTe
BKMOYEHHBIA annapat 6e3 npucmoTpa.
CoeavHWTENbHLIR 3NeKTPOWHYp annapaTa
He DOMKEH KacaTbea ropAYmx
NOBEPXHOCTEN, a TAaKXKe OCTPhIX, PEXXYLUX
Kpaes.

PeMOHT annapata A0mKeH OCYLWEeCTBMNATD,
UCKMOUUTENBHO, ABTOPWU3UPOBAHMLIA
CEPBUCHLIN LUBHTP. -

BkniouaTe annapaT B paboTy. TONbKO AOCH
TJ0rg, Kak Bbl npaBunbHO yCTaHoamnu
COAWMHWUTAbHBIA  3NKTPOWHYP | NaHnk
ynpasnuma. (Puc. al)

ABrHumaHmne!

Kpaa annapata, a Takxe Bbl,qenHeMbm n3
Hero nap, MOryT [OCTUratb BbICOKUX
TemnepaTyp B npouecce paboTol annapaTa.
HacToAawMi annapaT npeaHasHadeH TONbKO
ANS XapeHbs NPOAYKTOR, & He ANA WX BAPKW
UMW KUNSAHEHMA XXUAKOCTeN.

ABHumaHme!

OpUTIOpPHALA MMeeT MpefoXPaHuTeNbHbIA
TEpPMOCTaT, OTKNIDHAOWMA annapat OT CeTH
npu ero HpesmepHoM neperpeee. B aToMm
cnydae cnefyer:

- [aTte OCThITH PPUTIOPHUALE.

- 3arem, Npy noMowu HeboNBWOro CTEPXHA
OCTOPOKHO HAXMUTE KHOMKY MOBTOPHOMO
BK/IOYEHWs annaparta. 3Ta KHONKa, ¢
MapKupoBkoW "Reset", panonoxeHa ciagv
naHesw ynpaseHus (|2)

Buibpoc cTaporo annapara

Mony4ute nogpebHyio wHdopmaymio no
3TOMy BONPOCY Y Ballero AUCTpubLicTepa, B
M3PUK UK B MECTHBIX ASMYUHMCTPATHEHLIX
oprasax.

50

Onucanve dputiopHiusl (Puc. 1)

a.— Kopriyc (xonoaHas cTeHka)

b~ PyukW gna TpaHenopTmpoBkn

¢~ Mpvenocobnim A4nA cMOTKK
SNKTPOLUHYPA, PACNONOXHHO Ha NaHM1

d.~ BepxHss Kpbika ¢
PUIBTROM 1 BH3UDOM

€.~ OTpaXKarenb U3 HEPXABEIOWSA CTanu

f— Yawa ans >xapeHbA

g.- KOP3uHKa

h.— KHONKa KOpsvHKA

j= TMaxerk ynpaBnexna ¢ peancTopoM

— PyKosTka pery/mMpoBKi TemMnepaTypbl

|- Mamnoyka—HAMKATOp TepMocTaTa

m.— ABTOMaTU-ECKOE OTKpPLIBaHWE
BEPXHEA KPBILLKIA

N.— [amnoHKa-MHAMKATOP CYHKLMOHMPOBAHNA

o OTKaHas KpbiuKa :

.— PyuKa oTkinaHaa ~ cbMHan

Pexomemqyemoe pasMelleHWe annapara
ABHUMAHWS!

) 3anpewaetcs CTaBUTL PUTIOPHULY Ha

ropAYdyd NOBEPXHOCTL WK BONM3U FOps-uUX
NOBepXHOCTeR (HanpuMep: Ha KyXCHHbIe
NNNTE).

Cnegyet ycTaHaenueath PUTIOPHULY
TOMBKO HA [OPU3IOHTANBHOW, POBHOW,
YCTOWHMHMBOM WM YUCTOW  MOBEPXHOCTH

(HanpuMep, Ha CTOne ANS NPWUroTOBNEHWA
nudwm). !

MNepepg TeM, KakK UCNONb3OBATE PPUTIOPHULY
8 NepBbli pas

CnefyeT XOpowo BbiMbITe (HPUTIOPHULY;
YAWY M KPbIWKY  MOXHO MbITb B
nocyaoMoeqHon MawuHe (a2), KopsuHky v
annapaTta npoTepeTb BAZKHOA TPNOYKOW.
XOpoWo BLICYLUTbL MX .

A\BHumannel

YTobbl CHATH/MOMCTUTE OTKUAHYIO pyLle
KOP3WHKW CNAOBATE yKa3aHuaM Ha Puc.a3
AnAa  CHATUA BPXHW KpPLILIKW CNACBaTb
yka3anvam Ha  Puc. a4. 3anpwatneitaThes
CHATEL BPXHIOKD KPbILUKY, gpraﬁ 33 OTKMAHYIO
Kpoilwky! Puc. ab

ABHHUMaHvel oo

OTKMOHAA KPbILKa CRYXXUT ANA 0BNr4HMa
CTKAHNA Kpa M3 KOP3HHKA, MPK 3EKPBITOR
BPXHW KPbILWK. ©
OTKMAHYIO KPbill

Janpwarcs gpratbh 3a




HanusaHwe macna so QpuTIOpHUUY

A\BHumaHue!
TemnepaTypa
KonetneTtca Mexxay 160°C v 190°C.

»apeHbs npoayKToB
Macno ¢ XWpbl,
WCHONb3oBaHUsA
YucTele, HEHACHIWEHHbIE XWPbl W Macno,
HaMpUMep: YMCTOE ONUBKOBOE MACKO, MAcno
W3 MUWEHUYHbIX 38PeH UMK NbHAHBIX CEMSH,
CBMHOW YXWP WM CAUBOMHOE MACNo.
Macne ®W  Xupbi, NPUrogHLIe ,anI
KCNOJSIb30BaHWA

HacsilWeHHbIe PACTUTEMLHBIS XXUPLI U MACHTO,
SanpewaeTca BrOOYaTs PpuTIOpHUALY Ges
pacTUTENEHOrO Macna K Xupa.

HENpUroAHBI®  Ann

A BHumaHue!

3anpewaeTcA CMeWWBaTb ucnonbsyeMble
PacCTUTENLHOE MACNO Y XKWUPLI, B NPOTUBHOM
CNy4ae 3TC MOXKET NPUBECTU K NEPENUBaHMIC
Yyepes Kpaw macna wnm xupa. Kpome Toro,
NPUMEHEHUe CMECEH MACen W XUPOoB ¢
pPasnNUYHbIMKW CBOACTBaMW ONACHO.
MHgukaTop ypoOBHA Macna HaxoguTca
sHyTpW wawn. Cnegute, 4Tob6bl YPOBEHb
Macna He npesbillan  MaxKcUManbHblA

YPOBEHb 3aNOAHEHUA Macna.- Takme, HYXHO

cneguTe, 3
peKoMeHayeMbld

4To6bI coﬁmo,qancg
MUHUMAaNLHBN  YPOBEHb

. HanonHeHus macna {Puc. 2).

MpoasnaiiTe OCTOPOXHOCTb,

HTobbl He obxedbcA npu obpaweHuu c
ropa4uM macnom. Ctaeste QpUTIOPHALY BHE
Aoctyna ansa netew!

