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Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen aus und machen Sie
sich anschlieBend mit allen Funktionen des Gerates vertraut.

Pfed ctenim si oteviete stranu s obrazky a potom se seznamte se vsemi funkcemi
pfistroje.
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Prije nego Sto procitate tekst, otvorite stranicu sa slikama i upoznajte se na
osnovu toga sa svim funkcijama uredaja.

Przed przeczytaniem prosze roztozyc strone z ilustracjami, a nastepnie prosze
zapoznac sie z wszystkimi funkcja mi urzadzenia.
Inainte de a citi instructiunile, priviti imaginile si familiarizati-va cu toate functiile
aparatului.
K Pred ¢itanim si odklopte stranu s obrazkami a potom sa oboznamte so vietkymi
funkciami pristroja.
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Sehr geehrte Kundin,
sehr geehrter Kunde!

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf Ihres
neuen Gerates. Sie haben sich fiir ein Pro-
dukt mit hervorragendem Preis-/Leistungs-
verhaltnis entschieden, das lhnen viel Freu-
de bereiten wird.

Machen Sie sich vor der Benutzung des
Gerates mit allen Bedienungs- und Sicher-
heitshinweisen vertraut.

Benutzen Sie das Gerat nur wie beschrie-
ben und fiir die angegebenen Einsatzbe-
reiche. Handigen Sie alle Unterlagen bei
Weitergabe des Gerates an Dritte mit aus.

Sicherheit

Lieferumfang

- Fritteusengehause mit Deckel (A)
- Schalteinheit mit Heizelement (B)
- Frittierkorb (C)

- Griff fur Frittierkorb (D)

- Frittierbehalter (E)

- Bedienungsanleitung

Kontrollieren Sie, ob alle Teile vorhanden
sind und dberpriifen Sie das Gerat auf
Transportschaden.

Nehmen Sie ein beschadigtes Gerat nicht
in Betrieb!

Im Schadensfall wenden Sie sich bitte an
eine Kaufland-Filiale.

Lesen Sie die folgenden Sicherheitshinweise sorgfaltig, bevor Sie das Gerat zum

ersten Mal verwenden.

Flr einen sicheren Gebrauch, befolgen Sie alle nachfolgenden Sicherheitshin-

weise.

BestimmungsgemaBe Verwendung

- Verwenden Sie das Gerat nur zum Zubereiten frittiergeeigneter Lebensmittel.

- Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

- Das Gerat ist nur fiir den Einsatz in privaten Haushalten bestimmt. Es ist nicht
flir den gewerblichen Gebrauch vorgesehen.

- Benutzen Sie das Gerat nur fiir den beschriebenen Anwendungsbereich und
mit dem originalen Zubehor. Jede andere Verwendung oder Veranderung des
Gerates gilt als nicht bestimmungsgemaB. Fiir aus bestimmungswidriger Ver-
wendung oder falscher Bedienung entstandene Schaden wird keine Haftung

tbernommen.



Sicherheit von Kindern und Personen

Warnung!
Erstickungsgefahr fiir Kinder beim Spielen mit Verpackungsmaterial!
Verpackungsmaterial unbedingt von Kindern fernhalten.

- Dieses Gerat darf nicht von Kindern jiinger als 8 Jahre benutzt werden. Kinder
ab 8 Jahren konnen das Gerat benutzen, wenn sie standig beaufsichtigt werden.

- Dieses Gerat konnen Personen mit verminderten physischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen benutzen, wenn
sie beaufsichtigt werden oder bezliglich des sicheren Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

- Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen.

- Reinigung und Benutzerwartung diirfen nicht von Kindern durchgefiihrt werden.

- Kinder jiinger als 8 Jahre sind vom Gerat und der Anschlussleitung fernzuhalten.

Allgemeine Sicherheit

- Das Gerat darf nicht verwendet werden, wenn Netzkabel oder Gehause be-
schadigt sind.

- Ist das Netzkabel beschadigt, darf es nur durch eine autorisierte Reparatur-
dienststelle ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

- Die Fritteuse darf nur mit dem mitgelieferten Zubehér verwendet werden.

- Wahrend des Betriebes erhitzt sich das Gerat und das Zubehor. Benutzen Sie
nur die vorgesehenen Griffe und Schalter.

- Das Gerat ist nicht dazu bestimmt, mit einer externen Zeitschaltuhr oder einem
separaten Fernwirksystem betrieben zu werden.

- Tauchen Sie die Schalteinheit mit Heizelement nicht in Wasser oder in andere
Flissigkeiten und reinigen Sie sie nicht unter flieBendem Wasser.

- Halten Sie wahrend des Betriebes Abstand zu den Dampfaustrittséffnungen im
Deckel, da der entweichende Dampf zu Verbrennungen fiihren kann.

- Uberfiillen Sie das Gerét nicht, da sonst kochendes Ol/Fett herausspritzen oder
iberlaufen kann.

- Lassen Sie das Ol/Fett vollkommen abkiihlen, bevor Sie den Frittierbehalter he-
rausnehmen oder die Fritteuse transportieren.

- GieBen Sie das Ol/Fett niemals in heiBem Zustand aus.

- Die Schalteinheit mit Heizelement darf nicht im Geschirrspliler gereinigt werden.

- Beachten Sie den Abschnitt , Reinigen und Pflegen”.
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Sicherheit beim Aufstellen und An-
schlieBen

- SchlieBen Sie das Gerat nur an eine
Stromversorgung an, deren Spannung
und Frequenz mit den Angaben auf dem
Typenschild ibereinstimmen! Das Typen-
schild befindet sich an der Riickseite der
Schalteinheit.

- SchlieBen Sie das Gerat nur an eine un-
beschédigte, vorschriftsmaBig installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

- Stellen Sie das Gerat nur auf eine hitzebe-
standige, ebene und rutschfeste Flache (z.
B. Kiichenarbeitsplatte). Sorgen Sie dabei
fir ausreichend Sicherheitsabstand zur
Wand sowie zu allen leicht schmelz- bzw.
brennbaren Gegenstanden.

- Platzieren Sie das Gerat nicht in der Ndhe
von Wasser oder Warmequellen (z.B. hei-
Ben Gas- oder Elektroherden).

- Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel
nicht herabhangt, damit sich niemand da-
rin verfangen und dadurch die Fritteuse
herunterreiBen kann.

Sicherheit wahrend des Betriebes

- Lassen Sie das Gerat wahrend des Betrie-
bes niemals unbeaufsichtigt.

- Das Netzkabel darf mit den heiBen Teilen
des Gerates nicht in Kontakt kommen.

- Das Gerat darf nicht unbefiillt einge-
schaltet werden. Um eine Uberhitzung zu
verhindern, schaltet es sich sonst mithilfe
des Thermoschutzschalters ab.

- Verwenden Sie nur zum Frittieren geeig-
nete Ole bzw. Fette.

- Das Frittierol bzw. —fett ist entflammbar!
Ziehen Sie sofort den Netzstecker aus der
Steckdose, wenn sich das Ol/Fett entziin-
den sollte. Léschen Sie das Feuer mit dem

Deckel der Fritteuse oder mit einer Decke.
Verwenden Sie hierfiir keinesfalls Wasser.

- Geben Sie niemals Wasser in das Ol/Fett.

- Fiillen Sie immer soviel Ol oder geschmol-
zenes Fett ein, dass sich der Fiillstand im
Frittierbehalter zwischen den Markierun-
gen MIN und MAX befindet.

- Ziehen Sie nach jedem Gebrauch den
Netzstecker.

Sicherheit bei der Reinigung

- Lassen Sie das Gerat vor Reinigung oder
Aufbewahrung abkiihlen.

- Schalten Sie das Gerat vor der Reinigung
aus und trennen Sie es vom Stromnetz.

Vor der ersten Inbetriebnahme

Reinigung vor der ersten Nutzung

e Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor
vor der ersten Benutzung sorgfaltig (siehe
dazu Abschnitt ,Reinigen und Pflegen”).

Fritteuse vorbereiten

Schalteinheit einsetzen (Bild [l

e Setzen Sie den Frittierbehalter in das Frit-
teusengehause ein.

e Stecken Sie die Schalteinheit mit dem
Heizelement auf das Fritteusengehduse.
Achten Sie darauf, dass die Schienen der
Schalteinheit gleichmaBig in die Fiihrung
des Gehauses laufen.

e Vergewissern Sie sich, dass die Schaltein-
heit korrekt am Fritteusengehduse befes-
tigt ist.

e Ziehen Sie das Kabel bis zur gewiinschten
Lange aus dem Kabelfach — aber stecken
Sie den Stecker noch nicht ein!



Griff des Frittierkorbes befestigen
(Bild [EA))

e Befestigen Sie den Griff an der Halterung
des Frittierkorbes.

e Driicken Sie hierzu die beiden Metallbi-
gel des Griffes zusammen und fiihren Sie
den Griff nach vorne geneigt in den Frit-
tierkorb ein.

e Stecken Sie die zusammengedriickten
Metallbiigel in die Osen im Inneren des
Frittierkorbes und lassen Sie die Metall-
bigel los.

e Klappen Sie anschlieBend den Griff in
Richtung der Halterung, damit der Me-
tallsteg des Korbes zwischen die Biigel
des Griffes greift.

Auswahl von geeigneten Frittierolen
und -fetten

A

Warnung!

Uberschaumendes Ol/Fett kann

zu Verbrennungen fiihren!

- Vermischen Sie nie verschiede-
ne Fett- oder Olsorten.

- Wechseln Sie unbedingt re-
gelmaBig das Ol/Fett.

Warnung!

Ungeeignete Ole/Fette konnen

bereits bei niedrigen Frittiertem-

peraturen starken Rauch entwi-
ckeln oder brennen!

- Verwenden Sie kein ver-
schmutztes Ol oder Fett.

- Verwenden Sie keine Butter
oder Margarine und keine un-
raffinierten  (kaltgepressten)
Ole.

Nicht alle Ole/Fette sind fiir die Verwen-
dung in der Fritteuse geeignet.

A
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Verwenden Sie nur Fette, die erst bei sehr
hohen Temperaturen Rauch entwickeln,
wie beispielsweise Butterschmalz oder
Palmkernfett. Es sind nur raffinierte (heil3-
gepresste) Ole zur Verwendung in der Frit-
teuse geeignet, da diese erst bei Tempera-
turen ab 200°C Rauch entwickeln. Achten
Sie darauf, daB das Ol/Fett vom Hersteller
als zum Frittieren geeignet bezeichnet wird.

Frittierdl/-fett in die Fritteuse fiillen

(Bild [EX)

Warnung!

Zuviel Ol oder Fett kann (iberlau-
fen und zu Verbrennungen fiih-
ren! Zuwenig Ol oder Fett kann
das Gerat uberhitzen!

Fiillen Sie nie mehr Fett oder Ol
als bis zur Markierung MAX und
nie weniger als bis zur Markie-
rung MIN in den Frittierbehalter.

o Nehmen Sie den Deckel der Fritteuse ab.
® Heben Sie dann den Frittierkorb am Griff
heraus und stellen Sie ihn beiseite.

Wenn Sie Frittierol verwenden:

e Filllen Sie das Ol direkt in den Frittier-
behalter bis der Fillstand zwischen den
Markierungen MIN und MAX liegt.

Wenn Sie festes Frittierfett verwenden:

Warnung! Uberhitzungsgefahr!
Schmelzen Sie niemals das feste
Fett im Frittierkorb oder auf dem
Heizelement der Fritteuse. Der
Aufheizvorgang ware zu stark
und das Gerat konnte beschadigt
werden oder das Fett (iberlaufen
bzw. herausspritzen.
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Achtung!

e Schneiden Sie das Fett in Stiicke und
schmelzen Sie es in einem Kochtopf auf
dem Herd. Erhitzen Sie es nicht zu stark,
um Verbrennungen beim Umftillen zu ver-
meiden.

* GieBen Sie das verfllissigte Fett vorsichtig
in den Frittierbehalter. Achten Sie hierbei
auf die MIN/MAX-Markierung.

Frittieren von Lebensmitteln

Geeignete Lebensmittel

Die Fritteuse dient zum Zubereiten von:

- frittiergeeigneten, frischen Lebensmitteln

- frittierfahigen ~ Convenience-Produkten
aus dem Tiefkiihlregal (z. B. Pommes Fri-
tes, Kartoffelecken, Friihlingsrollen, Tin-
tenfischringe, Hahnchennuggets, Schnit-
zel, usw.).

Vorheizen der Fritteuse (Bild [E1))

* Nach dem Einfiillen von Ol/Fett setzen Sie
den Deckel auf das Frittiergehduse.
e Stecken Sie den Netzstecker in die Steck-
dose.
e Drehen Sie zuerst den Temperaturregler
auf die fir Ihr Frittiergut geeignete Tem-
peratur. Diese Frittiertemperatur finden
Sie in Kochbiichern bei den Angaben der
Frittierrezepte oder bei Tiefkiihlprodukten
auf der Verpackung in der Zubereitungs-
empfehlung des Lebensmittelherstellers.
® Drehen Sie dann die Zeitschaltuhr auf ,1”.
- Die rote Anzeige ,POWER" und die grii-
ne Anzeige ,HEATING” leuchten auf.
Damit ist das Gerat eingeschaltet und
der Aufheizvorgang beginnt.

- Die griine Anzeige ,HEATING" erlischt,
sobald das Ol/Fett die eingestellte Tem-

peratur erreicht hat. Die rote Anzeige
.POWER" leuchtet weiter.

- Das Ol/Fett hat jetzt die richtige Tempe-
ratur zum Frittieren lhres Frittierguts.

Frittiergut einfiillen (Bild [E)

o Stellen Sie die Zeitschaltuhr auf die fiir [hr
Frittiergut geeignete Zeit (0-30 min) ein.
Da es sich bei diesem Gerat um eine me-
chanische Zeitschaltuhr handelt, drehen
Sie immer deren Regler zuerst iber die
gewdiinschte Frittierzeit hinaus und an-
schlieBend auf die genaue Minutenzahl
zurlick. Die erforderliche Frittierzeit finden
Sie in Kochbiichern bei den Angaben der
Frittierrezepte oder bei Tiefkiihlprodukten
auf der Verpackung in der Zubereitungs-
empfehlung des Lebensmittelherstellers.

e Zwischen 0 und 5 Minuten ist keine ex-
akte Zeiteinstellung maglich. Ist eine
Frittierzeit unter 5 Minuten genau einzu-
halten, empfiehlt es sich, einen Kiichen-
kurzzeitwecker zu verwenden.

e Sie konnen die Temperatur- und Zeitein-
stellung jederzeit andern.

o Stellen Sie sicher, dass der Griff fest am
Frittierkorb arretiert ist.

¢ Geben Sie das Frittiergut in den Frittier-
korb, ohne diesen zu uberfillen.

Vorsicht!

Verbrennungsgefahr!

Verwenden sie kein vereistes Ge-
friergut (z.B. stark vereiste Pommes
Frites), da dieses zu viel Wasser
abgibt und die Schaumbildung for-
dert. Diese kann zu Verletzungen
durch Uberlaufen fiihren.

© Nehmen Sie den Deckel der Fritteuse ab.



Frittierkorb einsetzen (Bild )

e Setzen Sie den gefiillten Frittierkorb in die

Fritteuse ein.

- Tauchen Sie den Frittierkorb langsam in
das Ol/Fett ein, um Ol- bzw. Fettspritzer
zu vermeiden.

- Stellen Sie sicher, dass der Frittierkorb
korrekt positioniert ist.

e Setzen Sie den Deckel auf das Frittierge-
hause.

ﬁ Vorsicht!
Verbrennungsgefahr!
Halten Sie wahrend des Frittiervor-

gangs ausreichend Abstand zu dem
heiBen, austretenden Dampf.

® Sobald die Zeitschaltuhr auf der Position
,0" steht, ist die angegebene Frittierzeit
abgelaufen und es ertont ein Signal.

e Uberpriifen Sie wahrend des Frittiervor-
gangs durch das Sichtfenster im Deckel,
ob das Frittiergut bereits den gewiinsch-
ten Braunungsgrad erreicht hat.