[Mpn MCADNB30BAHWMK TBEPAOIC XMPa:
a) PacTonneHwe HOBOA MNOpLUUM TBBPACTO
»wpa (Puc. 3)

. PacTonuTe B OTAenbHOW nocyde HOBYIO

NOPUMIO TBEPAOro XKMpa Ha MegNeHHoM OTHe.
Kak Tonbko XWMp pacTonuncs, cpasy e
CHUMUWTE ROCYAY C NNUTHE.

MomecTuTe PUTIOPHULY 8 CYXYIO PAKOBUHY.
OcTopoXHO NepeneiTe pacTONNEHHbLIA XUp
B yawy puTiIopHALbl. [lomecTuTe |
3akpoinTe KPbILWKY hpPUTIOPHULBI.
OcTopOoXHO nocTaBbTe (OPUTIOPHWLY Ha
pabovee MecTo. BrnouwTe annapar B ceToh ¢
HEXKMUTE KHONKY BKAYEHWA annapara ,
YCTaHOBUTE HA PErynaTope TemnepaTtyphl
?Igoﬁxo,qmylo TeMnepaTtypy AnsA apeHbs

‘HeobX0AMMO  TeMNepaTypb

b} Pactonnedwe  TRep »xupa,
3acTHBLUEro BO d)pumpuuue’?lo’uc 4)

A\Brvmanve!
CnegyeT cTporo BHINONHATH MPUBOAUMbIE

PeKomMeHAaumuy, B NPOTMBHOM Chy4ae,
ropayui *up, pPacTonnNeHHbIA
HenocpeacTBeHHD  Ha Harpeaa-renbﬂom

Pe3ncTope, MOXeT pa3bpoi3rasaTecs.

{pexge 4em pacTannueaTs *wup, cnegyeT

OOBECTU ero A0 TEMAERAaTYPbl OKPYXaWen
cpegl. XonoAaHbli XUp CcunbHee
pa3bpbI3rMBasTca, 4HeM XUp, WMEIOWWA
TeMnNepaTypy OKpYXXaloweil cpefbi.

MpoKenMTe 3acThiBWKE XUP B HECKONBKUX
MECTax AepeBAHHEIM MNU NNacTMACCOBLIM

KONICLMM npegMeToMm. MNpossnsiTe
QCTOPOXHOCTE, UYTOHBL HE NOBPEAUTh
HarpesaTenuHbid - anemeHT!  3akpoite
KPbllWKY = (pPUTIORHALLI. Brknwounrte

hpUTIOPHULY B CeTb, M ycTaHoBuTe.
Perynatop TEMNepaTypsl Ha MUHWMATEHYIO
TemnepaTypy (k). B npouecce pactonnexus
Xvpa pPUTIOPHULA A0MKHA BbITh 3aKphITa

KPbILKOHA, Ans NPeaoTepAaLLeHUA
pPastpeI3ruBaHUs dXKupa. |

XKapexwe (Puc. 6)

Haputb NpoAyKThI TONbKO B

npeaHa3Ha4YeHHON ANA 3TOro Kop3auHkel
BrnwounTe annapaTt 8 ¢Tb HaxmuTe KHONKY
BKnloYeHna ppuTiopHAYbl (n), .zaroputcA
namnodka-uHgukaTop paboTel annaparta.
YeTanosute PyHKy perynupoBKut
TeMnepaTypul 8 Heobxogumyro nosuuwio (),
3aropuTca naMnodka—vHaukatep ([).
©puTiopHMYa  Harpeeaetcd.  flamnodka-
WHAWKATOP NOracHeT noche AOCTHKEHuA

MacnoMm 3agdaHHoA  Temnepatypbi (I}
MoMecTUTe  NPOAYKTHI B KOP3WHKY.
OCTOpoXHD  NOrpy3suTe  KOP3WHKY  ©

NnpogykTamu B 4awy. 3aKkpoiTe KPbIWKY.
Mocne Toro, Kak NPoaykThl NOMKAPUIUCH,
BblHbTE KOP3WHKY W MOMECTMTe ee B
NONQMEHWE ANA CTEKAHUA XUpa.

He conute npogyKTel NPAMO BO (DPUTIOPHALE
nrn Hag hpuTiopHuLed!

Mpu  nNOBTOPHOM  XapeHuwn
[ROXUAATBEA Harpesa

cneayet
macna 4o
(namnouka-
WHAWMKATOP TEeMNepaTypkl NOracHeT).
Mo okoHYaHWKW >KapeHus, OTkMouMTE
annapaT oT ceTW. PacTonneHHbIA 1P W
PacTUTeNLHOE Macno, OCTABWMECA B Yalie,
chegyeT NpomMnbTpoOBaTs, ANA NOBTOPHOTO
ucnons3ceanus (Puc. 5). B atoh mogenn
OPUTIOPHWULLE HACTULB! XapeHbIX NPOAYKTOR
cKanamealoTcA B "XonogHoi 3oHe” (PUC. ab),
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pPacncnoXeHHoW Nog  HarpeBaTenbHbIM
INEMEHTOM, W He CropalwT. 3T 4acTuybl
yaansioTca nocpeacTsoM (UNbTpoBaHWA
macna.

ABHUMaHue!

Mcnonb3oBaHHbIe MHOTO pas macno nnu Xup -

MOTYT 3aropetbCA NP WX 4YPEe3MEpPHOM
neperpese. [103TOMY ABNAETCA COBEPLIEHHO
HeOBXOANMBIM CBOEBPEMEHHO MEHSTL Macno
unu XuMp. B cnyyae 3aropaHua macna unu
XKupa, OTKIHOYWTE (PPUTIOPHULY OT CeTM K
HaKpo#iTe annapaT KPbIWKOW AN ROralleHus
OrHA.

Hn B Koem cny4ae He racuTe BOACK
3aropeslneca Macno unu xup!

3ameHa pacTUTenLHOro Macna urv Xxupa:

— MNpu NpuoBpeTeH MACNOM KOPUHHEBOTO
Luseta, Npu NOABNEHUW HEenpuATHOIO BKyca
NPoAyKTOR, 8 TAKXE NPU NOABNEHVW ObIMA.
CHUMUTE NaHene ynpaeneHus. BoibTe Halwy
W CneiTe oCTbiBLIEE PACTUTENbLHOE Macno
(VN  pPacTONNEeMHBIR XWUP) B OTAENbHYK
nocyay. WMcnonb3oBaHHbie pacTUTentHoe
Macno WNKU >XKUP HE AOMKHbI BbINUBATLCA B
pPaKOBUHY, HW B KOHTEWHep ANdA mycopa.
Mony4vTe MHhopMayuio B Balen M3puK v
MECTHOW agMUHUCTpaumM © MecTe Boibpoca
noaobHelx oTxoace (Puc. 7).

Yuctka OpUTIOpHALBI

OTknoYUTE annapar ot ceTy. 3anpewaeTtca
norpy»atb Kopnyc (MPUTIOPHULLL U NaHens
ynpaefigHva B BOAY wnu Mobylo apyryio
»uaxocTs! (Puc, a7).

MpoTpuTe  HarpeBaTefibHbIA  °~ 3NEeMeHT
KYXOHHOR Gymarov uiav TRANQYKON. Yawy u
KPbIWKY MOXHO MbITh B MOCYAOMOEYHOM
mawwHe (Puc. a2). [(pegBaputensHo
YAANUTE OCTATKU XUPA UMW PACTUTENLHOTO
Macna npv NoMOLWM NOMNATKK WAKM KyXOHHOIA
Bymaru. -

MpakTuyieckue peKkoMeHJauu
PacTuTensHoe Macno W Xup  He
npuoBpeTadT HU 3anax, HA BKyC [Mpu
XApeHuu npu TemnepaType Bbiwe 160°C.
MoaTomy MOXHO XapuTb BHadane peiby, a
3aTeM KOHAUTEpPCKWe 1u3genuns Wnu ¢pykThl,
H4TO He OyAeT BAWATH Ha WX BKyCOBbIE
Kayecrsa.

PexkomeHayeTcs XapuTb OGHOBDEMEHHO
NpPOJYKTHI, OAMHAKOBLIE N0 pasMepy.

He cnepyet 3a KaXAbli NPUeM xapwuTb
6OnbLIOe KONMYECTBO NPOAYKTOB.

Mpy >xapeHWn MOPOXKEHbIX MPOAYKTOB
cnedyeT BHayane yAanuTb C HUX feg w
NOMECTWTL NPOAYKThl B KOP3WHKY He Hafg
thpuTIOpHUUER, YToBbl  NPeaoTBPATUTL
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pasbpolarusanne,

Mepend Tem, Kak »apuTb MOPOXKEHYID Pbify,
cnegyet npeaBapuTenLHO HEMHOrQ
paamopo3aute ee. 370 cnocobeTByer
YMEHBLIEHWIO BpEMEeHW >XapeHus W pbiba:
XOpOLUO NOAPYMAHNBAETCS.

PekomeHgaeTca  cHAMAaTh  KOXYPY ¢
Kaba4ykoB, CUHEeHbKUX WU T.4. Nepeq TeM Kak
NaHupoBaTte WMX. 3TC ynydllaeT cuyennexue
NAHUMPOBOYHOW Macchl.

Mpwn wcnonb3oepaHMKM chipa Kamemebept
pEeKOMEHAYETCH NaHMpoBaTE ero Aga pasa.
MpwW >xapeHun MsACa HAQPEeXLTe ero y KOCTY,
Takum  obpazom  Aocturaetcd  O0nee
OZHOPCAHOE NPOKapUBaHNe.

Mpw xapenun kaprodena cnegyer Xopowo
BhICYLUUTE €70 TPANOYKOW WM KYXOHHOW
Gymarod. [Mpu  ONyCKanuK  KOP3WHKK
0obpa3yeTcA NEHa Ha MNOBEPXHOCTM Macna.
HeobxoAMMO HECKONBKO pas OnycTUTh U
NOOHATH KOP3WHKY, MNOKa Macno He
yenokouTes.

MomelleHre BRAXHBIX MMM MORPOXKEHbBIX
NpoAyKTOB BO ((DPUTIOPHWUY Bbi3blBaeT
00pa3oBaHne NeHbl HA NOBEPXHQCTM MAacna.
B aTom cnydae cneayeT. OCTOPOXHC
ONYCTUTE W MNOAHATb HECKOMBKO  pa3
KOp3uHKY. 3TO npefoTepawaeT BbIMMBaHWE
JYepes Kpah Macna.

MNpocywnTs XapeHble NPOGYKTb KyXOHHON
Bymaron. '
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[GB Guarantee

| DK Garanti : |

The guarantee conditions for this appliance are as
defined by our representative in the country in which
itis sold. Details regarding these conditions can be
obtained from the deater from whom the appliance
was purchased. The bill'of sale or receipt must-be
produced when making any claim under the terms
of this guarantee.

Subject to change without notice. !

| FR Garantie ' ]

Les conditions de garantie applicables sont celles
publiées par notre distributeur dans le pays ol a été
effectué I'achat. Le revendeur chez qui vous étes
procuré 'appareil fournira les modalites de garantie
sur simple demande de votre part.

En cas de recours en garantie, veuillez toujours vous
munir de la preuve d'achat.

Sous réserve de modifications.

[IT Garanzia !

Per questo apparecchio sono valide le condizioni di
garanzia pubblicate dal nostro rappresentante nel
paese di vendita. It rivenditare, presse il quale & stato
acquistato 'apparecchio, & sempre ben disposto

a fornire a richiesta informazioni a propaosito.

Per 'esercizio del diritto di garanzia & comungue
necessario presentare il documento di acquisto.

Con riserva di modifiche.

| NL Garantie ]

Voor dit apparaat gelden de gararitievoorwaarden die
worden uitgegeven door de verlegenwoordiging van ons
bedriff in het land van aankoop. De leverancier bij wie

u het apparaat hebt gekocht geeft u hierover graag meer
informatie.

Om aansprazk te maken op de garantie hebf u a!tud uw
aankoopbewils nodig.

Wijzigingen voorbehouden.

[SE Konsumentbestammelser |

" . 1 8verige galler av EHL antagna kansument-

L Fl Takuu

P& dette apparat yder SIEMENS 1 &rs garanti.
Kebsnota skai altid vedizagges ved indsendelse tii
reparation, hvis denne gnskes udfon pa garanti. ‘
Medfolger kebsnota ikke, vil reparationen altid blive
udfertmod beregning.

Indsendelsetil reparation.

Skulle Deres SIEMENS apparat ga i stykker, kan det
indsendes til vort servicevaerksted:

AAG Service-Center, Telegrafvej6,

orange indgang, 2750 Ballerup, TIf. 43-686868

P4 reparationer ydes 12 maneders garanti, De kan
naturligvis 0gsa indsende apparatet gennem Deres
lokaleforhandler.

| NO Garanti ]

For dette apparatet gjelder de garantibetingelser som
er oppgitt av var representant i de respektive land. |
Detaljer om disse garantibetingelsene farduved &
henvende deg til elektrohandelen der du har kjgpt
apparatet. Ved krav i forbindeise med garantiytelser,
erdetialle fall nedvendig 4 legge fram kvittering for
kjopet av apparatet.

Endringerforbeholdes.

bestammelser Den fullstdndiga texten finns hos din
handlare. Spar kvittot. i

]

RAtt till andringar {orbehalles.

Télleiaitteelle ovat voimassa maahantuojan
mydntamattakuuehdot.

Taydelliset takuuehdot saat myynmukkeelta jostaclet .
ostanutlaitteen.

Takuutapauksessa on ndytettévéd ostokuitti. !

Oikeudet muutoksiin pidatetaan. !

[ ES Garantia ]

Para este aparato rigen las condiciones de garantia i
establecidas por las correspondientes Sociedades
Nacionales. Estas pueden solicitarse al distribuidor en
donde se adquirié el aparato o directamente en la
Sociedad Nacicnal del pals correspondiente.

Para |a efectividad de esta garantia es imprescindible
acreditar por parte del usuario la fecha de adquisicién
mediante la correspondiente FACTURA DE COMPRA|
Servicio de Garantia vélido para Alemania; Véasela
ultima pdgina de estas instrucciones.

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones técnicas.