- Ist der gewlinschte Braunungsgrad vor
Ertonen des Signals erreicht, drehen Sie
die Zeitschaltuhr auf die Position ,0",
um den Vorgang friihzeitig zu beenden.

- Ist dies noch nicht der Fall, wenn das Si-
gnal ertont, stellen Sie die Zeitschaltuhr
noch auf einige zusatzliche Minuten ein.

Ende des Frittiervorgangs (Bild [EA))

¢ Drehen Sie nach dem Ende des Frittier-
vorgangs den Temperaturregler zuriick
bis zum Punkt.

e Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

¢ Nehmen Sie den Deckel der Fritteuse ab.
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Warnung!

Der Frittierkorb ist sehr heif3. Ver-
brennungsgefahr!

Fassen Sie niemals den Frittier-
korb nach dem Frittieren an.

 Heben Sie den Frittierkorb vorsichtig am
Griff an und hangen ihn mit dem dafiir
vorgesehenen Haken am Rand des Frit-
tierbehalters auf.

e Lassen Sie iiberfliissiges Ol/Fett fiir 10-20
Sekunden abtropfen, damit das Frittiergut
knusprig bleibt.

Tipps fur das Frittieren

Verwendungsdauer des Frittieroles
bzw. —fettes

e Erneuern Sie von Zeit zu Zeit das Frittierol
bzw. —fett vollstandig.

- Die Verwendungsdauer hangt vom Frit-
tiergut ab. Durch Panieren wird das Ol/
Fett starker verschmutzt, als durch ei-
nen einfachen Frittiervorgang.

- Das Ol/Fett verliert an Qualitat, wenn es
mehrmals aufgewarmt wird.

Richtiges Frittieren

e Halten Sie fiir jedes Rezept die empfohle-
ne Temperatur ein. Bei einer zu niedrigen
Temperatur nimmt das Frittiergut zu viel
Ol/Fett auf. Ist die Temperatur hingegen
zu hoch, bildet sich um das Frittiergut ei-
ne Kruste und innen bleibt es roh.

* Tauchen Sie das Frittiergut erst in das Ol/
Fett ein, wenn die griine Anzeige ,HEA-
TING" erlischt und somit die vorgegebe-
ne Temperatur erreicht ist.

e Geben Sie nicht zu viel Frittiergut in den
Frittierkorb, da sonst die Temperatur des
Frittierdles zu stark sinken und das Frit-

9
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tiergut infolgedessen zu fettig und un-

gleichmaBig gegart wiirde.

e Durch die niedrige Temperatur von Tief-
kiihlkost sinkt die Temperatur des Oles/
Fettes schnell ab.

- Lassen Sie Tiefkiihlkost vor dem Frittie-
ren auftauen.

- Entfernen Sie Eiskristalle, die sich hau-
fig an Tiefklihlkost bilden.

- Tauchen Sie danach den Frittierkorb
sehr langsam in das Ol/Fett ein, um ein
Aufwallen des Oles/Fettes zu verhin-
dern.

e Schneiden Sie das Frittiergut in feine und
gleichmaBig dicke Stiicke, um einen ein-
heitlichen Garzeitpunkt zu erreichen.

e Trocknen Sie das Frittiergut vor dem Frit-
tieren griindlich ab, da
- es so besonders knusprig wird
- 50 Fett- bzw. Olspritzer vermieden wer-

den.

e Stark wasserhaltige Lebensmittel, wie
Fisch, Fleisch und Gemduse, sollten vor
dem Frittieren paniert werden. Klopfen
Sie Uberschiissiges Paniermehl ab, bevor
Sie das Frittiergut in das Ol/Fett eintau-
chen.

e Acrylamidarme Zubereitung: Pommes Fri-
tes nicht zu dunkel frittieren (nicht Gber
170°C).

e Verwenden Sie kein verschmutztes Frit-
tierdl bzw. —fett.

Hinweis:

Sollte das Ol/Fett durch Reste des Frittier-
guts stark verschmutzt sein, gieBen Sie das
Ol/Fett vor dem Lagern durch ein Filterpa-
pier, um die grobsten Verunreinigungen he-
rauszufiltern.

10

Besondere Gerateausstattungen

Thermoschutzvorrichtung (Bild [E)

Das Gerat ist mit einem Uberhitzungsschutz,
der Thermoschutzvorrichtung, ausgestattet.
Diese Vorrichtung unterbricht den Heizvor-
gang, wenn das Gerat unsachgemaB oder
falsch benutzt wird oder es nicht einwand-
frei funktioniert. Sollte sich Ihr Gerat nicht
einschalten lassen oder das Fett/Ol nicht
erhitzen, gehen Sie wie folgt vor:

e Lassen Sie das Gerat abkiihlen.

e Driicken Sie mit einem diinnen, spitzen
Gegenstand leicht die RESET-Taste der
Thermoschutzvorrichtung.

e Sollte das Gerat anschlieBend nicht funk-
tionieren, wenden Sie sich bitte an eine
vom Hersteller autorisierte Kundendienst-
stelle.

Kaltzonentechnik

Die Kaltzonentechnik ermdglicht eine ge-
ringere Geruchsbildung und sorgt fiir eine
langere Haltbarkeit des Oles/Fettes. Uber
dem Boden des Frittierbehalters befindet
sich ein freiliegendes Heizelement, das zwei
Temperaturzonen im Frittierél bzw. —fett
erzeugt. Das Ol/Fett oberhalb des Heizele-
mentes wird schnell aufgeheizt, wahrend
die Temperatur des Oles/Fettes unterhalb
niedriger bleibt. Dadurch verbrennen klei-
nere Frittierstlicke, die durch das Gitter des
Frittierkorbes rutschen, nicht so leicht.



Abhilfe bei Storungen

Problem

Mogliche Ursachen

Abhilfe

Es breitet sich ein
unangenehmer
Geruch aus oder es
entwickelt sich schon
bei geringen Tempe-
raturen Rauch.

Das Ol/Fett ist verunreinigt
(Rlickstande von vorherigen
Frittiervorgangen) oder ver-
braucht (zu oft erhitzt).

Frittierol bzw. —fett erneuern.

Das verwendete Ol/Fett ist
nicht zum Frittieren geeignet
(z. B. Butter oder kaltgepress-
tes Ol).

Verwenden Sie z.B. Butter-
schmalz, Palmkernfett oder
raffinierte (heiBgepresste) Ole
(z. B. raffiniertes Sonnenblumen-
oder Erdnussol).

Das Ol/Fett lauft
tber.

Das Ol/Fett ist verbraucht
und deshalb bildet sich viel
Schaum.

Frittierol bzw. —fett erneuern.

Das eingetauchte Frittiergut
war nicht trocken genug.

Die Lebensmittel gut abtrock-
nen.

Der Frittierkorb wurde zu
schnell ins Ol/Fett einge-
taucht.

Den Frittierkorb langsam in das
Ol/Fett eintauchen.

Die Menge an Frittier6l bzw.
—fett ist zu groB.

Verwendete Ol-/Fettmenge
entsprechend reduzieren
(MIN/MAX-Markierung am
Frittierbehalter).

Das Frittiergut nimmt
beim Frittieren nicht

Die Temperatur des Frittierdles
bzw. —fettes ist zu niedrig.

Stellen Sie eine hohere Tempera-
tur ein.

unsachgemale Benutzung
ausgelost.

die typische gold- Der Frittierkorb wurde Gber- | Reduzieren Sie die Menge des
braune Farbung an. | f|it, Frittierguts.

Das Ol/Fett wird Der Thermoschalter (Uber- Driicken Sie die Reset-Taste der
nicht heiB. hitzungsschutz) wurde durch | Thermoschutzvorrichtung.

Sollte das Gerat dennoch nicht
funktionieren, wenden Sie sich
an den Kundendienst.

"
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Reinigen und Pflegen

Warnung!
Stromschlaggefahr durch Nasse!
Die Schalteinheit mit Heizelement
- nicht in Wasser tauchen;
- nicht unter flieBendes Wasser
halten;
- nicht im Geschirrspiiler reini-
gen.

Warnung!
Stromschlag. Ziehen Sie immer

den Netzstecker aus der Steck-
dose und lassen Sie das Gerat
vollstandig abkiihlen, bevor Sie
es reinigen.

Achtung!
Verwenden Sie weder Scheuerschwamme
noch scheuernde Reinigungsmittel, damit
die Oberflache des Geréates nicht bescha-
digt wird.

e Lassen Sie das Ol/Fett deutlich abkiihlen,
bevor Sie es aus der Fritteuse entnehmen.

o Entfernen Sie zuerst die Schalteinheit mit
dem Heizelement und entleeren Sie an-
schlieBend den Frittierbehalter.

e GieBen Sie das benutzte Ol in ein dicht
verschlieBbares GefaB (Flasche oder
Glas). Das Frittierfett konnen Sie in der
Fritteuse erstarren lassen und dann im
festen Zustand aus dem Frittierbehalter
nehmen.

¢ Die Aufbewahrung des Frittieréles bzw.
—fettes sollte in fest verschlossenen Gefa-
Ben an einem dunklen und trockenen Ort
erfolgen.

o Entfernen Sie mit einem Schwamm oder
mit Kiichenpapier die Lebensmittelreste
aus dem Frittierbehalter.
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® Reinigen Sie den Frittierkorb, den Frittier-
behalter und den Deckel grindlich mit
warmem Wasser und Spulmittel.

® Reinigen Sie den Permanentfilter im De-
ckel mit einer Spilblrste im warmen
Wasser mit Spilmittel.

® Reinigen Sie die Schalteinheit sowie den
oberen Bereich des Heizelements mit ei-
nem feuchten Tuch.

e Reinigen Sie den unteren Bereich des
Heizelements (Heizspirale und montierte
Schelle) mit einer Spilblirste im warmen
Wasser mit Spllmittel. Achten Sie darauf,
dass die Schalteinheit dabei nicht nass
wird.

e Der Frittierbehalter und der Frittierkorb
sind spiilmaschinengeeignet.

Entsorgung

Frittierol bzw. —fett entsorgen

In kleinen Mengen kann das Frittierol bzw.
—fett in einem fest verschlossenen Behal-
ter in den Restmiill gegeben werden. Auf
keinen Fall darf die Entsorgung des Oles/
Fettes Uiber den Abfluss (Spiilbecken, Toilet-
te) erfolgen.

Uber die Entsorgung gréBerer Mengen in-
formieren Sie sich bitte bei der Abfallbera-
tung von Wertstoffhofen, Entsorger oder
Stadte und Gemeinden.

Verpackung entsorgen

Die Produktverpackung besteht aus recy-
clingfahigen Materialien. Entsorgen Sie
die Verpackungsmaterialien entsprechend
ihrer Kennzeichnung bei den 6ffentlichen
Sammelstellen bzw. gemal den landesspe-
zifischen Vorgaben.



Altgerat entsorgen

Wenn Sie das Elektrogerat nicht mehr
e verwenden wollen, geben Sie es bei

einer offentlichen Sammelstelle fiir
Elektroaltgerate kostenlos ab. Elektroaltge-
rate diirfen in keinem Fall in die Restabfall-
tonnen gegeben werden (siehe Symbol).

Weitere Entsorgungshinweise

Geben Sie das Elektroaltgerat so zuriick,
dass seine spatere Wiederverwendung
oder Verwertung nicht beeintrachtigt wird.
Elektroaltgerate konnen Schadstoffe ent-
halten. Bei falschem Umgang oder Be-
schadigung des Gerates kénnen diese bei
der spateren Verwertung des Gerates zu
Gesundheitsschaden oder Gewasser- und
Bodenverunreinigungen fiihren.

Technische Daten

Modell DF-A001
Spannung 230V ~
Frequenz 50 Hz
Leistung 2000 W
Gerate- Hohe x Breite x Tiefe
abmessung ca. 250 x 600 x 230 mm
Fillmenge Min. ca. 2,65 |
Ol/Fett Max. ca. 3,1 |
Lange des ca.1m
Netzkabels
Hinweis:

Technische und optische Anderungen sind

méglich. C €

©D)
Garantie

Kaufland gewahrt Ihnen ab dem Kaufda-
tum eine Garantie von 3 Jahren.

Von der Garantie ausgenommen sind
Schaden, die auf Nichtbeachtung der
Bedienungsanleitung, missbrauchliche
Verwendung, unsachgemaBe Behandlung,
eigenmachtige Reparaturen oder unzurei-
chende Wartung und Pflege zuriickzufiih-
ren sind.
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Vazena zakaznice,
vazeny zakazniku!

Gratulujeme vam ke koupi nového pfistro-
je. Rozhodli jste se pro produkt s vynika-
jicim pomérem ceny a vykonu, ktery vam
bude pfinaset mnoho radosti.

Pred pouZzitim pfistroje se seznamte se vse-
mi pokyny pro obsluhu a bezpecnostnimi
pokyny.

PouZivejte pfistroj jen popsanym zplisobem
a pro uvedené oblasti pouZiti. Pfi pfedani
pfistroje dal3i osobé i také predejte viech-
ny podklady.

Bezpecnost

Rozsah dodavky

- Plast fritézy s vikem (A)

- Spinaci jednotka s topnym prvkem (B)

- Fritovaci kos (C)

- Rukojet fritovaciho kose (D)

- Fritovaci nadoba (E)

- Navod k obsluze

Zkontrolujte, zda jsou pritomny viechny dily
a pristroj nebyl béhem prepravy poskozen.
Poskozeny pfistroj neuvadéjte do provozu!
V pfipadé poskozeni se prosim obratte na
nékterou pobocku spolecnosti Kaufland.

Nasleduijici bezpecnostni pokyny si peclivé prectéte, nez pfistroj poprvé pouZzijete.
Aby pfistroj mohl byt bezpecné pouzivan, je nutné dodrzovat viechny nasledujici

bezpecnostni pokyny.

Pouziti v souladu s uréenim

- PouZivejte pfistroj jen k Upravé potravin, které jsou vhodné k fritovani.

- Nepouzivejte pfistroj venku.

- Pristroj je urcen jen k pouziti v soukromych domacnostech. Neni zamyslen ke

komer¢nimu poutziti,

- Pouzivejte pfistroj jen pro popsanou oblast pouziti a s originalnim pfislusen-
stvim. Kazdé jiné pouziti nebo zména pfistroje je povazovana za pouZziti v roz-
poru s ur¢enim. Za Skody vzniklé nasledkem pouziti v rozporu s ur¢enim nebo

Spatné obsluhy nebude prevzato ruceni.
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Bezpecnost déti a osob

Varovani!
Pro déti nebezpedi zaduSeni pfi hie s balicim materialem! Balici material

bezpodminecné ukladejte mimo dosah déti.

- Tento pfistroj nesméji pouzivat déti mladsi 8 let. Déti od 8 let mohou pfistroj
pouzivat jen tehdy, pokud jsou pod stalym dozorem

- Tento pfistroj mohou pouZzivat osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi Ci
mentalnimi schopnostmi nebo nedostatecnymi zkuSenostmi a védomostmi, po-
kud tak €ini pod dohledem nebo byly pouceny o bezpecném pouzivani pfistroje
a pochopily pfipadné hrozici nebezpedi.

- S pfistrojem si nesméji hrat déti.

- Cidténi a uZivatelskou Gdrzbu nesméji provadét déti.

- Pfistroj a jeho sitovy kabel musi byt mimo dosah déti mladsich 8 let.

Vseobecna bezpecnost

- Pfistroj se nesmi pouzivat, pokud je sitovy kabel nebo kryt poskozen.

- Jestlize je sitovy kabel poskozen, smi jej vyménit jen autorizovany servis, aby
nedoSlo k ohroZeni.

- Fritéza smi byt pouzivana jen s dodavanym pfisluSenstvim.

- Béhem provozu se pfistroj a pfislusenstvi zahfiva. PouZivejte jen urena drzadla
a spinace.

- Tento pfistroj neni urlen pro provoz s externimi spinaci nebo samostatnym
systémem dalkového ovladani.

- Spinaci jednotku s topnym prvkem nesmite namocit do vody ani jinych kapalin.
Necistéte je pod tekouci vodou.

- Béhem provozu fritézy udrZujte odstup od otvord pro vystup pary ve viku, ne-
bot vas vystupujici para mize opafit.

- Pistroj nepreplfiujte, jinak mGZe vrouci olej/tuk vystfiknout nebo pretéci.

- NeZ vyjmete fritovaci nadobu nebo budete fritézu prenaset, nechte olej/tuk zce-
la vychladnout.

- Olej/tuk nevylévejte, dokud je horky.

- Spinaci jednotka s topnym prvkem nesmi byt Cisténa v mycce.

- Dodrzujte ¢ast , Cisténi a o3etfovani”.
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Bezpecnost pfi umisténi a pfipojeni

- Pripojte pfistroj jen k elektrickému napa-
jeni, jehoZ napéti a frekvence se shoduje
s udaji na typovém Stitku! Typovy Stitek
se nachazi na spodni strané spinaci jed-
notky.

- Pfipojte pfistroj jen do neposkozené,
podle predpisti instalované zasuvky
s ochrannym kontaktem.

- Pfistroj vzdy umistéte jen na Zaruvzdor-
nou, rovnou a neklouzavou plochu (napf.
kuchynska pracovni deska). Pfitom zajis-
téte dostateCnou bezpecnou vzdalenost
fritézy od stény a viech snadno tavitel-
nych ¢i hoflavych predmétd.

- Pristroj nestavte do blizkosti vody nebo
tepelnych zdroji (napf. horké plynové ne-
bo elektrické sporaky).

- Zajistéte, aby sitovy kabel nevisel. V opac-
ném pfipadé mlZe nékdo o kabel zavadit
a fritézu strhnout.

Bezpecnost béhem provozu

- Nikdy nenechavejte pfistroj béhem pro-
vozu bez dozoru.

- Sitovy kabel nesmi pfijit do kontaktu
s horkymi dily pfistroje.

- Pristroj se nesmi zapinat v nenaplnéném
stavu. Aby nedoSlo k pFehfati, vypne se
jinak pfistroj pomoci ochranného tepel-
ného spinace.

- PouzZivejte jen oleje ¢&i tuky, které jsou
vhodné k fritovani.

- Fritovaci olej ¢i tuk je hoflavy! Pokud by
doslo ke vzniceni oleje/tuku, vytahnéte
ihned zastrcku ze zasuvky! Ohen uhaste
vikem fritézy nebo pfikryvkou. K hadeni
nikdy nepouZivejte vodu.

- Do oleje/tuku nepfidavejte vodu.

- Do fritézy nalijte vzdy tolik oleje nebo ro-
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zehfatého tuku, aby byla hladina ve frito-
vaci nadobé mezi znackami MIN a MAX.

- Po kazdém poutziti vytahnéte zastrcku ze
zasuvky.

Bezpecnost pfi €isténi

- Pfed cisténim nebo uloZenim nechejte
pristroj zchladnout.

- Pfed kazdym ciSténim pfistroj vypnéte
a odpojte od elektrické sité.

Pfed prvnim uvedenim do
provozu

Cisténi pfed prvnim pouzitim

e Pfed prvnim pouZitim pfistroj a pfislusen-
stvi peclivé vycistéte (viz ¢ast ,Cisténi a
osetrovani”).

Pfiprava fritézy

VloZeni spinaci jednotky (obrazek [il)

® Do plasté fritézy vlozte fritovaci nadobu.

* Na plast fritézy umistéte spinaci jednotku
s topnym prvkem. Davejte pozor, aby se
listy spinaci jednotky stejnomérné zasu-
nuly do voditka plasté.

e Ujistéte se, Ze je spinaci jednotka na plas-
ti fritézy umisténa spravné.

e 7 prihradky pro kabel vytahnéte kabel do
poZadované délky, ale dosud nezapojujte
zastrcku do zasuvky!

Upevnéni rukojeti fritovaciho kose
(obrazek [F1))

* Rukojet upevnéte na drzak fritovaciho
ko3e.

® Za tim Ucelem stisknéte oba kovové tchy-
ty rukojeti a zasurite rukojet Sikmo dopfre-
du do fritovaciho ko3e.



e Stisknuté kovové uchyty zasufite do ou-
Sek uvnitf fritovaciho ko3e a dchyty uvol-
néte.

e Nakonec rukojet sklopte ve sméru drzaku,
aby kovova vlozka ko3e zasahovala mezi
Uchyty rukojeti.

Vybér vhodnych fritovacich olejii a
tukd

Varovani!

Pokud olej/tuk prekypi, mlze to

vést k popaleninam!

- Nemichejte rdzné druhy tuki a
olejd.

- Olej/tuk bezpodminecné pra-
videlné vyménujte.

Varovani!

Nevhodné oleje/tuky mohou pfi

nizkych teplotach fritovani vyvi-

jet silny kouf nebo hofet!

- Nepouzivejte znecistény olej
nebo tuk.

- Nepouzivejte maslo, margariny
ani nerafinované (zastudena li-
sované) oleje.

A

Ne kazdy olej/tuk je vhodny pro pouZiti ve
fritéze.

PouZivejte jen tuky, které vyvijeji kouf az
pfi velmi vysokych teplotach, jako napfi-
klad prepusténé maslo nebo palmojadrovy
tuk. Pro pouZiti ve fritéze jsou vhodné jen
rafinované (zahorka lisované) oleje, nebot
vyvijeji kour az pfi teplotach nad 200 °C.
Davejte pozor na to, aby byl olej/tuk vyrob-
cem oznacen jako vhodny k fritovani.

G

NaplInéni fritézy fritovacim olejem/
tukem (obrazek [E¥)

Varovani!

Nadmérné naplnéni olejem ne-
bo tukem muze vést k preteceni
a popalenindm! V pfipadé, Ze je
mnozstvi oleje nebo tuku pfilis
malé, mize dojit k prehrati pfi-
stroje!

Fritovaci nadobu nenapliujte
tukem nebo olejem nad znacku
MAX a pod znacku MIN.

e Sejméte viko fritézy.
® Pak vyjméte pomoci rukojeti fritovaci ko$
a odloZte jej stranou.

Pokud pouzivate fritovaci olej:

¢ Nalijte olej pfimo do fritovaci nadoby.
Hladina musi byt mezi znackami MIN a
MAX.

Pokud pouzivate tuhy fritovaci tuk:

Varovani! Nebezpedi prehrati!
Tuhy tuk nerozehfivejte ve frito-
vacim kosi nebo na topném prv-
ku fritézy. Proces nahfivani by byl
pfilis silny a pfistroj by se mohl
poskodit, popfipadé by tuk mohl
pretéci nebo stfikat ven.

Pozor!

* Nakrajejte tuk na kousky a rozehrejte jej v
hrnci na vafeni na sporaku. PFilis jej neza-
hfivejte, abyste se pfi prelévani neopafili.

e Zkapalnény tuk opatrné nalijte do frito-
vaci nadoby. Pfitom sledujte znacky MIN/
MAX.
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Fritovani potravin

Vhodné potraviny

Fritéza slouZi k pfipraveé:

- Cerstvych potravin, které jsou vhodné k
fritovani

- hlubokozmrazenych vyrobkd, které Ize fri-
tovat (napf. bramborové hranolky, ame-
rické brambory, jarni rolky, obalované
kalamary, kufeci nugety, fizky atd.).

Predehiati fritézy (obrazek 1))

* Po naplnéni olejem/tukem priklopte frité-
zu vikem.

e Zapojte zastrcku do zasuvky.

* Nejprve nastavte regulator teploty na
teplotu, ktera je vhodna pro fritovanou
potravinu. Tuto fritovaci teplotu nalez-
nete v kucharkach u udajd fritovacich re-
ceptli nebo v pripadé hlubokozmrazenych
vyrobkd na obalu v doporuceni vyrobce
pro pfipravu potraviny.

e Poté nastavte Casovy spinac na ,1”.
- Rozsviti se cervena kontrolka ,PO-

WER" a zelena kontrolka ,HEATING".
Tim je pfistroj zapnut a proces nahfivani
zacina.

- Jakmile olej/tuk dosahne nastavené
teploty, zelena kontrolka ,HEATING"
zhasne. Cervena kontrolka ,POWER"
sviti dale.

- Olej/tuk ma nyni spravnou teplotu pro
fritovani potraviny.

VloZeni potraviny k fritovani

(obrazek [H))

* Casovy spina¢ nastavte na cas, ktery je
vhodny pro fritovanou potravinu (0-30
min.). Tento pfistroj je vybaven mecha-
nickym ¢asovym spinacem, proto pfi na-
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stavovani regulatoru vzdy prejedte poza-
dovany cas fritovani a poté se vratte na
presny pocet minut. PoZadovanou dobu
fritovani naleznete v kucharkach u Gdajl
fritovacich receptll nebo v pfipadé hlubo-
kozmrazenych vyrobkl na obalu v dopo-
ruceni vyrobce pro pfipravu potraviny.

® Mezi 0 a 5 minutami nelze nastavit pres-
ny cas. Pokud je tfeba dodrzet dobu fri-
tovani kratsi nez 5 minut, doporucujeme
pouzit kuchyiiskou minutku.

e Nastaveni teploty a ¢asu mizete kdykoli
zménit.

® Pfesvédcte se, Ze je rukojet na fritovacim
ko3i pevné zaaretovana.

e Potravinu k fritovani vloZte do fritovaciho
ko3e. Fritovaci ko$ neprepliiujte!

é Opatrné!
Nebezpeci popaleni!

NepouZzivejte potraviny obalené le-
dem (napt. pfili§ zledovatélé bram-
borové hranolky), nebot se z nich
vylouci velké mnoZstvi vody, coz
podporuje tvorbu pény. To miZe v
pripadé preteceni zplisobit porané-
ni.
* Sejméte viko fritézy.

Vlozeni fritovaciho kose (obrazek [[d))

¢ Naplnény fritovaci kos$ vloZte do fritézy.

- Fritovaci ko$ musite do oleje/tuku pono-
fit pomalu, abyste se vyhnuli vystfikova-
ni oleje ¢i tuku.

- Zajistéte, aby mél fritovaci kos spravnou
polohu.

® Fritézu priklopte vikem.



ﬁ Opatrné!
Nebezpeci popaleni!

Béhem fritovani dodrZujte dosta-
tecnou vzdalenost od horké pary,
ktera vystupuje z fritézy.

e Jakmile se ¢asovy spina¢ dostane do po-
lohy ,,0”, uvedena doba fritovani uplynu-
la a zazni signal.

e Béhem fritovani sledujte prizorem ve
viku, zda fritovana potravina jiz dosahla
poZadovaného stupné zabarveni.

- Pokud je pozadovaného stupné zabar-
veni dosazeno pred zaznénim signalu,
nastavte ¢asovy spinac do polohy ,0",
¢imz predcasné ukoncite fritovaci pro-
ces.

- Pokud poZadovaného stupné zabarveni
nebylo do zaznéni signalu dosazeno,
nastavte ¢asovy spinac jesté na nékolik
minut navic.

Konec fritovani (obrazek [i4))

® Po ukonceni fritovaciho procesu nastavte
regulator teploty zpét na bod.

e \lytahnéte zastrcku ze zasuvky.

® Sejméte viko fritézy.

Varovani!
Fritovaci ko3 je velmi horky. Ne-
bezpeci popaleni!

Po fritovani se nedotykejte frito-
vaciho ko3e.

e Fritovaci koS opatrné zdvihnéte pomoci
rukojeti a zavéste jej na pfislusny hak na
okraji fritovaci nadoby.

e Nechejte 10-20 sekund odkapat preby-
tecny tuk, aby fritovana potravina zlistala
kfupava.

Tipy pro fritovani

Zivotnost fritovaciho oleje ¢i tuku

* Fritovaci olej ¢i tuk obcas zcela vyméiite.
- Doba pouZivani je zavisla na potravi-
nach, které fritujete. Pfi smaZeni oba-
lovanych potravin se olej/tuk znecistuje
vice nez pfi prostém fritovani.
- Olej/tuk ztraci na kvalité nékolikerym
zahfivanim.

Spravné fritovani

e DodrZujte teplotu, ktera je doporucena
pro prislusny recept. Je-li teplota pfilis
nizka, fritovana potravina znacné nasak-
ne olejem/tukem. Je-li naopak teplota
prilis vysoka, vytvofi se kolem fritované
potraviny krusta a jidlo zlistane uvnitf
Syrove.

* Ponorte fritovanou potravinu do oleje/
tuku teprve tehdy, kdyz zhasne kontrol-
ka ,HEATING" a je dosaZzeno predvolené
teploty.

eDo fritovaciho ko3e nevkladejte pfilis
velké mnozZstvi potraviny, jinak teplota
fritovaciho oleje silné poklesne a fritova-
na potravina bude nasledkem toho pfilis
mastna a nerovhomérné tepelné zpraco-
vana.

e Nasledkem nizké teploty hlubokozmra-
zenych potravin teplota oleje/tuku rychle
klesne.

- Pred fritovani nechejte hlubokozmraze-
né potraviny trochu roztat.

- Odstranite krystalky ledu, které se na
hlubokozmrazenych potravinach casto
tvori.

- Fritovaci koS pak musite do oleje/tuku
ponofit pomalu, abyste zabranili vzky-
péni oleje Ci tuku.
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* Pro dosazeni jednotného casu tepelného
zpracovani, nakrajejte potravinu na drob-
né a stejnomérné silné kousky,

* Potravinu pred fritovanim dikladné osus-
te, nebot
- pak bude zvIasté kfupava
- tuk ¢i olej nebude stfikat ven.

e Potraviny obsahujici velké mnoZstvi vody
jako ryby, maso a zelenina by mély byt
pred fritovanim obaleny. Nez ponofite
potravinu do oleje/tuku, oklepejte preby-
te¢nou mouku, v niZ je obalena.

e Pfiprava bez akrylamid(: Fritované hra-
nolky nemaji mit pfilis tmavou barvu (ne-
prekracujte teplotu fritovani 170 °C).

* Nepouzivejte znecistény fritovaci olej ne-
bo tuk.

Upozornéni:

Pokud je olejituk silné znecistény zbytky
fritované potraviny, prelijte jej pfed usklad-
nénim pres filtracni papir. Tim vyfiltrujte
nejvétsi necistoty.

Zvlastni vybaveni pfistroje

Tepelné ochranné zafizeni
(obrazek [E1)

Pristroj je vybaven ochranou proti prehfa-
ti - tepelnym ochrannym zafizenim. Toto
zafizeni prerusi topny proces, pokud je pfi-
stroj pouzivan neodborné nebo nespravné
nebo spravné nefunguje. Pokud nemUzete
zapnout pfistroj nebo zahfat tuk/olej, po-
stupujte takto:

¢ Nechejte pfistroj vychladnout.

e Tenkym ostrym pfedmétem lehce stiskné-
te tlacitko RESET na tepelném ochranném
zafizeni.
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e Pokud pfistroj nefunguije ani poté, obratte
se prosim na néktery autorizovany zakaz-
nicky servis vyrobce.

Technika studené zény

Diky technice studené zény se z pfistroje
uvoliiuje méné zapachu a olej/tuk déle vy-
drZi. Nade dnem fritovaci nadoby se nachazi
obnaZeny topny prvek, ktery ve fritovacim
oleji ¢i tuku vytvari dvé teplotni zony. Olej/
tuk nad topnym prvkem se rychleji zahfiva,
zatimco teplota oleje/tuku pod topnym prv-
kem z(stane nizsi. Diky tomu nedochazi tak
snadno ke spalovani mensich kousk frito-
vané potraviny, které propadnou mfizkou
fritovaciho kose.



Odstranovani poruch

Problém

Mozné priciny

Odstranéni

Sifi se nepfijemny
zapach nebo vznika
kour jiZ pfi nizké
teploté.

Olej/tuk je znecistén (zbytky
z pfedchoziho fritovani) nebo
spotfebovan (pfilis casté
zahfivani).