[ PT Garantia’

Para este aparelho vigoramn as condigdes de garantia
publicadas pelo nosso representante ne pais, emque
o mesmo for adquirido.

O Agente onde comprou o aparelho poderd dar-lhe
mais pormenores sobre este assunto.

Para a prestagdo de qualguer servigo em garantia &,
no entanto, necessaria a apresentagao do documento
de compra do aparelho.

Reservados os direitos de alteragao.

Ma m ouokewn] aut 10xUoUY ©L OpOL EYYUNONG
‘nou éxouv ekdoBel and TV avTIMPOOWNEy Mag
0N XWea ayopds NG CUOKEUNns.

avé naoa otyun 1o £15KS KaTdoTnua, a’ érou
ayopdoare T CUOKEUT).

Fla va JTmoete napoxeEs eYyunong, mpEner va
MApOUCIANETE OTCTNITOTE TO NAPQTTATIKG
ayopac.

Enmpuhacodueda yia ahhayic.

| TR Garanti -

ZyeTikEG Aetropépeleg Oa oag Swoel, av YPElaoTel,

Bu cihaz igin, yutdigindaki mimessilliklerimizin vermig
oldugu garanti sartlan gegerlidir. Bu hususuda daha
detayl bilgi almak igin, cihazt satm aldiiniz saticiya
bag vurunuz.

Garanti stiresi igerisinde bu garantiden
yararlanabilmek igin, cihazi satin aldidinizi gbsteren

- figi veya faturays géistermeniz gattir.

Degigikfiklermimkandir.

Lf'L Gwaranc;a |
Urzadzenia obowigzujg warunki gwarancji wydanej
przez nasze przedstawicielstwo handliowe w kraju
zakupu.,

Dokiadne informacje otrzymacie Paristwo w kazdej
chwili w punkcie handlowym, w ktérym dokonano
zakupu urzadzenia. W celu skorzystania z ustug
gwarancyjnych kanieczne iest przediozenie dowodu
kupna urzadzenia.

Zastrzega sig prawo wprowadzania zmian.
Warunki gwarant:jl

Warunki gwarancp 53 regulowane odpowuedn:m:

przepisami Kodeksu Cywilnego oraz Rozporzadzeniem
Rady Ministréw z dn. 30.05.1995 . ,\W sprawie
szczegdlnych warunkow zawierania i wykonywania
uméw rzeczy ruchomych z udzialem konsumentow*.

e o

HU Garancialis 1 feltetelek

A garancidlis feltételeket a 117/1991 {Ix. 10) szamil
komanyrendelet szabdlyozza. 72 éran beliili
meghibasodas esetén a késziiléket a kereskedelem
kicseréli. Ezutan vevBszolgalatunk gondoskodik az eléirt
15 napon belilli, kélcstnkésziilék biztositasa esetén

30 napon betlli javitasedl, A garancialis szolgattatasokat
a vasarlasnal kapott, szabalyosan kitohdtt
garanciajeggyel lehet igénybevenni, amely minden
egyeb garancidlis feltételt is részietesen ismertet.

Mindségtanusitas:

A 2/1984. (11.10,} BkM-IpM szamu rendelete alapjan,
mint forgalmazé tanusitjuk, hogy a készlilék a vasarasi
tajékoztatoban kdzdit adatoknak megfetel.

A véltoztatas jogéat fenntartjuk!

[ BG laparuma

3a To3M ypen, ca BanuaHK YCNOBMATA 33 rapaHuyA,
KOWTO Ca M3Aa0eHH OT HaLLMTE NpeaCTaBuTencTsa

B CLOTBETHATA cTpana. MoapofHocrd Wwe Bu gane
BalmAT ThproseL, OT KbAETO CTe KyriiM ypena no
BCAKO BPemMe Npu 3anuteaHe ot Bawa crpana. MNMpu
MINON3BAHE HA FAPAHUMATE HA YPELA & HEOOXOMMD
BhE BCEKW CMyyai Aa npaactaBuTe Genexuxara 3a,
NOKynKa. ’

3anassaHe NpaBoTo Ha NPOMEHH,
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Yoaxaemuole rocrnioda, cootiaem Bam, 470 Hawa NpoRyKUHs CepTUQNUAROBAHE Ha COOTBETCTBUE DOCCHHCKIM
TpeGoBaKnaEM Be30NacHOCTA COMacHo 3akony PR« 3aumTe Apas notpedurenadiv. HHPopmaumio o cepti-
QUKL Halnx NPHEDPOB, 8 TAKXE QaHHBIE O HOMBRE CePTINKATA ¥ CPOKE €0 RedCTEUR By moxeTe nofysnts
8 pupme Q00 «ECX BpiTogan TexHukar o Tenegony (095) 737-2938.

Tenedon pucner+epckoi CryxO no PEMOHTY BhITOBbIX NPUEOPOB «Boi»!
Teneon aucneTiepckon cryxBu No BEMOHTY GolTOBLIX BDUOOPOSB ~CUMEHC»!
Tenedod BacrieTyepckoi CAyXOal no CeMOHTY BuiTOBLIX NpnBOPOS ~farrenays:

Textn4@cKkue KOHTYNLTALNA NG Tenedory:
Tlpuen 3arB0K Ha PEMOHT W PeKRamMaLii:

FfapanvTUa U3roToBUTENA

GuUpMa-nareToBUTENL NPeoCTARNAET Ha NPUOBpeTeHH it Bamn npubop, K KOTOPOMY Npu NoKynke Huin
gblgaH TapaHTuinHeA TANGH, rAJanTHIG B COOTRETCTSMN ¢ ASRCTBYIGUIMM 32KOHOZaTenscTeOM PO ¢ 3aum-
Te npae noTpebutenesi cpokoM 12 mecaues.

{095) 737-2961
(093) 737-2962
(095) 737-2965
(095) 737-2975
(095) 737-2982 ( axc)

Bruumanue! BaxHaa uudopmauma ana notpebutenei

Aauneia npubop npegHasaHadeH ofs UCNoNL30-
BAHWA MCKNOUHMTENBEHO ANA NINYHBIX, CEMENHBIX,
OOMALWANX W MHEIX Ky, HE CBA3AHHBLIX C OCY-
WeCcTRIEHWEM NREeANPUHAMATENLCKON Oes-
TemeHocTy. Mormone3osanus npudopd 8 uaAx,
OTFNWYHLIX OT BhILIEYKA3AHHbIX, ABNALTCS HAPY-
WeHWEM NPasnn Hagnexatuein skcnayarauuv
npwdopa.

WNaroToBuTent He HeceT OTBETCTBEHHOCTDL 32
HEAOCTATKW B NPUBOPe, BCNK CEPBUCHOR CNYX-

Boi HyneT AokazaHo, YTO OHY BOZHWKAW NOCNE

nepenay npubopa netpebutenio BcneacTene
HapPYLW&HWA WM NPABWA NONB30BAHUS, TPAHC-
MOPTUPOBKW, XPAHEHWA, OEACTEMA TPEThUX
N, HenNpeaaoNMMO cUNkl (NoXapa, Npupoa-
HOW KatacTpodu 1 T.n.), nonagaHua GuitospX
HACEKOMBIX W MDSI3YHOB, BO3ASACTBAS MHEIX NO-
CTOPOHHUX (DAKTOPOR, 3 TAKXE BCNEACTRVE CY-
LLEeCTBEHRLIX HARYLIEHUA TeXHUHeCKUX Tpebo-
BaHW, OrOBOPEHHBIX B WHCTPYKUWMKW MO
SKCNNyaTauwy, B TOM YuChe HecTabuneHOCTH
napameTpoB JNexTpoCeTH, YCTAHOBNEHHbIX
roCT 13108-87.