Fritovaci olej Ci tuk vymérite.

PouzZity olej/tuk neni vhodny
k fritovani (napf. maslo nebo
olej lisovany zastudena).

PouZijte napt. pfepusténé maslo,
palmojadrovy olej nebo rafino-
vané (za tepla lisované) oleje
(napf. rafinovany slunecnicovy ¢i
podzemnicovy olej).

Olej/tuk pretéka.

Olej/tuk je spotfebovany, a
proto se tvofi hodné pény.

Fritovaci olej €i tuk vymérite.

Ponorena fritovaci potravina
nebyla dostatecné sucha.

Potravinu dobre osuste.

Fritovaci kos jste do oleje/tuku
ponorili prilis rychle.

Fritovaci ko3 ponofte do oleje/
tuku pomalu.

MnoZstvi fritovaciho oleje ¢i
tuku je pfilis velké.

Zmensete prislusnym zplisobem
mnozstvi pouzitého oleje/tuku
(znacka MIN/MAX na fritovaci
nadobé).

Fritovana potravina
neziska pfi fritovani
typické zlatohnédé

zabarveni.

Teplota fritovaciho oleje ¢i
tuku je pfilis nizka.

Nastavte vy3si teplotu.

Fritovaci ko3 byl prepInény.

Snizte mnozstvi fritované potra-
viny.

Olej/tuk se nezahfi-
Va.

Neodbornym pouzivanim byl
aktivovan teplotni spinac
(ochrana proti prehrati).

Stisknéte tlacitko Reset na tepel-
ném ochranném zafizeni.

Pokud pfistroj pfesto nefunguije,
obratte se na zakaznicky servis.
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G

Cisténi a osetfovani

Varovani!
Nebezpedi Urazu  elektrickym

proudem nasledkem vlhkosti!
Spinaci jednotku s topnym prvkem
- nenamacejte do vody;
- nedavejte pod tekouci vodu;
- necistéte v mycce na nadobi.

Varovani!
Uraz elektrickym proudem. Pred

Cisténim vytahnéte vzdy zastrcku
ze zasuvky a nechejte pfistroj zce-
la vychladnout.

Pozor!

Nepouzivejte abrazivni houby ani abrazivni

Cistici prostredky, aby se neposkodil povrch

pristroje.

* NeZ vylijete olej/tuk z fritézy, nechte jej
znacné vychladnout.

* Nejprve sejméte spinaci jednotku s top-
nym prvkem a poté vyprazdnéte fritovaci
nadobu.

e Pouzity olej nalijte do nadoby, kterou je
mozné tésné uzavfit (lahev nebo skleni-
ce). Fritovaci tuk mlZete nechat ve fritéze
ztuhnout a pak jej z fritovaci nadoby vy-
jmout v tuhém stavu.

e Fritovaci olej Ci tuk uchovavejte v dobie
uzavrenych nadobach na temném a su-
chém misté.

e Houbou nebo kuchyriskym papirem od-
strafite zbytky potravin z fritovaci nadoby.

® Fritovaci kos, fritovaci nadobu a viko dd-
kladné vycistéte teplou vodou a mycim
prostfedkem.

e Trvaly filtr ve viku vycistéte kuchyriskym
kartacem v teplé vodé s mycim prostred-
kem.
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e Spinaci jednotku a horni ¢ast topného
prvku vycistéte vlhkou utérkou.

e Spodni ¢ast topného prvku (topnou spi-
ralu a namontovanou pfichytku) vycistéte
kuchyriskym kartacem v teplé vodé s my-
cim prostfedkem. Davejte pfitom pozor,
aby se spinaci jednotka nenamocila.

e Fritovaci nadoba a fritovaci ko3 jsou
vhodné pro myti v mycce.

Likvidace

Likvidace fritovaciho oleje nebo tuku

Malé mnoZstvi fritovaciho oleje ¢i tuku ma-
Zete v dobre uzavienych nadobach vyhodit
do domovniho odpadu. Olej/tuk v Zadném
pfipadé nevylévejte do odpadu (dfez na
myti nadobi, toaleta),

Pokud likvidujete vétsi mnoZstvi, informujte
se u sbérnych dvord, podnikd likvidujicich
odpad nebo mést a ohci.

Likvidace obalu

Obal produktu sestava z recyklovatelnych
material(. Materialy obalu zlikvidujte po-
dle jejich oznaceni na vefejnych sbérnych
mistech, popt. podle predpisi dané zemé.

Likvidace vyslouzilého pfistroje

Pokud jiz nebudete chtit elektricky

pristroj pouzivat, bezplatné jej ode-

vzdejte na vefejném shérném misté
pro vyslouzilé elektrospotiebice. Vyslouzilé
elektrospotrebice se v Zadném pripadé ne-
smi dostat do popelnic pro zbytkovy odpad
(viz symbol).



Dalsi pokyny k likvidaci

Odevzdejte  vyslouZily  elektrospotiebic
v takovém stavu, aby bylo mozné jej poz-
déji pouzit znovu nebo recyklovat.
Vyslouzilé elektrospotebice mohou obsa-
hovat Skodlivé latky. Pfi chybném zachaze-
ni s pfistrojem nebo jeho poskozeni mize
pfi pozdé;jsi likvidaci pfistroje dojit k posko-
zeni zdravi nebo znecisténi vod a pdy.

Technické udaje

Model DF-A001

Napéti 230V ~

Frekvence 50 Hz

Vykon 2000 W

Rozmér vyska x Sitka x hloubka
pfistroje cca 250 x 600 x 230 mm
Mnozstvi Min. cca 2,65 |

naplné olej/tuk ' Max. cca 3,1 |

Délka sitového cca 1 m
kabelu

Upozornéni:
Jsou mozné technické a optické zmény.

3

Zaruka

Kaufland vam poskytuje zaruku 3 let od da-
ta zakoupeni.

Zaruka se nevztahuje na poskozeni, které je
zplsobeno nedodrzenim navodu k obsluze,
pouZitim v rozporu s uréenim, neodbornym
zachazenim, svévolnymi opravami nebo
nedostate¢nou UdrZzbou a o3etfovanim.
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Cijenjeni kupci,

Opseg isporuke

Cestitamo vam na kupnji novog uredaja.
Odlucili ste se za proizvod s izvrsnim omje-
rom cijene i kvalitete koji ¢e vam donijeti
puno uzitka.

Prije uporabe ovog uredaja upoznajte se
sa svim napomenama o njegovoj uporabi
i sigurnosti.

Upotrebljavajte uredaj samo kako je to opi-
sano i samo u navedenim podrucjima pri-
mjene. Pri prosljedivanju uredaja predajte
svu dokumentaciju tre¢im osobama.

Sigurnost

- Kuciste friteze s poklopcem (A)
- Uklopna jedinica s grijacem (B)
- Kosara za przenje (C)

- Rucka za kosaru za przenje (D)
- Spremnik za prZenije (E)

- Upute za uporabu

Provjerite jesu li isporuceni svi dijelovi i ima
li na uredaju ostecenja tijekom transporta.
Ne koristite oSteceni uredaj!

U slucaju Stete obratite se podruznici
Kauflanda.

Pozorno procitajte sljedece sigurnosne napomene prije prve uporabe uredaja.
Za sigurnu uporabu slijedite sve sigurnosne napomene navedene u nastavku.

Odgovarajuca uporaba

- Upotrebljavajte uredaj samo za pripremu namirnica prikladnih za przenje u

fritezi.

- Nikada ne upotrebljavajte uredaj na otvorenom.
- Uredaj je namijenjen iskljuCivo uporabi u privatnim domacinstvima. On nije

predviden za komercijalnu uporabu.

- Upotrebljavajte uredaj samo u opisanom podrucju primjene i s originalnim pri-
borom. Svaka druga uporaba ili izmjena uredaja smatra se neodgovarajucom.
Ne preuzimamo odgovornost za Stete nastale neodgovaraju¢om uporabom ili

pogresnom uporabom.
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Sigurnost djece i osoba

Upozorenje!
Postoji opasnost od gu3enja djece pri igranju ambalaznim materijalom!

Drzite ambalazni materijal izvan dohvata djece.

- Ovaj uredaj ne smiju upotrebljavati djeca mlada od osam (8) godina. Djeca sta-
rija od osam godina mogu upotrebljavati uredaj ako su pod stalnim nadzorom.

- Ovaj uredaj smiju upotrebljavati osobe sa smanjenim fizickim, osjetilnim ili
mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva i znanja ako su pod nadzo-
rom druge osobe ili ako su u svrhu sigurne uporabe uredaja dobile odgovaraju-
¢u poduku te ako su shvatile moguce opasnosti.

- Djeca se ne smiju igrati s uredajem.

- Djeca ne smiju obavljati ¢iS¢enje i korisnicko odrzavanje.

- Djecu mladu od osam godina trebate drZati izvan dohvata uredaja i priklju¢nog
kabela.

Op¢a sigurnost

- Ne smijete upotrebljavati uredaj ako su priklju¢ni kabel ili ku¢iste oSteceni.

- Ako je priklju¢ni kabel oStecen, smije ga zamijeniti samo ovlasteni servis da se
izbjegnu opasnosti.

- Smijete upotrebljavati fritezu samo s isporucenim priborom.

- Uredaj i pribor zagrijavaju se za vrijeme rada. Upotrebljavajte samo predvidene
rucke i prekidace.

- Ovaj uredaj nije namijenjen radu s vanjskim mjeracem vremena ili posebnim
daljinskim sustavom.

- Ne uranjajte uklopnu jedinicu s grijacem u vodu ili druge tekucine i ne Cistite je
pod tekuc¢om vodom.

- Za vrijeme rada zadrzite razmak od otvora za izlazak pare na poklopcu zato $to
para koja izlazi moZe izazvati opekline.

- Nemojte previSe puniti uredaj zato Sto vrelo ulje/vrela mast moze prskati ili se
prelijevati.

- Ostavite ulje/mast da se potpuno ohladi prije nego 3to izvadite spremnik za
prZenije ili transportirate fritezu

- Nikada ne izlijevajte ulje/mast u vrucem stanju.

- Ne smijete prati uklopnu jedinicu s grijatem u perilici za pranje posuda.

- Pridrzavajte se odlomka “Ci¢enje i njega”.
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Sigurnost pri postavljanju i

prikljucivanju

- Prikljucite uredaj samo na strujno napa-
janje koje ima napon i frekvenciju koji se
podudaraju s podacima na tipskoj plocici!
Tipska plocCica nalazi se na straznjoj strani
uklopne jedinice.

- Prikljucite uredaj samo na neoStecenu,
propisno ugradenu uticnicu sa zastitnim
uzemljenjem.

- Postavite uredaj samo na ravnu, nekliza-
jucu povrsinu otpornu na toplinu (npr. ku-
hinjsku radnu plocu). Pri tome osigurajte
dovoljan sigurnosni razmak od zida i svih
lako topljivih ili zapaljivih predmeta.

- Ne postavljajte uredaj u blizinu vode ili
izvora topline (npr. vrucih plinskih ili elek-
tricnih kuhala).

- Osigurajte da prikljucni kabel ne visi kako
se nitko ne bi zapleo i povukao fritezu.

Sigurnost za vrijeme rada

- Nikada ne ostavljajte uredaj bez nadzora
za vrijeme rada.

- Priklju¢ni kabel ne smije doci u kontakt
s vru¢im dijelovima uredaja.

- Ne smijete ukljuciti uredaj ako nije na-
punjen. Kako bi se izbjeglo pregrijavanije,
uredaj se sam iskljucuje zastitnim termo-
prekidacem.

- Za przenje upotrijebite samo odgovaraju-
¢a ulja ili odgovarajuce masti.

- Ulje ili mast za przenje mogu se zapaliti!
Odmah izvucite prikljucni utikac iz utic-
nice ako bi se ulje/mast mogla zapaliti.
Ugasite vatru poklopcem friteze ili pokri-
vacem. Ni u kojem slucaju ne upotreblja-
vajte vodu.

- Nikada ne dodajte vodu u ulje/mast.
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- Uvijek dodaijte toliko ulja ili masti da razi-
na napunjenosti u spremniku za pecenje
bude izmedu oznaka MIN i MAX.

- Nakon svake uporabe izvucite prikljucni
utikac.

Sigurnost pri ¢iS¢enju

- Ostavite uredaj da se ohladi prije ¢iS¢enja
ili spremanija.

- Prije svakog ¢iscenja iskljucite uredaj i od-
spojite ga sa strujne mreze.

Prije prvog pustanja u rad

Cis¢enje prije prve uporabe

e Ocistite pazljivo uredaj i pribor prije prve
uporabe (vidi odlomak “Cis¢enje i nje-
ga").

Priprema friteze

Umetanje uklopne jedinice (slika [EN))

e Umetnite spremnik za prZzenje u kuciste
friteze.

e Utaknite uklopnu jedinicu u grija¢ na ku-
¢istu friteze. Pazite da vodilice uklopne
jedinice ravnomjerno ulaze u vodilicu ku-
Cista.

* Provjerite da je uklopna jedinica ispravno
pricvrs¢ena na kuciste friteze.

® [zvucite Zeljenu duljinu kabela iz spremni-
ka za kabel, ali jos uvijek nemojte utaknu-
ti kabel!

Pri¢vricivanje rucke kosare za przenje

(slika [FA))

e Pricvrstite rucku na drzac kosare za pr-
Zenje.



e Pritisnite oba metalna drzaca rucke i uve-
dite nagnutu ruc¢ku prema naprijed u ko-
saru za przenje.

e Utaknite zajednicki pritisnute metalne
drzace u usice u unutradnjosti ko3are za
prZenje i otpustite metalne drzace.

e Nakon toga pomaknite rucku da sjedne u
smjeru drzaca kako bi se metalni dio ko-
Sare uhvatio izmedu drZaca rucke.

Odabir odgovarajucih ulja i masti

Upozorenje!

Ulje/mast koja se pjeni moZze iza-

zvati opekline!

- Nikada ne mijesajte razlicite vr-
ste masti i ulja.

- Svakako redovito mijenjajte
ulje/mast.

Upozorenje!

Neodgovarajuca ulja/neodgova-

rajuce masti vec¢ na niskoj tem-

peraturi przenja mogu stvoriti

snazan dim ili se zapaliti!

- Ne upotrebljavajte onecis¢eno
ulje ili onecis¢enu mast.

- Ne upotrebljavajte maslac ili
margarin i nerafinirana (hladno
presana) ulja.

A

Nisu sva ulja/sve masti prikladne za upora-
bu u fritezi.

Upotrebljavajte samo ulja koja tek na vi-
sokoj temperaturi razvijaju dim, kao npr.
topljeni maslac ili mast palminih sjemen-
ki. Samo su rafinirana (vruce presana) ulja
prikladna za uporabu u fritezi zato $to ona
razvijaju dim tek na temperaturi od 200°C.
Pazite da je proizvoda¢ oznacio ulje/mast
kao prikladno za przenje u fritezi.

Dodavanje ulja/masti za przenje u
fritezu (slika [E¥))

Upozorenje!

Previse ulja ili masti mozZe iza-
zvati prelijevanije i opekline! Pre-
malo ulja ili masti moZe pregrija-
ti uredaj!

Nikada ne ulijevajte mast ili ulje
iznad oznake MAX i ispod ozna-
ke MIN na spremniku za przenije.

e Uklonite poklopac na fritezi.

e Nakon toga podignite rucku ko3are za
prZenje, izvadite kosaru i stavite je na
stranu.

Ako upotrebljavate ulje za przenje:

¢ Dodajte ulje izravno u spremnik za prze-
nje do razine napunjenosti izmedu ozna-
ka MIN i MAX.

Ako upotrebljavate ¢vrstu mast za pr-
Zenje.
Upozorenje! Opasnost od
pregrijavanja!
Nikada ne topite ¢vrstu mast u
ko3ari za przenje ili na grijacu
friteze. Postupak zagrijavanja bio
bi presnazan i uredaj bi se mo-
gao ostetiti ili mast preliti, odno-
sno prskati.

Pozor!

e |zreZite mast na komade i otopite je u
tavi za kuhanje na Stednjaku. Nemojte je
pregrijati da izbjegnete opekline pri pre-
lijevanju.

e Pazljivo ulijte teku¢u mast u spremnik za
prZenje. Pri tome pazite na oznaku MIN/
MAX.
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Przenje namirnica u fritezi

Odgovarajuce namirnice

Friteza sluZi za pripremu sljedeceq:

- Svjeze namirnice prikladne za prZenje u
fritezi

- Gotovi duboko zamrznuti proizvodi pri-
kladni za przenje u fritezi (npr. pomfrit,
komadi krumpira, rolade od povréa, ko-
lutici liganja, pile¢i komadi, odresci itd.).

Predzagrijavanje friteze (slika 1)

¢ Nakon dodavanja ulja/masti stavite po-
klopac na kuciste friteze.

e Utaknite prikljucni utikac u uti¢nicu.

e Prvo okrenite regulator temperature na
temperaturu prikladnu za namirnicu ko-
ju przite. Temperaturu za prZzenje mozete
pronaci u kuharicama kod podataka u re-
ceptima za przenje ili na pakiranju zamr-
znutih proizvoda u preporuci proizvodaca
za pripremu namirnice.

¢ Nakon toga okrenite mjera¢ vremena na
“1".

- Crveni indikator "POWER" i zeleni in-
dikator "HEATING" svijetle. Tako se
ukljucuje uredaj i zapocinje postupak
zagrijavanja.

- Zeleni indikator "HEATING" gasi se ¢im
ulje/mast postigne namjestenu tempe-
raturu. | dalje svijetli crveni indikator
"POWER".

- Ulje/mast sada ima odgovarajucu tem-
peraturu za przenje namirnice u fritezi.

Dodavanje namirnice za przenje
(slika [H)

e Namjestite mjeraC vremena na vrijeme
prikladno za vasu namirnicu za prZenje
(0-30 min.). Buduc¢i da se radi o mehanic-

28

kom mjeracu vremena u ovom uredaju,
uvijek prvo okrenite regulator iznad Zelje-
nog vremena za przenje, a nakon toga na-
trag na tocan broj minuta. Potrebno vrije-
me przenja moZete pronaci u kuharicama
kod podataka u receptima za przenje ili
kod zamrznutih proizvoda na pakovanju
u preporuci za pripremu proizvodaca na-
mirnice.

e |zmedu 0 i 5 minuta nije moguce tocno
namjestanje vremena. Ako se trebate toc-
no pridrZavati vremena przenja ispod pet
minuta, preporuCujemo da upotrijebite
kuhinjski mjera¢ vremena za kratko vrije-
me kuhanja.

e Uvijek moZete promijeniti postavku tem-
perature i vremena.

e Osigurajte da rucka bude ¢vrsto blokirana
na kosari za przenije.

e Dodajte namirnice u ko3aru za przenje ta-
ko da je ne prepunite.

é Oprez!
Opasnost od opeklina!

Ne upotrebljavajte zamrznute na-
mirnice (npr. duboko zamrznuti
pomfrit) zato Sto on otpusta previse
vode i potiCe stvaranje pjene). To
moZze izazvati ozljede zbog prelije-
vanja.

e Uklonite poklopac na fritezi.

Umetanje kosare za przenje (slika [[d)

e Stavite napunjenu ko3aru za prZenje u
fritezu.

- Polako uronite kosaru za przenje u ulje/
mast da izbjegnete prskanje ulja ili ma-
sti.

- Osigurajte da je koSara za prZenje
ispravno postavljena.



e Stavite poklopac na kuciste friteze.

ﬁ Oprez!
Opasnost od opeklina!

Za vrijeme przenja u fritezi drzite
dostatan razmak od vruce pare koja
izlazi.

o Cim mjera¢ vremena bude stajao na po-
loZaju “0", isteklo je navedeno vrijeme
przenja i oglasava se zvucni signal.

e Za vrijeme postupka prZenja kroz prozir-
ni prozorci¢ na poklopcu provjerite je li
namirnica za przenje postigla Zeljeni stu-
panj tamnjenja.

- Ako se postigne Zeljeni stupanj tamnje-
nja prije oglasavanja zvucnog signala,
okrenite mjera¢ vremena u polozaj “0”
da ranije zavrsite postupak.

- Ako to joS nije slucaj kada se oglasi
zvucni signal, namjestite mjerac vreme-
na na nekoliko dodatnih minuta.

Zavrietak postupka przenja u fritezi
(slika [EA)

* Nakon zavrietka postupka przenja vratite
regulator topline na pocetnu tocku.

® Izvucite utikac iz uti¢nice.

e Uklonite poklopac na fritezi.

Upozorenje!

Kosara za przenje vrlo je vruca.
Opasnost od opeklina! Nikada
rukama ne hvatajte kosaru za pr-
Zenje nakon przenja u fritezi.

® Oprezno podignite rucku kosare za pr-
Zenje i objesite je u predvidenu kuku na
rubu spremnika za prZenje.

e Ostavite prekomjerno ulje/prekomjernu
mast da se odcijedi 10-20 sekundi kako
bi isprZena namirnica ostala hrskava.

Savjeti pri prZenju u fritezi

Rok uporabe ulja ili masti za przenje

® Povremeno potpuno zamijenite ulje ili
mast za przenje.

- Rok uporabe ovisi 0 namirnici za prze-
nje. Pri paniranju se ulje/mast snaznije-
onecis¢uje nego pri jednostavnom po-
stupku prZenja.

- Ulje/mast gubi na kvaliteti ako se vise
puta zagrijava.

Ispravno przenje u fritezi

e Za svaki recept pridrzavajte se preporuce-
ne temperature. Pri preniskoj temperaturi
namirnica za przenje upija previse ulja/
masti. Ako je suprotno tome temperatura
previsoka, oko namirnice za przenje stva-
ra se kora i ona iznutra ostaje sirova.

e Uronite namirnicu u ulje/mast tek kada se
ugasi zeleni indikator “HEATING" i posti-
gne namjeStena temperatura.

¢ Ne stavljajte previse namirnica u ko3aru
za przenje zato Sto Ce temperatura ulja za
prZenje previse pasti i tako ¢e namirnice
biti premasne i neravnomjerno ispecene.

® Zbog niske temperature zamrznute hrane
brzo pada temperatura ulja/masti.

- Ostavite zamrznutu hranu da se otopi
prije przenja u fritezi.

- Uklonite kristale leda koji se Cesto stva-
raju u zamrznutoj hrani.

- Nakon toga vrlo polako uronite ko3aru
za przenje u ulje/mast da izbjegnete po-
dizanje ulja/masti.

e [zreZite namirnice za pecenje na fine i
ravnomjerne debele komade da postigne-
te jedinstvenu tocku kuhanja.

® Prije prZenja u fritezi dobro osusite na-
mirnice zato $to
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- tako postaju posebno hrskave
- tako moZete izbjeci prskanje masti ili
ulja.

e Namirnice koje sadrZe dosta vode, npr. ri-
ba, meso i povrce trebaju se panirati prije
prZenja u fritezi. Otresite viSak smjese za
paniranje prije nego $to uronite namirni-
ce u ulje/mast.

e Priprema uz stvaranje malo akrilamida:
Ne pecite pomfrit da bude previSe taman
(ne iznad 170°C).

e Ne upotrebljavajte onecis¢eno ulje ili
oneciS¢enu mast za przenje.

Napomena:

Ako bi ulje/mast bila snazno onecis¢ena
zbog ostataka namirnica za pecenije, ulijte
ulje/mast prije spremanja u filtar-papir da
filtrirate najgrublja oneciscen;ja.

Posebna oprema za uredaj

Uredaj za zastitu od topline (slika [E)
Uredaj ima zastitu od pregrijavanja, odno-
sno uredaj za zastitu od topline. Ovaj ure-
daj prekida postupak grijanja ako se uredaj
nestrucno ili pogre$no upotrebljava ili ako
ne radi besprijekorno. Ako se uredaj ne uk-
ljuCuje ili se mast/ulje ne zagrijava, postu-
pite na sljedeci nacin:

e Ostavite uredaj da se ohladi.

e Tankim, o3trim predmetom lagano priti-
snite tipku RESET na uredaju za zastitu od
topline.

e Ako i nakon toga uredaj ne radi, obrati-
te se korisnickoj sluzbi koju je imenovao
proizvodac.
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Tehnologija hladnih podru¢ja
Tehnologija hladnih podru¢ja omogucuje
manje nakupljanje mirisa i osigurava vecu
trajnost ulja/masti. Iznad dna spremnika za
pecenje nalazi se slobodan grijac koji stva-
ra dva podrucja temperature u ulju ili masti
za pecenje. Ulje/mast iznad grijaca brzo se
zagrijava, dok temperatura ulja/masti ispod
ostaje niza. Na taj nacin tako lako ne izga-
raju manji komadi koji padnu kroz resetku
ko3are za prZenje.



Pomoc¢ pri smetnjama

Problem

Moguci uzroci

RjeSenje

Siri se neugodan
miris ili se stvara
dim vec pri manjoj
temperaturi.

Ulje/mast je oneciS¢ena (osta-
ci prethodnih postupaka za
pecenije) ili istroena (previse
zagrijana).

Zamijenite ulje/mast za prZenje.

Ulje/mast koja se upotrebljava
nije prikladna za pecenje u
fritezi (npr. maslac ili hladno
presano ulje).

Upotrijebite npr. topljeni ma-
slac, mast palminih sjemenki ili
rafinirana (hladno presana) ulja
(npr. rafinirano suncokretovo ili
kikirikijevo ulje).

Ulje/mast se preli-
jeva.

Ulje/mast je istroSena i stoga
se stvara puno pjene.

Zamijenite ulje/mast za pecenije.

Uronjene namirnice za pece-
nje nisu bile dovoljno suhe.

Dobro osusite namirnice za
pecenje.

Ko3ara za prZenje prebrzo je
uronjena u ulje/mast.

Polako uronite ko3aru za przenje
u ulje/mast.

Koli¢ina ulja ili masti za prze-
nje je prevelika.

Smanjite upotrijebljenu koli¢inu
ulja/masti (oznaka MIN/MAX na
spremniku za przenje).

Namirnice za pecenje
pri pecenju u fritezi
ne dobivaju uobica-
jenu zlatnosmedu
boju.

Temperatura ulja ili masti za
prZenje je preniska.

Namijestite viSu temperaturu.

Ko3ara za prZenije je prepu-
njena.

Smanjite koli¢inu namirnica.

Ulje/mast se ne
zagrijava.

Zastitni termoprekidac (zasti-
ta od pregrijavanja) aktivirao
se nestrucnom uporabom.

Pritisnite tipku za ponistavanje
na uredaju za zastitu od topline.
Ako uredaj i dalje ne radi, obrati-
te se korisnickoj sluzbi.
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Cid¢enje i njega
Upozorenje!
Opasnost od strujnog udara zbog
vlage!
Uklopna jedinica s grijacem
- nemojte uranjati u vodu
- nemojte drZati pod tekucom
vodom
- nemojte Cistiti u perilici za po-
sude.

Upozorenje!

Strujni udar. Izvucite prikljucni uti-
kac iz uticnice i ostavite uredaj da
se potpuno ohladi prije ¢is¢enja.

Pozor!

Ne upotrebljavajte abrazivne spuzve ili
abrazivna sredstva za CiS¢enje kako ne bi-
ste oStetili povrSinu uredaja.

e Ostavite ulje/mast da se znacajno ohladi
prije nego 5to ga uklonite iz friteze.

® Prvo uklonite uklopnu jedinicu s grijacem,
a nakon toga ispraznite spremnik za pr-
Zenje.

e Ulijte koristeno ulje u hermeticki zatvore-
nu posudu (bocu ili ¢asu). MoZete osta-
viti mast za prZenje u fritezi da otvrdne i
ukloniti je u ¢vrstom stanju iz spremnika
za przenje.

e Ulje ili mast za pecenje trebate Cuvati na
tamnom i suhom mjestu u hermeticki za-
tvorenim posudama.

e Spuzvom ili kuhinjskim papirom uklonite
ostatke namirnica iz spremnika za prze-
nje.

e Ocistite temeljito ko3aru za przenje, spre-
mnik za prZenje i poklopac toplom vodom
i sredstvom za pranje posuda.
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e Ocistite trajni filtar u poklopcu cetkom za
pranje u toploj vodi sa sredstvom za pra-
nje posuda.

e Ocistite uklopnu jedinicu i gornje podruc-
je grijaca vlaznom krpom.

e Ocistite donje podrucje grijaca (grijacu
spiralu i ugradenu obujmicu) cetkom za
pranje u toploj vodi sa sredstvom za pra-
nje posuda. Pazite da se uklopna jedinica
pri tome ne navlazi.

e Spremnik za prZenje i koara za przenje
prikladni su za pranje u perilici za pranje
posuda.

Zbrinjavanje

Zbrinjavanje ulja ili masti za przenje

U malim koli¢inama mozZete zbrinuti ulje ili
mast za przenje u hermeticki zatvorenom
spremniku u obican otpad. Ni u kojem slu-
¢aju ne bacajte ulje/mast u odvod (umiva-
onik, toalet).

O zbrinjavanju vecih koli¢ina informirajte
se u savjetovaliStu za otpad na odlagalisti-
ma za recikliranje, kod tvrtki koje zbrinja-
vaju otpad ili u gradskim i opcinskim insti-
tucijama.

Zbrinjavanje pakiranja

Pakiranje proizvoda sastoji se od materijala
koji se moZe reciklirati. Zbrinite materijale
za pakiranje u skladu s oznakom na javnim
sabirnim mjestima ili u skladu s lokalnim
propisima.



Zbrinjavanje starog uredaja

Ako vide ne Zelite upotrebljavati elek-

tri€ni uredaj, besplatno ga odlozite

na javnom sabirnom mjestu za elek-
triCne uredaje. Elektricni se uredaji nikako
ne smiju odlagati u kante za preostali, obi¢-
ni otpad (vidi simbol).

Druge napomene o zbrinjavanju

Odlozite elektricni uredaj tako da to ne
utjece na njegovu kasniju ponovnu upora-
bu ili reciklazu.

Elektricni uredaji mogu sadrzavati Stetne
tvari. Neodgovarajuca uporaba ili oStecenje
uredaja u slucaju kasnije reciklaze uredaja
mogu izazvati oStecenje zdravlja ili oneci-
S¢enje voda i tla.

Tehnicki podaci

Model DF-A001

Napon 230V ~

Frekvencija 50 Hz

Snaga 2000 W

Dimenzije Visina x Sirina x dubina
uredaja ca. 250 x 600 x 230 mm
Koli¢ina Min. ca. 2,65 |
napunjenosti = Maks. ca. 3,1 |
Ulje/mast

Duljina ca.1m

priklju¢nog

kabela
Napomena:

Tehnicke i opticke izmjene su moguce.

3

Jamstvo

Kaufland daje jamstvo od tri godine od da-
tuma kupnje.

Jamstvo ne obuhvaca oStecenja zbog ne-
pridrzavanja uputa za uporabu, zloupora-
be, nestru¢ne uporabe, popravaka od stra-
ne korisnika ili nedostatnog odrZavanja i
nedostatne njege.
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Szanowni Klienci!

Zakres dostawy

Gratulujemy zakupu nowego urzadzenia.
Zdecydowali sie Panstwo na zakup produk-
tu o doskonatym stosunku ceny do jakosci,
ktory sprawi Paristwu wiele radosci.

Przed rozpoczeciem uzytkowania urza-
dzenia nalezy zapoznac sie ze wszystkimi
wskazéwkami dotyczacymi obstugi oraz
bezpieczenstwa.

Urzadzenie nalezy uzytkowac¢ wylacznie
W opisany sposob oraz wylacznie w po-
danym zakresie zastosowan. W przypadku
przekazania urzadzenia osobom trzecim
nalezy przekazac takze cata dokumentacje.