AnA noaTeepxkIEHWA DATH NOKyNKkK NpuEopa
Pk rapaHTVAHOM PEMOHTE UK NPEObLABISHAN
MHBIX NPEYCMOTPEHHBIX 3aK0H0M TPeBoBaHWIA,
yBeaurensHo Npocws Bac CoxpanaTs CONPOBO-
OUTENBHEIE AOKYMEHTH {HEeK, KBMTaHL KK, Npa-
BUALHO M YETKO 3AN0NHEHHLHA rapaHTUAHLIA Ta-
JIOH C yKa3aHNEM CepURHOMT HoMEpa Npubopa,
OATH NROOANKM, HETKC PA3NMYMMORA NeYaT Npo-
OABUA, MHBIE OOKYMEHTEl, NOATBERXOAI0UME
Oaty U MecTo Nokynkn). C ueneio obneryeHna
[ANLHERLero CepancHOro oGonyxneanwa Ba-
were npubopa, ofpawaiTecs x MacTapam cep-
BWCA ¢ NPOCLH0R 0 3aHeCeHUM CBEAEBHMWIA 0060
BCEX NPOUBBEAEHHBIX PEMOHTHEIX paboTax B Co-
OTBETCTBYIOWMWA pasaen fapaHTMAHoro TancHa.

PexoMaenayem 00BEPATE NOOKAIOHEHNE {yCTa-
HOBKY) NpuBOPOB, TPEBYIOLWKMX CNEUMAnbHOrae
NOOKTOHEHNA (YCTAHOBKM), TOALKO OPFraHn3aum-
AM (NPEANPUHAMATENAM), 3aHUMAICLLKMMEA MO
pOay CBOSH ASATENBHOCTH OGYLEC TBREHHSM
Takux paboT. CneunancTol, DCYLWECTENRIOWNE
nOaKMOYeHNE (YCTAaHOBKY), A8naloT 0TMETKY O
NOAKIOYEHWA (YCTaHOBKE) B GOOTBETCTRYIGILEM
pasnene fapaHTuiHOro Tanoa, NpocKm coxpa-
HATb KBMTAHLMK WU UHBIE OOKYMEHTbI O NOAKO-
YeHWK (ycTaHoBKE) Bawero npuiopa B TeYBHUE
CPOK& ero SKCNIYaTAUMK.

CobniopeHue pekoMeHgauni W ykazaHui, co-
OEPXAWMWXCA B MHCTRPYKUWK NO 3KCMAYATAUMK
{npasunax NoRLANBAHWA), NoMoXEeT nabexarn
npoBnem B akCNNyaTaumm npréopa v ero obony-
KUBAHAYA,

Hewncnpasrbie yans npubopes B FRpalTHitHbLIR
nepuap, 6ecnAaTHo pEMOHTMPYKITCH WAK 3ame-
HATCA HOBBMK. PeweHe Ronpoca o Leneco-
0GPa3HOCTH MX 38MEHB MW PEMOHTA OCTARTCA
3a cnyxHamn Cepeuca.

B nepuop, 1 noche MCTEHEHWA rapaHTUAroro
cpoka Hawa Cnyx6a cepBUCa, a TRKKE MacTep-
CKMe HaLWWX NapTHEPOR BGErAa roTOBb NPeanc-
*WTE Bam caomn yenyrn. CnMcok aapecos ynon-
HOMOYEHHWX w3rgrosurenem NyHKTOB
ABTOPMA0BARHOIG CePBUCHOIO OGCIYXMBAHUR
npunaraeTcs.

C vHbopmaumei o cpoke ClyxObl Ha SbITOBBIE
NpUBopL Bl MOXETE 03HAKOMWTECA B TOBARO-
COHDQBO,[!VITeﬂbHOFI ACKYMEHTAUWN, B MArasmn-
HE NPpK Nokynke npubopa, nubo B CepBUCHBLIX
LUEHTpax.




NO  Norge

BSH Husholdningsapparater
0606 OSLO

Avd. Service
Tel.: 22680600
Fax: 226605652

SE  Sverige

BSH Service
Gardsvagen 10
Box 503
16828 Solna

. Tel.: (08)73241310

Fax: {08)7341321
Fl Suomi « Finland
BSH-KODINKONEET OY

Sinimé&entie 8
02630 Espoo

. Tel: (09)52595130

Fax: {09 52585131

IE Eire « Ireland

Appliance Care Wd.
Unit 4

Ballymount Crive
Walkinstown
Dublin 12

Tel.: (01)4502655
Fax: {01)}4502520

15 Island

Smith & Norland
B. Jonsson
Moatuni4 / PF 518
121 Reykjavik

Tel.. 5113000
Fax: 5113011

PT Portugués

Servigos de Assisténcia Técnica
Aparelhos Domésticos

Estr. Nacional 117, Km 2,6
2720 Amadora

Tel: (021)4178347

ES Espafa

BSH Interservice S.A.
Oficina Central para Espafa
Poligeno Malpica G/D
Parcela 96-A

50016 Zaragoza

Tel. (9781578301
Fax: (978) 578331

GR EAAGBa

EUROSERVICEABE
ARKADIAS STR. 35 .
12132 ATHEN — PERISTERI (TV)

Teb: {01)5702700
Fax:  (01)5745772-6745113

TR  Tirkge

BSH PEG Beyaz Esya
Servics A.S.

Cemal Sahir Sck. No. 26-28
80470 Mecidiyekdy - Istanbul

Tel.: {212}2754775
Fax: (212) 2755504

N

PL Polska

BSH Sprzet Gospodarstwa
Domowego

Sp. Zo.0.

ul. Wolska 153

01-258 Warszawa

Centrala Serwisu Fabrycznego
Tel.: (022) 6917701
Fax: (022} 368406

HU Magyarorszag

BSH Kft,

Servize
Kirdlyhdgoter tér 8-9.
1126 Budapest

Tel.: 4895400
Fax: 2012890

sl Slovenija

AVTOTEHNA trgovina d.o.o.
Celovska 228
1000 Ljubljana

Tel.: (061}159 1555/25, 98
Fax: (081)1597789

SK  Slovenska republika

Technoservis Bratislava
Mlynarovitovi 17
83103 Bratislava

Tel./Fax: (00 421-7-55 56 37 49
UA  ¥Yxpaina

0G0 «BCX BrIToBaA TEXHUKan»
yn. M. Kanyxckaa, 19

117071 Mockea

Tenedion (095) 737-29-64
dake {095) 737-29-82

CN «TpaHc-Cepeucr,
yn. Pentapckas, 37
01034 Kues

‘Tenetbon ((44) 212-23-02

dakc (044) 212-44-43

Q00 «Tpu O Ceppucy
np-1 Bakama, 30
02140 Kuee

TenedioH (044) 212-58-17
Pakc (044) 440-22-16

CnN «TpaHc-Cepsue»
yn. KaHarHan, 79

65012 Onececa

Terechon (0482) 24-11-40
daxc (0482) 21-01-63

RU Poccun

000 «BCX BeiTOBaA TEXHKAN
yn. M, Kanyxckan, 19
117071 Mockea

Tenechon (095) 737-25-64
Paxkc (095) 737-29-82




» Kundendienst Service Center
Central-Service-Depots
Service Aprés-Vente
Servizio Assistenza
Servicio Técnico
Gentrale Servicestations

DE  Bundesrepublik Deutschland

Region Nord

Postfach 53 20,
30053 Hannover

Postfach 1001 40,
10561 Berlin

Region Mitte

Postfach 11 03 61,
60036 Frankfurt

Postfach 10 04 65,
45334 Essen

Region Sad

Postfach 40 03 69,
80703 Minchen

Postfach 11 30,
71240 Ditzingen

Zentralwerkstatt Kleine Hausgerate

Siemensstédter Strafle 2-20,
90785 Furth

Annahme von Reparaturen:
Service-Tel.: 01801-22 3366
Service-Fax: 01801-336307

Bestellung von Ersatzteilen:
Teile-Tel.: 01801-335304
Teile-Fax: 01801-3353 08

AT Osterreich

Kundendienst-Zentrum
Quellenstrafie 2
1101 Wien

Tel. {01)60541-0
Fax: (01)60541-51298

Zentrale Stérungsannahme
Jel: (01)60541-4801
Fax: {01)60541-512 12

Zentraler Ersatzteilversand |
Tel: [01)60541-4802
Fax; {1)60541-51280

Hatline:

Technische Beratung

Tel: (0116 0541-48 04
Fax: (01)60541-51288

Asistengia técnica
Servicevaerksteder
Servicesteder

Apparatservice

Huolto

Centro de Assisténcia Técnica

CH  Schweiz » Suisse « Svizzera

Siemens Schweiz AG

B5G Service (Haushaltgerate)
Querstrasse 17

8953 Dietikon-Fahrweid

Sérvice:
Tel.: 0848 840040
Fax: (848 840041

Ersatzteils:
Tel.. 0848880080
Fax: .0848 880081

GB  United Kingdom

Appliance Care Ltd.
Grand Union House

Old Wolverton Road

Old Wolverton -
Milton Keynes

MK 12 5ZR Bucks

Head Office Administration
Tel.: (0990)222777
Fax: {01908} 328670

Spares and Central Warehouse
Tel.: (0990)543210
Fax: {01908) 328650

Customer Liaison
Fax: {31908) 328660

Nationwide Tel.:
(0990} 678910

BE  Belgique » Belgié

BSH Service

Service du constructeur
accessibla 24h/24n,
Fabrigksservice
bereikbaar 24u/24u,

Demande réparation —
Aanvraag reparatie

Tél.. {(02)556.10.42
Fax, (02)556.10.70

Assistance réparation —
Reparatie-assistentie
Tél: (0903)9.90.85

Pigces détachées —
Wigselstukkan

Tél: (02)566.10.10
Fax: (02)566.10.72

Adresse de comespondance
Correspondentieadres

B2H Service

Rue de la Bienvenue 15
Verwelkomingsstraat 15
1070 Bruxelles - Brusssl

Kévtpo Texvixric sEunnpétnang
MEAUTWV

Yetkill Servis Merkezi

Punkty serwisowe
Vevbszolgalati kézpont
Center servisne sluze

FR  France

BSH ELECTROMENAGER SA
S.AV, constructaur

50, rue Ardoin

93401 Saint-Quen

Tel: (01)40101400
Fax: (01)40112554

IT Italia

BSH Elettrodomestici 5.p.A.
Vig M. Nizzdi, 1
20147 Milano

Tal.: 0241336-1
Fax: 0241336-610

‘NL  Nederland

Siemens Nederfand N.V.
Divisie Consurmentenprocducten
Warner von Siemensstraat 1
2712 PN Zostermeer

Service:
Tel: {070)3331234
Fax: (070) 3333978

Onderdelen:
Tel. (070) 3331234
Fax: {(070) 3333980

LU Luxemirourg

Siemens Société Anonyme
20, rue des Peupliers
2328 Luxembourg-Hamm

Tel: (43843)1

DK Danmark

BSH Hvidevarer A/S
Telegrafve] 6
2750 Balerup

Tel: 44898985
Fax: 4489 89 88




Appeca CepBUCHLIX LIEHTPOB Ha TeppuTopuu CHI';

MOCKBA, 000 «BCX Buitosan TexH1Kav, CEPBUC GT NPOM3BOANTENS,
117071, Mockea, yn. Manas Kanyxckan, 19;

Ten: {095) 737-29-61 {MHorokanansHLit), dhake: (095) 737-20-82
MOCKBA, OCO «Prpma YHUBepCan= (Tonbko NOAKIKHENKE),
108088, Mockea, 2-an yn. MawnHocTpoenus, 17 A;

Ten: (095) 177-87-13, dakc: (095) 177-84-60

ANMATBI, TOQ <KombuTtexHoueHTp», 480096, AnmaTt,

yn. Wcaeea, 111; Ten; (3272) 68-88-98, dakc: (3272) 68-26-52
AHIAPCK, ANK «FENETOH»*, 665831, Anrapck, 8 mukpopaiioH,”
&-8a; ten: (3951) 56-03-80, dakc: (39518} 6-43-99
APXAHMENLCK, CO0 «Mipxmnmpurrapes Mmiocs*, 163061,
Apxanrensck, yn. Cagoean, 43, ka. 1-3; ven/daxc: (8182} 43-41-24
ACTPAXAHb, OO0 «ACTPACEPBMCs*, 414041, AcTpaxaHs,

yn. iGnosxoea, 16; Ten: (8512) 39-82- 16, dakc: (8512) 39-85-12
BAPHAYN, 3AC «OPK Xemaus*, 856011, Baprayn,

yn. Nponetapcxan, 113; Ten/daxc: (3852) 26-84-62

BEArQPOA, AQ3T «BuiGops, 308013, Benropon, yn. MyaiHa, 434,
Ten: (0722) 32-65-92, dakc: {0722) 32-69-29

BWACK, TOQ «CHexHan wankas, 653305, Bwuiick, yn. BOMHOB-UATEP-
HALMOHANMCTOR, 72/1; Tan; (3854) 23-45-83, dakc: (3854) 25-24-41
BRAMOBELLEHCK, 4N Bornapes, 675000, BnarosewwigHex, R
Munuueickasinep., 4; Ten: (4162)44-14-42, draxc: (4162) 44-45-97
BPECT, 000 NK® =30naks*, 224028, Gpect, yn. Opnoscxan, 10;