Bezpieczenstwo

- Obudowa frytownicy z pokrywa (A)

- Jednostka obstugowa z elementem grzej-
nym (B)

- Kosz do smazenia (C)

- Uchwyt kosza do smazenia (D)

- Pojemnik na ttuszcz (E)

- Instrukcja obstugi

Nalezy sprawdzi¢, czy wszystkie czesci zo-
staty dostarczone oraz skontrolowac urza-
dzenie pod katem uszkodzer transporto-
wych.

Nie uzywac uszkodzonego urzadzenia!

W przypadku stwierdzenia szkoéd nalezy
zwrocic sie do filii Kaufland.

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczyta¢ ponizsze wska-

z6wki dotyczace bezpieczenstwa.

Aby zapewni¢ sobie bezpieczestwo uzytkowania, nalezy przestrzega¢ wszyst-
kich ponizszych wskazdwek dotyczacych bezpieczenstwa.

Zastosowanie zgodne z przeznaczeniem

- Urzadzenie nalezy stosowac wytacznie do smazenia w glebokim ttuszczu nada-
jacych sie do tego artykutow spozywczych.

- Nie wolno uzytkowa¢ urzadzenia na zewnatrz.

- Urzadzenie przeznaczone jest do uzycia w prywatnych gospodarstwach domo-
wych. Nie jest przeznaczone do uzytku komercyjnego.

- Nalezy wykorzystywac urzadzenie wytacznie w okreslonym zakresie zastoso-
wan i tylko z oryginalnym wyposazeniem. Kazde inne zastosowanie lub zmiana
w urzgdzeniu uwazane jest za niezgodne z przeznaczeniem. Nie ponosimy od-
powiedzialnosci za szkody wynikajace z zastosowania niezgodnego z przezna-

czeniem lub nieprawidtowej obstugi.
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Bezpieczenstwo dzieci i oséb dorostych

Ostrzezenie!
Niebezpieczenstwo uduszenia sie dzieci w przypadku zabawy materia-

tami opakowaniowymi! Nalezy koniecznie trzymac materiaty opakowa-
niowe poza zasiegiem dzieci.

- Urzadzenia nie wolno uzywa¢ dzieciom w wieku ponizej 8. roku zycia. Dzieci
powyzej 8. roku zycia mogaq obstugiwac urzadzenie wytacznie pod statym nad-
zorem osoby dorostej.

- Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonych zdolnosciach fi-
zycznych, sensorycznych czy mentalnych lub takie, ktérym brakuje wiedzy lub
doswiadczenia, tylko pod warunkiem, ze beda nadzorowane, zostaty pouczone
na temat bezpiecznego uzytkowania urzadzenia oraz zrozumiaty wynikajace
z tego zagrozenia.

- Nie dopusci¢, by dzieci bawity sie urzadzeniem.

- Czyszczenie ani konserwacja urzadzenia nie moga by¢ przeprowadzane przez
dzieci.

- Dzieci w wieku ponizej 8 lat nie powinny mie¢ dostepu do urzadzenia oraz
przewodu podtaczeniowego.

Ogolne zasady bezpieczenstwa

- Nie wolno uzywac produktu, gdy uszkodzone sa przewdd zasilania lub obudowa.

- Aby unikna¢ zagrozen, uszkodzony przewdd zasilania moze by¢ wymieniany
wylacznie przez autoryzowany serwis naprawczy.

- Frytownice nalezy uzywac wytacznie razem z dotaczonymi akcesoriami.

- Podczas eksploatacji urzadzenie oraz elementy wyposazenia nagrzewaja sie.
Nalezy uzywac tylko przeznaczonych do tego uchwytow i przetacznikdw.

- Urzadzenie to nie jest przeznaczone do eksploatacji przy uzyciu zewnetrznego
zegara sterujacego lub oddzielnego systemu zdalnego.

- Nie nalezy zanurzac jednostki obstugowej z elementem grzejnym w wodzie ani
w innych cieczach, nie wolno czysci¢ jej pod biezaca woda.

- Podczas uzywania urzadzenia nalezy zachowac bezpieczng odlegtos¢ od otwo-
row w pokrywie, przez ktére wydobywa sie goraca para, gdyz moze ona powo-
dowac poparzenia.

- Nie przekracza¢ maksymalnego poziomu napetnienia, poniewaz gotujacy sie
olej lub ttuszcz moze pryskac lub wylewac sie z urzadzenia.
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- Przed wyjeciem pojemnika na ttuszcz lub przeniesieniem frytownicy w inne
miejsce nalezy poczekac, az olej/ttuszcz catkowicie ostygnie.

- Nigdy nie wylewac z urzadzenia goracego oleju/ttuszczu.

- Jednostki obstugowej z elementem grzejnym nie wolno my¢ w zmywarce.

- Nalezy stosowac sie do wskazéwek zawartych w rozdziale , Czyszczenie i pie-

legnacja”.

Bezpieczenstwo podczas ustawiania

i podtaczania

- Nalezy podtaczac¢ urzadzenie wytacznie
do zasilania, ktérego napiecie i czesto-
tliwos¢ sa zgodne z danymi na tabliczce
znamionowej! Tabliczka znamionowa
znajduje sie na spodzie jednostki obstu-
gowe;.

- Nalezy podtaczy¢ urzadzenie wytacznie
do nieuszkodzonego, prawidfowo zamon-
towanego gniazdka.

- Urzadzenie stawia¢ wylacznie na réwne;j,
niesliskiej powierzchni odpornej na dzia-
tanie wysokich temperatur (np. blacie ku-
chennym). Ustawiajac urzadzenie, nalezy
zachowac bezpieczna odlegtos¢ od sciany
oraz przedmiotéw, ktore sg fatwopalne
lub moga sie stopic.

- Nie umieszczac urzadzenia w poblizu wo-
dy lub Zrédet ciepfa (np. nagrzanych ku-
chenek gazowych lub elektrycznych).

- Nalezy dopilnowac, aby przewod zasila-
nia nie zwisal, poniewaz grozi to przy-
padkowym zrzuceniem frytownicy.

Bezpieczenstwo podczas uzytkowania

- Prosze nigdy nie pozostawia¢ uruchomio-
nego urzadzenia bez nadzoru.

- Przewod zasilana nie moze stykac sie
z goracymi czesciami urzadzenia.
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- Zabrania sie wiaczania urzadzenia z pu-

stym pojemnikiem na ttuszcz. Aby zapo-
biec ewentualnemu przegrzaniu, urza-
dzenie wylacza sie dzieki termicznemu
wyfacznikowi ochronnemu.

- Nalezy uzywac wylacznie olejow i ttusz-

czy odpowiednich do smazenia w gtebo-
kim tluszczu.

- Thuszcz i olej sg produktami fatwopalny-

mi! W przypadku, gdy olej/ttuszcz zapali
sie, nalezy natychmiast wyciggnac wtycz-
ke z gniazdka. Ogien nalezy ugasi¢, przy-
krywajac frytownice pokrywa lub innym
przykryciem. W zadnym wypadku do ga-
szenia nie wolno uzywac wody.

- Nigdy nie wolno wlewa¢ wody do oleju/

tluszczu.

- Pojemnik zawsze nalezy napefnia¢ taka
iloscig oleju lub stopionego ttuszczu, aby
poziom napetnienia znajdowat sie miedzy
oznaczeniami MIN. i MAKS.

- Po kazdym uzyciu nalezy odtaczy¢ urza-
dzenie od zasilania.

Bezpieczenistwo przy czyszczeniu

- Przed czyszczeniem urzadzenia oraz
odfozeniem go na miejsce, gdzie bedzie
przechowywane, nalezy odczeka¢, az
ostygnie.

- Przed kazdym czyszczeniem nalezy wy-
taczy¢ urzadzenie i odfaczy¢ od zasilania.



Przed pierwszym uruchomieniem

Czyszczenie przed pierwszym uzyciem

®Przed pierwszym uzyciem nalezy do-
ktadnie wyczysci¢ urzadzenie i akcesoria
(patrz rozdziat ,Czyszczenie i pielegna-
cja").

Przygotowanie frytownicy

Zaktadanie jednostki obstugowej

(rys. [N)

 Wtozy¢ pojemnik na ttuszcz do obudowy
frytownicy.

e Umiescic jednostke obstugowa z elemen-
tem grzejnym na obudowie frytownicy.
Zwroci¢ uwage, aby szyny jednostki ob-
sfugowej wsunely sie réwnomiernie w
prowadnice obudowy.

e Upewnic sig, ze jednostka obstugowa za-
mocowana jest wiasciwie w obudowie
frytownicy.

* Wysunac ze schowka na kabel odpowied-
ni odcinek kabla. Nie wkfada¢ jeszcze
wtyczki do gniazdka!

Mocowanie uchwytu kosza do smaze-

nia (rys. [H)

e Zamontowac uchwyt w mocowaniu ko-
sza do smazenia.

oW tym celu nalezy scisna¢ oba paftaki
metalowe uchwytu i wprowadzi¢ uchwyt
przechylony do przodu do kosza do sma-
zenia.

e Whozy¢ Scisniete pataki metalowe w
otwory we wnetrzu kosza do smazenia.

e Nastepnie odchyli¢ uchwyt w kierunku
mocowania, tak aby metalowa poprzecz-
ka kosza znalazta sie pomiedzy patakami
uchwytu.

Wybor odpowiednich olejow/ttuszczy

Ostrzezenie!

Pienigcy sie olej/tluszcz moze

spowodowac poparzenia!

- Nie nalezy mieszac ze soba réz-
nych rodzajow ttuszczu/oleju.

- Bezwzglednie nalezyregular-
nie wymienia¢ olej/ttuszcz na
nowy.

Ostrzezenie!

Nieodpowiednie  oleje/tluszcze

moga juz przy niskich tempera-

turach smazenia moga powodo-

wac dymienie sie lub zapali¢ sie!

- Nie uzywac zanieczyszczonego
oleju czy ttuszczu.

- Nie uzywac masta, margaryny
ani nierafinowanych (tloczo-
nych na zimno) olejow.

Nie wszystkie rodzaje oleju/tluszczu nadaja
sie do stosowania w frytownicy.

Nalezy uzywa¢ wyfacznie tluszczy, ktére
maja wysoka temperature dymienia, jak na
przyktad masto klarowane lub ttuszcz pal-
mowy. Do stosowania w frytownicy nada-
ja sie wylacznie oleje rafinowane (ttoczo-
ne na goraco), poniewaz ich temperatura
dymienia jest wyzsza niz 200°C. Nalezy
zwroci¢ uwage, aby olej/tluszcz oznaczony
byt przez producenta jako odpowiedni do
uzytku w frytownicy.
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Napetnianie frytownicy olejem/ttusz-

czem (rys. [E1))
Ostrzezenie!

Zbyt duza ilos¢ oleju lub tluszczu

moze wyptywac z pojemnika, co
moze prowadzi¢ do poparzen.
Zbyt mafa ilo$¢ oleju lub tluszczu
moze spowodowac przegrzanie
urzadzenia!
Nigdy nie nalezy napetniac po-
jemnika olejem lub tluszczem
powyzej oznaczenia MAKS. ani
ponizej oznaczenia MIN.

* Zdjac pokrywe frytownicy.
¢ Chwytajac za uchwyt, wyjac kosz do sma-
zenia i postawi¢ go obok urzadzenia.

W przypadku stosowania oleju:

¢ Nala¢ olej bezposrednio do pojemnika az
do osiggniecia poziomu napetnienia po-
miedzy oznaczeniami MIN. i MAKS.

W przypadku stosowania tluszczu

statego:

Ostrzezenie! Niebezpieczen-
stwo przegrzania!

Nigdy nie wolno topi¢ ttuszczu
statego w koszu do smazenia ani
na elemencie grzejnym frytow-
nicy. Proces rozgrzewania bytby
zbyt intensywny, co mogtoby
prowadzi¢ do uszkodzenia urza-
dzenia lub wyptywania/pryskania
tluszczu na zewnatrz pojemnika.

Uwaga!

® Pokroic ttuszcz na kawatki i stopi¢ go w
garnku na kuchence. Nie rozgrzewac go
zbyt mocno, aby unikna¢ poparzer pod-
czas przelewania ttuszczu do pojemnika.

e Stopiony tluszcz ostroznie przela¢ do
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pojemnika. Zwroci¢ uwage, aby poziom
napetnienia znajdowat sie miedzy ozna-
czeniami MIN. i MAKS.

Smazenie w gtebokim ttuszczu
produktow spozywczych

Odpowiednie produkty spozywcze

Frytownica stuzy do obrébki:

- swiezych produktéw nadajacych sie do
smazenia w gtebokim oleju,

- przygotowanych do smazenia w gtebo-
kim tluszczu produktéw gteboko mrozo-
nych (np. frytek, ¢wiartek ziemniakéw,
sajgonek, krazkéw z matwy, nuggetséw
z kurczaka, sznycli itd.).

Rozgrzewanie frytownicy (rys. [E1)

® Po napetnieniu pojemnika olejem/ttusz-
czem przykry¢ obudowe frytownicy po-
krywa.

* Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

e Najpierw ustawi¢ pokretfo temperatury
na temperature odpowiednia do przygo-
towania danego produktu. Temperatura
smazenia w gtebokim tluszczu podana
jest w przepisach w ksigzkach kuchar-
skich, a w przypadku produktéw gteboko
mrozonych sposob przygotowania opisa-
ny jest na opakowaniu.

e Obrdci¢ pokretto zegara sterujgcego na
A
- Zadwiecaja sie czerwony wskaznik , PO-

WER" i zielony wskaznik ,HEATING".
Oznacza to, ze urzadzenie jest wigczone
i rozpoczat sie proces rozgrzewania.

- Zielony wskaznik ,HEATING" gasnie,
gdy olej/tluszcz osiggnie ustawiong
temperature. Czerwony wskaznik ,PO-
WER" $wieci sie nadal.



- Olej/tluszcz ma teraz odpowiedniag tem-
perature do smazenia.

Wktadanie produktéw przeznaczonych
do smazenia (rys. [H)

e UstawiC zegar sterujacy na odpowiedni
dla danego produktu czas smazenia (0-30
min). Poniewaz zintegrowany w urzadze-
niu zegar sterujacy jest urzadzeniem me-
chanicznym, nalezy najpierw przekreci¢
regulator na wartos¢ wiekszg niz zadany
Czas smazenia, a dopiero w nastepnej ko-
lejnosci ustawi¢ doktadna liczbe minut.
Odpowiedni dla danego produktu czas
smazenia znalez¢ mozna w przepisach
w ksigzkach kucharskich, a w przypadku
produktéw gleboko mrozonych podany
jest na opakowaniu.

e W przedziale pomiedzy 0 a 5 minut nie
ma mozliwosci ustawienia wartosci po-
$rednich. Jezeli czas smazenia wynosi po-
nizej 5 minut i musi by¢ dokfadnie prze-
strzegany, zaleca sie, aby uzy¢ minutnika.

W kazdym momencie mozna zmienic
ustawienia czasu i temperatury smazenia.

* Nalezy dopilnowac, aby uchwyt byt stabil-
nie zablokowany na koszu do smazenia.

e Wiozy¢ produkt przeznaczony do smaze-
nia do kosza, uwazajac, aby nie byto go
za duzo.

ﬁ Ostroznie!
Niebezpieczeristwo oparzenia!

Nie uzywac pokrytych lodem pro-
duktéw mrozonych, poniewaz pod-
czas smazenia uwalniajg duzg ilos¢
wody, co powoduje tworzenie sie
piany. Moze to prowadzi¢ do wyle-
wania sie ttuszczu z pojemnika i do
poparzen.

® Zdjac pokrywe frytownicy.

Zakladanie kosza do smazenia
(rys. )

* Napetniony kosz do smazenia umiesci¢ w
frytownicy.

- Kosz nalezy powoli zanurzy¢ w oleju/
tluszczu, tak aby unikna¢ rozpryskiwa-
nia sie oleju/ttuszczu.

- Nalezy dopilnowac, by kosz znajdowat
sie w odpowiedniej pozycji.

® Obudowe frytownicy przykry¢ pokrywa.

é Ostroznie!
Niebezpieczerstwo oparzenia!

Podczas procesu smazenia zacho-
wac bezpieczng odlegtos¢ od wy-
dobywajacego sie goracego dymu.

e Gdy zegar sterujacy wskaze , 0", oznacza
to, ze uptynat zadany czas smazenia i uru-
chomi sie sygnat dZzwiekowy.

¢ Podczas procesu smazenia nalezy kon-
trolowac przez okienko w pokrywie, czy
produkt osiagnat juz zadany stopien za-
rumienienia.

- Gdy produkt jest wystarczajaco zaru-
mieniony, aby wczesniej zakonczy¢ pro-
ces smazenia, zanim rozlegnie sie sy-
gnat dZzwiekowy, nalezy ustawi¢ zegar
sterujacy w pozycji ,0".

- Jezeli produkt nie jest jeszcze wystar-
czajaco zarumieniony, kiedy rozlegnie
sie sygnat dZwiekowy, nalezy ustawic
zegar sterujacy na kolejne kilka minut i
kontynuowac proces smazenia.

Zakoniczenie procesu smazenia

(rys. )

® Po zakonczeniu procesu smazenia nalezy
obroci¢ regulator temperatury z powro-
tem na pozycje oznaczong kropka.

* Wyciggnac¢ wtyczke z gniazdka.
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* Zdjac pokrywe frytownicy.

Ostrzezenie!

Kosz do smazenia jest bardzo
goracy. Niebezpieczenstwo opa-
rzenia!

Nigdy nie nalezy dotykac¢ kosza
do smazenia bezposrednio po
zakoriczeniu procesu smazenia.

e Ostroznie unie$¢ w gore kosz, trzymajac
za uchwyt, i powiesi¢ go za pomoca prze-
znaczonych do tego haczykéw na brzegu
pojemnika na olej.

® Odczeka¢ ok. 10-20 sekund, az olej/
tluszcz ocieknie, aby potrawa pozostata
chrupiaca.

Wskazowki dotyczgce smazenia
w gtebokim tluszczu

Okres uzywania oleju/ttuszczu do sma-
zenia w glebokim oleju
 Od czasu do czasu nalezy catkowicie wy-
mieni¢ olej/tluszcz uzywany do smazenia.
- Okres uzywania oleju/ttuszczu zalezy od
rodzaju smazonych produktéw. Smaze-
nie produktow panierowanych silniej
zanieczyszcza olej/ttuszcz niz smazenie
innych produktow.
- Wielokrotne rozgrzewanie oleju/ttusz-
czu powoduje pogorszenie si¢ jego ja-
kosci.

Prawidlowe smazenie w gtebokim
tluszczu

 Nalezy przestrzega¢ temperatury zaleca-
nej w danym przepisie. Gdy temperatura
jest zbyt niska, produkt nasigka zbyt duza
iloscig oleju/ttuszczu. Natomiast gdy tem-
peratura jest za wysoka, na zewnatrz pro-
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duktu tworzy sie skorupka, podczas gdy

$rodek pozostaje surowy.

® Produkt zanurzy¢ w oleju/tluszczu dopie-
ro wowczas, gdy zgasnie zielony wskaz-
nik ,HEATING", co oznacza, ze osig-
gnieta zostata ustawiona temperatura
smazenia.

e Nie nalezy za bardzo napetniac kosza do
smazenia, poniewaz powoduje to nagly
spadek temperatury oleju, przez co pro-
dukt bedzie nieréwnomiernie usmazony i
nasigknie ttuszczem.

e Ze wzgledu na niska temperature pro-
duktéw glteboko mrozonych temperatura
oleju/tluszczu gwattownie spada.

- Przed rozpoczeciem smazenia produk-
tow gteboko mrozonych nalezy odcze-
kac, az produkt sie rozmrozi.

- Nalezy usunac¢ krysztatki lodu, ktore
znajduja sie na produkcie gteboko mro-
zonym.

- Nastepnie bardzo powoli zanurzy¢ kosz
do smazenia w oleju/ttuszczu, aby ogra-
niczy¢ kipienie oleju/ttuszczu.

e Aby produkt smazyt sie réwnomiernie,
nalezy pokroi¢ go w drobne kawatki row-
nej wielkosci.

* Przed rozpoczeciem smazenia nalezy do-
ktadnie osuszy¢ produkt, poniewaz
- dzieki temu bedzie wyjatkowo chrupia-

cyi

- pozwoli to unikna¢ pryskania oleju/
tluszczu.

® Produkty spozywcze o duzej zawartosci
wody, takie jak ryba, migso czy warzywa,
nalezy przed smazeniem obtoczy¢ panier-
ka. Przed zanurzeniem w oleju/ttuszczu
nalezy strzasnac z produktu nadmiar pa-
nierki.

e Ograniczenie powstawania akrylamidu:



Nie przysmaza¢ frytek na zbyt ciemny ko-
lor (nie przekracza¢ temperatury 170°C).
e Nie uzywac zabrudzonego oleju/ttuszczu.

Wskazoéwka:

Jezeli olej/ttuszcz jest bardzo zabrudzony,
nalezy przela¢ go przez papier do filtrowa-
nia, aby oddzieli¢ najwieksze czastki zanie-
czyszczen.

Specjalne wyposazenie
urzadzenia

Termiczne urzadzenie zabezpieczajace
(rys.[E3)

Urzadzenie jest wyposazone w ochrone
przed przegrzaniem — termiczne urzadze-
nie zabezpieczajace. Urzadzenie to prze-
rywa proces grzania, gdy urzadzenie uzy-
wane jest niewfasciwie lub niezgodnie z
przeznaczeniem lub pojawi sie usterka w
funkcjonowaniu. Jezeli nie da sie wiaczy¢
urzadzenia lub olej/tluszcz nie rozgrzewa
sie, nalezy wykona¢ nastepujace czynnosci:

* Odczeka¢, az urzadzenie ostygnie.

e Za pomocg cienkiego, ostro zakorczone-
go przedmiotu lekko nacisna¢ przycisk
RESET urzadzenia zabezpieczajacego.

e Jezeli urzadzenie nadal nie funkcjonuje,
nalezy skontaktowac sie z autoryzowa-
nym punktem obstugi klienta.

Technologia ,zimnej strefy”

Technologia ,zimnej strefy” redukuje po-
wstawanie zapachu smazenia i wydfuza
okres uzywania oleju/ttuszczu. Ponad dnem
pojemnika umieszczony jest zawieszony
swobodnie element grzejny, ktéry wytwa-
rza w pojemniku dwie strefy temperatury
smazonego oleju/tluszczu.  Olej/ttuszcz
znajdujacy sie powyzej elementu grzejnego
szybko sie rozgrzewa, podczas gdy tem-
peratura oleju/tluszczu ponizej elementu
grzejnego jest nizsza. Dzieki temu drobne
kawatki smazonego produktu, ktére prze-
dostaly sie przez oczka kosza, nie ulegajg
tak szybko spaleniu.
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Pomoc w przypadku usterek

Problem

Mozliwe przyczyny

Srodek zaradczy

Roznosi sie nieprzy-
jemny zapach lub juz
w niskich temperatu-
rach wytwarzany jest
dym.

Olej/ttuszcz jest zanieczysz-
czony (pozostatosciami po
poprzednim smazeniu) lub
zuzyty (wielokrotnie rozgrze-
wany).

Wymieni¢ olej/tluszcz.

Uzywany olej/ttuszcz nie
nadaje sie do smazenia w
gtebokim oleju/ttuszczu (np.
masfo lub olej ttoczony na
zimno).

Nalezy stosowac np. klarowane
masfo, ttuszcz palmowy lub
rafinowane (tfoczone na gora-
co) oleje (np. rafinowany olej
sfonecznikowy lub z orzechow
ziemnych).

Olej/ttuszcz wylewa
sie z urzadzenia.

Olej/ttuszcz jest zuzyty i
dlatego tworzy sie duza ilos¢

piany.

Wymieni¢ olej/ttuszcz.

Zanurzony w oleju/ttuszczu
produkt byt niewystarczajaco
osuszony.

Nalezy dobrze osuszy¢ produkt
przed zanurzeniem go w oleju/
tuszczu.

Kosz do smazenia zostaf zbyt
szybko zanurzony w oleju/
tluszczu.

Kosz do smazenia zanurzac
powoli w oleju/ttuszczu.

llo$¢ oleju/ttuszczu do smaze-
nia jest zbyt duza.

Odpowiednio zredukowac ilo$¢
uzywanego oleju/ttuszczu
(oznaczenia MIN./MAKS. na

pojemniku na ttuszcz).

Podczas smazenia
produkt nie uzyskuje
typowej zlotobrazo-
wej barwy.

Temperatura oleju/ttuszczu
jest zbyt niska.

Ustawic wyzsza temperature
smazenia.

W koszu do smazenia jest za
bardzo wypetniony.

Zmniejszy¢ ilos¢ produktow w
koszu do smazenia.

Olej/ttuszcz nie roz-
grzewa sie.

Ze wzgledu na niewfasciwe
uzycie zadziatat wytacznik
termiczny (ochrona przed
przegrzaniem).

Nacisna¢ przycisk RESET ter-
micznego urzadzenia zabezpie-
Czajacego.

Jezeli urzadzenie nadal nie
dziata, nalezy skontaktowac sie
z dziatem obstugi klienta.
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Czyszczenie i pielegnacja

Ostrzezenie!

Niebezpieczerstwo  porazenia
pradem ze wzgledu na wilgoc!
Jednostki obstugowej z elemen-
tem grzejnym

- nie zanurza¢ w wodzie,
- nie trzymac pod biezaca woda,
- nie my¢ w zmywarce.

Ostrzezenie!

Porazenie pradem. Przed rozpo-
czeciem czyszczenia zawsze Wy-
ciagnac¢ wtyczke z gniazdka i po-
czeka¢, az urzadzenie catkowicie
ostygnie.

Uwaga!

Prosze nie stosowac gabek ani srodkéw do
szorowania, aby nie uszkodzi¢ powierzchni
urzadzenia.

* Przed wylaniem oleju/ttuszczu z frytow-
nicy nalezy poczeka¢, az olej/tluszcz w
znacznym stopniu ostygnie.

e Najpierw zdja¢ jednostke obstugowa z
elementem grzejnym, a nastepnie oproz-
ni¢ pojemnik z olejem/tluszczem.

e Olej przela¢ do szczelnie zamykanego po-
jemnika (butelki lub stoika). Thuszcz moz-
na pozostawi¢ w frytownicy, az stezeje i
usunac go z pojemnika w stanie statym.

® Olej lub ttuszcz do smazenia nalezy prze-
chowywac w dobrze zamknietym pojem-
niku, w ciemnym i suchym miejscu.

e Za pomoca gabki lub recznika papiero-
wego usunac¢ resztki produktéw spozyw-
czych z pojemnika na ttuszcz.

e Doktadnie umy¢ ciepta woda z dodatkiem
plynu do naczyn kosz do smazenia, po-
jemnik na olej oraz pokrywe frytownicy.

e Ciepfa woda z dodatkiem ptynu do na-
czyn i szczotka wyczyscic filtr staty znaj-
dujacy sie w pokrywie.

¢ Wilgotna sciereczka wyczysci¢ jednostke
obstugowa i gérna czes¢ elementu grzej-
nego.

®Dolng czes¢ elementu grzejnego (spira-
le grzejng i zamontowang opaske) umy¢
ciepfa woda z ptynem do naczyn i szczot-
ka. Nalezy uwaza¢, aby nie zamoczy¢ jed-
nostki obstugowe;.

® Pojemnik na tluszcz i kosz do smazenia
mozna my¢ w zmywarce.

Utylizacja

Utylizacja oleju/tluszczu do smazenia

Niewielkie ilosci oleju/ttuszczu do smazenia
mozna przela¢ do zamykanego pojemnika i
wyrzuci¢ wraz z innymi odpadami niena-
dajacymi sie do recyklingu. W zadnym wy-
padku nie nalezy utylizowac oleju/ttuszczu
przez wylanie go do kanalizacji (do zlewu
lub do toalety).

W kwestii utylizacji wiekszych ilosci ole-
ju/tluszczu nalezy zasiegna¢ informacji w
punktach utylizacji odpadéw, przedsie-
biorstwach zajmujacych sie utylizacja lub
odpowiedzialnych za utylizacje organach
samorzadowych.

Utylizacja opakowania

Opakowanie produktu wykonane jest
z materiatéw podlegajacych recyklingowi.
Materiaty opakowaniowe nalezy utylizo-
wac zgodnie z ich oznakowaniem w pu-
blicznych punktach odbioru odpadéw lub
zgodnie z wytycznymi obowigzujacymi
w danym kraju.
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Utylizacja zuzytego sprzetu

Jedli nie chcg juz Panstwo uzywac

swojego urzadzenia elektrycznego,

nalezy bezptatnie odda¢ je do punk-
tu odbioru zuzytego sprzetu. W zadnym
wypadku nie wolno wyrzuca¢ zuzytych
urzadzen elektrycznych do pojemnikow
na odpady nienadajace sie do ponownego
przetworzenia (patrz symbol).

Pozostate wskazoéwki dotyczace
utylizacji

Nalezy odda¢ urzadzenie w takim stanie,
aby mozliwe byto jego pdzniejsze ponowne
wykorzystanie lub przetworzenie.
Urzadzenia elektryczne moga zawierac
szkodliwe substancje. Nieprawidtowe ob-
chodzenie sie lub uszkodzenie urzadzenia
moga stwarzac zagrozenia dla zdrowia lub
powodowac zanieczyszczenie wody lub
gleby podczas pdzniejszego uzytkowania.

Dane techniczne

Model DF-A001
Napiecie 230V ~
Czestotliwos¢ 50 Hz
Moc 2000 W
Wymiary wysokos¢ x szeroko$¢ x
urzadzenia  gtebokos¢

ok. 250 x 600 x 230 mm
llo$¢ na- Min. ok. 2,65 |
petniania Maks. ok. 3,1 |
olejem/ttusz-
czem
Dtugosc ok.1m
przewodu
zasilania
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Wskazoéwka:
Zastrzegamy sobie mozliwo$¢ wprowadze-
nia zmian technicznych oraz w wygladzie

urzadzenia.

Gwarancja

Kaufland udziela Paristwu gwarancji na
3 lata od daty zakupu.

Gwarancja nie obejmuje szkod zwigzanych
z nieprzestrzeganiem instrukcji obstugi,
uzytkowaniem niezgodnym z przeznacze-
niem, nieprawidtowym obchodzeniem sig,
naprawami przeprowadzanymi na wifasng
reke lub niewystarczajaca konserwacja

i pielegnacja.



Stimate client,

Pachetul de livrare

Va felicitam pentru cumpararea noului dvs.
aparat. Ati decis sa alegeti un produs cu
un raport calitate-pret excelent care va va
aduce multe satisfactii.

Inainte de utilizarea aparatului familiari-
zati-va cu toate instructiunile privind ope-
rarea si siguranta.

Utilizati aparatul numai in modul descris
si numai in scopurile mentionate. In cazul
transmiterii aparatului unei alte persoane,
predati-i, de asemenea, toate documentele
aferente acestuia.

Siguranta

- Carcasa friteuzei cu capac (A)

- Unitate de comutare cu element de incal-
zire (B)

- Cos pentru prajit (C)

- Maner pentru cosul pentru prajit (D)

- Recipient pentru prajit (E)

- Instructiuni de folosire

Verificati existenta tuturor componentelor
si aparatul cu privire la deteriorari surveni-
te Tn timpul transportului.

Nu puneti in functiune aparatul daca aces-
ta este deteriorat!

In cazul defectarii contactati un magazin
Kaufland.

Cititi cu atentie urmatoarele instructiuni privind siguranta inaintea primei utili-

zari a aparatului.

In vederea unei utilizari sigure respectati toate instructiunile privind siguranta

prezentate in continuare.

Utilizarea conform destinatiei

- Utilizati aparatul numai pentru prepararea alimentelor adecvate prajirii.