Ten: (0162) 42-63-92, dake; (0162) 26-24-72

BPFHCK, 000 «Canena-Cepencs*, 241037, Bpavck,

nep. Munaros, 8; Ten/daxc: (0832)41-82-54

BUTEBCK, Q00 «Cantu-Buratick*, 210015, Butetick,

yn. Yxanasa, 3; Ten: (02122) 1-78-35, ¢akc: (0212) 37-75-97
BNAOQUBOCTOK, OCOC «AML, Bow-Ciumencs*, 690091,
BnagmueocTok, yn. Mopgosuesa, 5; ven; {(4232) 22-73-69
BIABUKABKAS, TTLL OO0 «ApkTikas*, 362015, Bnagvkaexaa,

np. Kocta, 15; ren: (B672) 75-50-07, dakc: (8672) 75-65-79
BRAOUMMP, OO0 «3nexTpoH-Cepancs*, 600000, Bragumup,

¥n. Hoso-Amckan, T3; Ten/daxc: (09222) 4-08-19

BAAAUMMP, 000 «Pomawka Naacs*, 600017, Bragumaup,

yn. lopexora, 32; Ten/dakc: (0922) 23-52-06

BOMTOMPAR, OO0 «¥MOpuans=*, 400005, Boarorpag,

yr. Poxoccosacxoro, 58; 1en: (8442) 37-79-19, chakc: (8442) 32-58-17
BONOMAA, OO «Crepuos*; 160017, Bonoma, ya. Newunrpanckan,
77, 1en; (8172) 21-79-90, daxc: (8172) 21-53-27

BOPOHEN, AQOT «PoccuA YHUBEpMar=*, 394030, Bapatiex,

yn. Konsupeckan, 35; Ten: (0732) 52-63-69, paxc: (0732)52-63-70
BASHUKW, OO «3nektpon-Cepencs*, 601400, Baauukw,

yn. flenwna, 51; ten/dbaxc: (09233] 2-52-67

FOMESb, QOO «Cantu-Momenss", 246000, lomens,

yn. Urrepraumonanshan, 10; Ten/daxke: (0232) 53-96-25

FPOAHO, OO0 «Cantu-TpogHe=*, 230009, MpoRHo, yN. fopeikors,
72-210; Ten: (01524 39-92-59, daxc: (3152)31-51-13
AHENPONETPOBCK, OO0 «Koaaks, 320005, iHenponeTtposck,
Ha6. MNobeaw, 32; Ten/akc: (0562) 46-07-54

AOHEUK, AC«AoHeux-Bayrras=, 340059, floHeuk, yn. Cknanckan, 5; *
Ten: (0622) 94-00-33, dakc: {0622) 94-02-62
EKATEPMHBYPT, 000 «ErpoTexvinka-Ceparcs*, 5200 14, ExatepuH-
Gypr, yn. Bapauna, 28; Ten: (3432) 28-98-26, daxc: (3432)43-26-11
EPEBAH, Q00 «3uraars*, 375001, EpenaH, yn. YapeHua, 25;

Ten: (8852) 55-27-57, daxc: {8852) 56-09-99

SANOPOXDBE, C «Tpanc-Cepence*, 330037, 3anopoxse,

yA. Pexopginan, 6; ven: (D612) 12-03-03

SJANOPONBE, 471 «Pembrrcepsies', 330000, 3anopoxee,

yn. NatpHoTqeckan, 58, ka. 24; ren/daxc: (0612)34-96-09
WBAHOBO, 000 ~CxaHep-HHaect-Cepeuc»", 153004, Meanoso,

1-aA Cubnpekan yn., 15; Ten: (0932) 37-19-03, pakc: {0832) 41-88-81 )

WXEBCK, 3A0 «/1C», 426000, Mxescx, yn. Kapna Mapkca, 393;
Ten: (3412) 23-16-62, daxc: (3412) 22-28-63

WMXEBCK, TOO NKD «TAHs*, 426063, Uxenck, yn. Knio+eaod noc.,
63 A; Ten: (3412) 75-34-64, daxc: (3412) 75-77-77

WHTA, YN Hecteposuy, 169830, MuTa, yn. Kuposa, 29;

Ten/daxc: (821-45)6-38-19

HAPKYTCK, ANK «Tenerous, 864075, MpKYTCK, yn. AKaneM1ueckas,
70; Ten: (3952) 46-06-27, cpakc: (3952) 46-40-15

KA3AHb, OCO «®upma Ocenbs*, 420061, KaaaH,

yn. KocmoHasTos, 26; Ten: (8432) 75-18-38, dakc: (8432) 76-93-88
KANTMHHUHIPAAL, 41 «AgTOTYpOLITCEpEICH*, 236039, KanuHiunrpan
yn. Barpationa, 49; Ten: (0112) 44-29-08, daxc: {0112} 47-14-41
KAMEWKOBO, OO0 «3nextpon-Cepemncs*, 501330, Kamewkoso,
yn. Nenwna, 4; Ten: (09248) 2-20-88, daxc: (09248} 2-45-66
KEMEPOBO, OO0 «Kyaiacc-MMnopt-Cepeuca, 650065, Kemaposo,
np-T Nennka, 137/3; Ten: (3842) 51-05-33, pae: (3842) 51-44-40
KWEB, CIN «Tpanc-Cepeuc=*, 252034, Kuea, yn, Pelitapckan, 37;
Ten: {044) 212-23-02, haxc: (044) 12-44-43 .
KKEB, OO0 «Tpn O Cepeuc»*, 252060, Kues, yn. LLiycera, 38, kp. 1!
Tan; {044) 212-59-17, haxc: ((44) 440-22-16

KHPOB, 000 «3nexrpon-Cepave», 610021, Kiupoe, yn. Mpowa-
BOACTBEHHER, 18; Ten; (8332) 29-21-90, dakc: (8332) 25-87-56
KULUKHEB, OO0 «BCXT-Texs, 2012, Kuwuves, yn. AnexkcaHapu, 34,
Ten; {0422) 22-43-02, haxe: [0422) 74-86-92

KOBPOB, 00O «3nexTpon-Cepaucs", 601900, Kospos,

" np. Nennna, 10; Ten/daxe: (092321 3-47-86

KOCTPOMA, 000 «lenapa-Cepeucs*, 156013, Koctpoma,
yn.Monounan ropa, 3, k. 1; ten/dakc: {0842) 31-25-01

KPACHAR MOPBATKA, 000 «Pomaiwika Nnioc»*, 502330,

Kpachas fopfiatka, yn. Canosan, 22; Ten/daxc: (09236) 2-12-53
KPACHOMAP, OO0 «KyGaHe-Buanec-Cepewcs, 350000, Kpackoaap,
yn. Tionsiesa, §; Ten: {8612) 55-98-02, dakc: (B612) 33-45-37
KPACHOAIPCK, CepancuenTp «BnnaHeuos»*, 660020, KpacHospek,
yn. flyimnckan, 12 A; tenfaxc: (3912) 27-67-20

KPACHOAPCK, 000 «Bupioca-Cepeucs*, 660069, KpacHoapck,

yn. Borvorpaackan, 5 A; en; (3912) 62-27-25, daxc: (3912) 64-77-60
KYPTrAH, 000 =Espotexnvka-Cepencs", 540000, Kypray,

yn. Kpacwha, 41;Ten: (35222} 5-47-54

KYPCK, 000 «Bpuck=*, 305041, Kypek, yn. N, Tonctoro, 9;

Ten: (07122) 2-35-86, dakc: (0712) 31-16-33

KYPCK, A/K «Crach»*, 305000, Kypck, nn. KpacHas, 2/4, noqeean 4;
ven: (0712)56-41-87

NAKMHCK, 000 «Pomawka Rmoc»*, 601201, MakuHek,

ap. Newwna, 8, k. 3; Ten/daxe: {09242) 4-24-02

JIMNEUK, OO0 «QATUMAs, 398058, Muneuk,

yn. Kommywanehas, 9 A; Ten/daxe: (0742) 77-89-81

NYTAHCK, 3A0 «Moayc-Hs*, 348029, Nyramck, ka. tLiepbaxkosa, 2;
Ten: (0642)95-20-49

MATADAH, 00O «Kubepar, 685000, Maragan, yn. NMponatapckan,
59;Ten: (413122)5-99-03, daxc: {413122)5-96-44

MAFHWUTOT OPCK, 000 «Hopmas™, 455000, Martworopek,

yn. Crpoumened, 48; Ten/daxe: (3511) 22-05-33

MAXAMKAJIA, AQ3T «/loke Ntae, 367002, Maxavxana,

np-T flennya, 113-A; Ten: {8722) 68-25-82, dhaxc: (8722) 67-95-87
MMWHCK, 3AC «LiseT-Cepaucs*, 220113, Munck, yn. Akyia Konaca,
52; Ten: {0172) 62-65-66, axc: (0172) 62-66-73

MYPMAHCK, «CPS Mypmatick — Texsvieckui Ligrrp»*, 183038,
Mypmanck, yn. C. Neposckoii, 37; Ten: (8152) 45-87-01,

daxc: (8152)45-09-49

MYPOM. OO0 «Powmatuxa Mmocs*, 602200, Mypowm,

yn. Toncroro, 29 A; ren: (09234) 2-29-06, daxc: (09234} 4-72-61
HABEPEXHLIE HEJTHI, TI0 000 «Mapm+ar, 423814, Habepex-
HEte HenHel, Mockoackuiinp-T, 56/ 14; ten/daxc: (8439)58-79-32

* YxadanHeie COPBACHLIE LENTDL OCYLLECTE/TAIOT KK DEMOHT, TaK X NGEXNGHeHNE OorTOBOS TEXHHKH,




Garantiebedin;;ungeh : Fam||y Line

Giiltigin der Bundesrepublik Deutschland

Die nachstehenden Bedingungen, die Voraussetzungen U 1 8 0 5 —2 2 2 3

und Umfang unserer Garantieleistung umschreiben, lassen  Siemens- Hausgerate

die Gewatrleistungsverpfichtungsn des Verkiufers aus : !

dem Kaufvertrag mit dem Endabnehmer unberihrt. ! . . 1

' Besuchen Sie uns im Internet:

Flr dieses Gerét leisten wir Garantie gemal nach- ht‘{p ://Wthsiemens_de/hausgerae

stehandenBedingungen;

1. Wirbeheben unentgeltiich nach MaBgabe der folgenden Bedingungen (Nr. 2 - 6) Méngel am Geréit, die |

- nachweislich auf ainerm Material- und/ oder Herstellungsfehler beruhen wenn sie uns unverziglich nach
Feststellung und innerhalb von 24 Monaten — bai gewerblichem Gebrauch oder gleichzusetzender
Beanspruchung innerhalb von 12 Monaten — nach Lieferung an den Erstendabnehmer gemeldet werden,
Zeigt sich der Mangel innerhalb von 6 Monaten ab Lieferung, wird vermutet, dass es sich um einen
Material- oder Herstellungsfehler handelt.

2. Die Garantie erstrackt sich nicht auf Isicht zerbrechliche Teile wie z. B. Glas oder Kunststoff bzw.

- Glinlampen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgeldst durch geringfilgige Abweichungen von der Soll-Beschaffenhsit, ¢
fir Wert und Gebrauchstauglichkeit des Gerates unerheblich sind, oder durch Schéden aus chemischen
und elektrochemischen Einwirkungen vonWasser, sowie allgemein aus ancmalen Umweltbedingungen
oder sachfremden Betrighstedingungen oder das Gerét sonst mit ungeeigneten Stoffen in Beriihrung
gekommenist. Ebenso kann keine Garantie Ubernommen werden, wenn die Mangel am Gerét aut
Transportschéden, die nicht von uns zu vertreten sind, nicht fachgerechte Installation und Montage,
Fehlgebrauch, mangelnde Pflege oder Nichtbeachtung von Bedienungs- oder Montagehinweisen
zurlickzufihrensind.

Der Garantiganspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe von Personen vorgenommen werden
die hierzu von uns nicht erméchtigt sind, oder wenn unsere Geréte mit Ersatzteilen, Erganzungs- oder
Zubehorteilen versehen werden, die keine Qriginalteile sind und dadurch ein Defekt verursacht wurde.

3. Die Garantieleistung erfolgt in der Weise, dass mangelhafte Telle nach unserer Wahl unentgeltlich
instandgesetzt oder durch einwandfreie Teile ersetzt werden.

Geréte, die zumutbar (z.B. im PKW) transportiert werden knnen und fiir dig unter Bezugnahme auf diese
Garantie eine Garantisleistung beansprucht wird, sind unserer nichstgelegenen Kundendienststelle oder
unserem Vertragskundendienst zu Gbergeben oder einzusenden. Instandsetzungen am Aufstellungsort
kdnnen nur flr stationdr betriebene (feststehende) Gerate veriangt werden, Es ist jeweils der Kaufbeleg mi
Kauf- und/oder Lieferdatum vorzulegen. Ersetzte Teile gehenin unser Eigentum Uber.

4. Sofern die Nachbesserung von uns abgelehnt wird ader fehlschldgt, wird innerhalb der oben genannten
Garantiezeit auf Wunsch des Endabnehmers kostentrei gleichwertiger Ersatz geliefert. |
Im Falle einer Ersatzlieferung behalten wir uns die Geltendmachung einer angemessenen |
Nutzungsanrechnung flr die bisherige Nutzungszeit vor, |

5. Garantiglsisturigen bewirken weder eine Verldngerung der Garantiefrist, noch setzen sie eineneue
Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist fir eingebaute Ersatzteﬂe endet mit der Garantiefrist flir das ganze
Gerét. '

B. Weitergehende oder andere Anspriche, insbesondere solche auf Ersatz auBerhaIb des Gerates
entstandener Schaden sind — sawaeit eing Haftung nicht zwingend gesetzlich angeordnet ist —
ausgeschlossen.

Diese Garantiebedingungen geften flr in Deutschland gekaufte Gerdte, Werden Geréite ins Ausland verorac

die die technischen Voraussetzungen (z.B. Spannung, Freguenz, Gasarten, etc.) flr das entsprechende Lar

aufweisen und die fir die jewelllgen Klima- und Umweltbedingungen geeignet sind, gelten diese Garantie-
bedingungen auch, soweit wir in dem entsprechenden Land ein Kundendienstretz haben. Firim Ausland
gekaufte Geréte gelten die von unserer jewells Zusténdigen Landesvertretung herausgegabenen Garantie-

bedingungen. Diese kdnnen Sie Uber lhren Fachhéndler, bei dem Sie das Gerét gekauft haben, oder direkt t

unserer Landesvertretung anfordern.

.
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