- Nu utilizati aparatul in aer liber.

- Aparatul este destinat exclusiv pentru uz casnic. Aparatul nu este prevazut pen-
tru utilizarea in scopuri profesionale.

- Folositi aparatul numai pentru domeniul de utilizare descris si cu accesoriile
originale. Orice alta utilizare sau modificare a aparatului sunt considerate ca
fiind neconforme. Producatorul nu raspunde pentru daunele produse ca urmare
a utilizarii necorespunzatoare sau operarii eronate.

Siguranta copiilor si a persoanelor

Avertizare!
Pericol de asfixiere pentru copii la joaca cu materialul de ambalare!

Mentineti materialul de ambalare departe de accesul copiilor.
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- Acest aparat nu se va utiliza de copii cu varsta sub 8 ani. Copiii cu varsta peste
8 ani pot utiliza aparatul numai daca sunt permanent supravegheati.

- Acest aparat poate fi utilizat de persoane cu abilitati fizice, senzoriale sau men-
tale reduse sau fara experienta si cunostinte necesare, daca sunt supravegheati
sau daca au fost instruiti cu privire la utilizarea sigura a acestui aparat si au
inteles pericolele cu privire la acesta.

- Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.

- Curatarea si actiunile de intretinere destinate utilizatorului nu se vor efectua
de catre copii.

- Mentineti aparatul si cablul de conexiune departe de accesul copiilor cu varsta
sub 8 ani.

Aspecte generale privind siguranta

- Aparatul nu se va utiliza atunci cand cablul de alimentare sau carcasa sunt
defecte.

- In cazul defectarii cablului de alimentare, in vederea evitarii pericolelor, acesta
se va inlocui numai de catre un centru autorizat de reparatii.

- Friteuza se va utiliza numai cu accesoriile livrate.

- Pe durata utilizarii aparatul si accesoriile se incalzesc. Utilizati numai manerele
si comutatoarele prevazute.

- Aparatul nu este conceput pentru utilizarea cu temporizatoare externe sau sis-
teme separate de comanda de la distanta.

- Nu introduceti unitatea de comutare cu element de incalzire in apa sau in alte
lichide si nu le curatati sub jet de apa.

- Pe durata utilizarii mentineti distanta fata de orificiile din capac pentru elimina-
re a aburului, deoarece aburul degajat poate provoca arsuri.

- Nu umpleti excesiv aparatul, deoarece uleiului/grasimea clocotite pot fi impros-
cate sau se pot revarsa.

- Lasati uleiul/grasimea sa se raceasca complet inainte de a scoate recipientul
pentru prajit sau de a transporta friteuza.

- Nu turnati niciodata uleiului/grasimea in stare fierbinte.

- Unitatea de comutare cu elementul de incalzire nu se vor curata in masina de
spalat vase.

- Respectati indicatiile din sectiunea , Curdatarea si ingrijirea”.
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Siguranta la instalare si conectare

- Conectati aparatul numai la surse de
alimentare cu energie electrica ale caror
tensiune si frecventa corespund indicatii-
lor de pe placuta de fabricatie! Placuta de
fabricatie se afla pe partea posterioara a
unitatii de comutare.

Conectati aparatul numai la o priza cu
contact de protectie instalatd corespun-
zator si nedeteriorata.

Asezati aparatul numai pe o suprafatd
rezistenta la caldura, neteda si antidera-
panta (de exemplu blatul de bucatarie).
Asigurati o distantd de siguranta suficien-
ta fata de perete, precum si fata de toate
obiectele care se pot topi sau cele usor
inflamabile.

Nu amplasati aparatul in apropierea apei
sau a surselor de incalzire (de exemplu
cuptoare pe gaz sau electrice).

Cablul nu se va lasa in pozitie suspendata
pentru a evita agatarea acestuia provo-
cand astfel rasturnarea friteuzei.

Siguranta la utilizare

- Nu lasati niciodata aparatul nesuprave-
gheat pe durata functionarii.

- Cablul de alimentare nu trebuie sa intre
in contact cu componentele fierbinti ale
aparatului.

- Aparatul nu se va porni atunci cand este
gol. Pentru evitarea supraincalzirii acesta
se poate deconecta cu ajutorul comutato-
rului de protectie termica.

- Utilizati numai uleiuri sau grasimi adec-
vate pentru prajit.

- Uleiului sau grasimea pentru prajit sunt
inflamabile! Scoateti imediat stecherul
din priza in cazul aprinderii uleiului/grasi-
mii. Stingeti focul cu capacul friteuzei sau

cu o patura. In niciun caz nu folositi apa.

- Nu addugati niciodata apa in ulei/grasi-
me.

- Adaugati intotdeauna o cantitate de ulei
sau grasime topita pana cand nivelul din
recipientul pentru prajit se situeaza intre
marcajele MIN si MAX.

- Scoateti stecherul dupa fiecare utilizare.

Siguranta la curatare

- Lasati aparatul sa se raceasca inaintea
curatarii sau depozitarii.

- Opriti aparatul de fiecare data inaintea
curatarii si deconectati-l de la reteaua
electrica.

inaintea primei puneri in
functiune

Curatarea inaintea primei utilizari

e Curatati temeinic aparatul si accesoriile
inaintea primei utilizari (pentru aceasta
se va consulta sectiunea ,Curatarea si
ingrijirea”).

Pregatirea friteuzei

Introducerea unitatii de comutare

(imaginea [EN))

e Introduceti recipientul pentru prajit in
carcasa friteuzei.

e Fixati unitatea de comutare cu element
de incalzire la friteuza. Asigurati-va ca si-
nele unitatii de comutare se deplaseaza
uniform n ghidajul carcasei.

e Asigurati-va ca unitatea de comutare este
fixatd corect la carcasa friteuzei.

e Scoateti cablul pana la lungimea dorita
din compartiment, dar nu introduceti inca
stecherul in priza!
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Fixarea manerului cosului pentru prajit

(imaginea [Fl)

e Fixati manerul la suportul cosului pentru
prajit.

e Pentru aceasta apasati ambele coliere
metalice ale manerului si introduceti ma-
nerul inclinat in fata in cosul pentru prajit.

e Introduceti colierele metalice apasate in
verigile din interiorul cosului pentru prdjit
si eliberati colierele metalice.

* Apoi rabatati manerul in directia suportu-
lui astfel incat puntea metalica a cosului
sa se fixeze intre colierele manerului.

Alegerea uleiului si grasimilor pentru
prajit adecvate

Avertizare!
Uleiul/grasimea care se revarsa

pot provoca arsuri!

- Nu amestecati tipuri de grasi-
me sau ulei diferite.

- Schimbati neaparat in mod
regulat uleiul/grasimea.

Avertizare!

Uleiurile/grasimea  inadecvate
pot emana fum puternic sau pot
arde inca de la temperaturi sca-
zute de prajire!

- Nu utilizati ulei sau grasime
murdare.

- Nu utilizati unt sau margarina
si nici uleiuri nerafinate (presa-
te la rece).

Nu toate tipurile de ulei/grasime sunt adec-
vate utilizarii in friteuza.

Utilizati numai grasimi care emana fum de
la temperaturi foarte ridicate, cum ar fi un-
tul clarificat sau grasimea din sambure de
palmier. In friteuza este indicata numai uti-
lizarea uleiurilor rafinate (presate la cald),
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deoarece acestea emand fum numai la
temperaturi incepand de la 200 °C. Asigu-
rati-va uleiul/grasimea sunt desemnate de
producator ca fiind adecvate pentru prdjire.

Adaugare ulei/grasime pentru prajit in
friteuza (imaginea [El)

Avertizare!

O cantitate prea mare de ulei sau

de grasime se poate revarsa pro-
vocand arsuri! O cantitate prea
mica de ulei sau grasime poate
supraincalzi aparatul!
Nu adaugati o cantitate de ulei
sau grasime care sa depaseasca
marcajul MAX sau care sa se si-
tueze sub marcajul MIN de la re-
cipientul pentru prajit.

e Ridicati capacul de pe friteuza.
e Ridicati cosul pentru prajit tinandu-I de
maner si asezati-| deoparte.

in cazul utilizarii uleiului pentru prajit:

e Addugati ulei direct in recipientul pentru
prajit pana cand nivelul se situeaza intre
marcajele MIN si MAX.

in cazul utilizarii grasimii solide pentru
prajit:

Avertizare! Pericol de suprain-
calzire!

Nu topiti niciodata grasimea
solida in cosul pentru prajit sau
pe elementul de incalzire al fri-
teuzei. Procesul de ncalzire ar fi
prea puternic, iar aparatul s-ar
deteriora sau grasimea s-ar pu-
tea revarsa sau ar putea fi im-
proscata.



Atentie!

e Taiati grasimea in bucati si topiti-o intr-o
cratitd pe aragaz. Nu o incdlziti prea mult,
pentru a evita arsurile la turnare.

e Turnati cu grija grasimea topita in recipi-
entul pentru prdjit. Respectati marcajul
MIN/MAX.

Prajirea alimentelor

Alimente adecvate

Friteuza serveste la prepararea:

- alimentelor proaspete, adecvate prajirii

- semipreparatelor congelate adecvate
wedges, pachetele de primavara, inele de
sepie, nuggets de pui, snitele etc.).

Preincalzirea friteuzei (imaginea )

* Dupa adaugarea uleiului/grasimii asezati
capacul pe carcasa friteuzei.

e Introduceti stecherul in priza.

e Rotiti mai intai regulatorul de tempe-
raturd la temperatura adecvata pentru
produsele de prajit. Aceasta temperatura
de prdjire poate fi consultata in indicatiile
aferente retetelor de preparate prajite din
cartile de bucate sau pe ambalajele pro-
duselor congelate, in cadrul sugestiilor de
preparare furnizate de producatorul ali-
mentului respectiv.

e Apoi rotiti temporizatorul pe ,1".

- Afisajul de culoare rosie ,POWER" si
afisajul de culoare verde ,HEATING" se
aprind. Acum aparatul este pornit, iar
procesul de incalzire incepe.

- Afisajul de culoare verde ,HEATING" se
stinge imediat ce uleiul/grasimea a atins
temperatura reglata. Afisajul de culoare
rosie ,POWER" lumineaza in continuare.

- Uleiul/grasimea au acum temperatura
optima pentru prdjirea produselor dvs.

Adaugarea produselor de prajit

(imaginea )

e Reglati cu ajutorul temporizatorului tim-
pul adecvat (0-30 minute) pentru produ-
sele de prajit. Dat fiind faptul ca apara-
tul dispune de un temporizator mecanic,
rotiti intotdeauna mai intai regulatorul
acestuia pentru a regla timpul de prajire
dorit si apoi rotiti inapoi pentru a regla
cu exactitate minutele. Timpul de prdjire
necesar poate fi consultat in indicatiile
aferente retetelor de preparate prdjite din
cartile de bucate sau pe ambalajele pro-
duselor congelate, in cadrul sugestiilor de
preparare furnizate de producatorul ali-
mentului respectiv.

eintre 0 si 5 minute nu este posibila nicio
reglare exacta a timpului. Daca trebuie
respectat cu exactitate un timp de prdjire
mai mic de 5 minute, se recomanda utili-
zarea unui cronometru de bucatdrie.

e Temperatura si timpul pot fi modificate in
orice moment.

e Asigurati-va ca manerul este blocat in po-
zitie fixa pe cosul pentru prajit.

e Introduceti produsele in cosul pentru pra-
jit fara a-l umple excesiv.

é Precautie!
Pericol de arsuri!

Nu utilizati alimente congelate in
stare inghetata (de exemplu cartofi
prajiti foarte inghetati), deoarece
acestea produc prea multa apa, fa-
vorizand formarea spumei. Revarsa-
rea acesteia poate provoca ranirea.

e Ridicati capacul de pe friteuza.
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Introducerea cosului pentru prajit
(imaginea [ )
e Introduceti cosul pentru prdjit in friteuza.
- Scufundati incet cosul pentru prajit in
ulei/grasime pentru a evita astfel stro-
pirea cu ulei sau grasime.
- Asigurati-va ca cosul pentru prajit este
pozitionat corect.
* Asezati capacul pe carcasa friteuzei.

é Precautie!
Pericol de arsuri!

Pe durata procesului de prajire
mentineti o distanta suficienta fata
aburul fierbinte degajat.

e De indatd ce temporizatorul se afla pe
pozitia ,0" timpul de prajire indicat a ex-
pirat si este emis un semnal.

e Pe durata procesului de prajire verificati
prin geamul de control din capac daca
produsele au atins gradul de rumenire
dorit.

- Daca gradul de rumenire dorit a fost
atins inaintea emiterii semnalului, rotiti
temporizatorul pe pozitia ,0" pentru a
finaliza anticipat procesul.

- In caz contrar, la emiterea semnalului
reglati temporizatorul pentru inca cate-
va minute.

Finalizarea procesului de prajire

(imaginea [EA)

eDupa finalizarea procesului de prajire
rotiti requlatorul de temperatura inapoi
pana la punct.

e Scoateti stecherul din priza.

e Ridicati capacul de pe friteuza.

50

Avertizare!

Cosul pentru prajit este foarte
fierbinte. Pericol de arsuri!

Nu atingeti niciodata cosul dupa
prajire.

e Ridicati cosul pentru prdjit cu atentie de
maner si agatati-l in carligul special pre-
vazut pe marginea recipientului pentru
prajit.

eldsati sa se scurga uleiul/grasimea in
exces timp de 10-20 secunde pentru ca
produsele sa ramana crocante.

Sugestii pentru prdjire

Durata de utilizare a uleiului sau grasi-

mii pentru prajit

* inlocuiti complet uleiul sau grasimea pen-
tru prajit la intervale regulate.

- Durata de utilizare depinde de produ-
sele de prdjit. La prepararea alimente-
lor pane uleiul/grasimea se murdaresc
foarte mult comparativ cu prajirea sim-
pla.

- Calitatea uleiului/grasimii diminueaza
in cazul incalzirii repetate.

Prajirea corecta

e Respectati temperatura recomandata
pentru fiecare reteta. in cazul unor tem-
peraturi prea scazute, produsele de pra-
jit absorb o cantitate prea mare de ulei/
grasime. Dacd, dimpotriva, temperatura
este prea ridicata, produsele formeaza o
crusta, iar in interior raman crude.

e Introduceti produsele in ulei/grasime nu-
mai dupa stingerea afisajului de culoare
verde ,HEATING" odata cu atingerea
temperaturii prevazute.

e Nu addugati o cantitate prea mare din



produsele de prajit in cos, deoarece altfel

temperatura uleiului pentru prdjit poate

scadea prea mult si, prin urmare, produ-
sele pot deveni prea grase, gatindu-se
neuniform.

* Temperatura scazuta a produselor conge-
late diminueaza rapid temperatura uleiu-
lui/grasimii.

- Inaintea préijirii lasati produsele conge-
late sa se decongeleze.

- Indepartati cristalele de gheata formate
adesea pe produsele congelate.

- Apoi scufundati foarte incet cosul pen-
tru prajit in ulei/grasime evitand astfel
fierberea uleiului sau grasimii.

e Taiati produsele de prajit in bucati cu gro-
simea regulata pentru a putea asigura o
gatire uniforma.

e Uscati temeinic produsele de prdjit inain-
tea prdjirii, deoarece astfel
- acestea vor deveni deosebit de crocante
- se evita stropii de grasime sau ulei.

e Alimentele cu continut ridicat de apa cum
ar fi pestele, carnea si legumele trebuie
preparate pane inainte de a fi prajite. In-
departati surplusul de fdina pentru pane
inainte de a introduce produsele in ulei/
grasime.

® Prepararea cu continut redus de acrilami-
da: Nu prdjiti cartofii prea mult (nu depa-
siti 170°C).

e Nu utilizati ulei sau grasime murdare.

Indicatie:

Daca uleiul/grasimea se murddresc puter-
nic de la resturile de produse de prajit, ina-
inte de a depozita aparatul turnati uleiul/
grasimea printr-o hartie de filtrul pentru a
filtra impuritdtile grosiere.

Echipamentele speciale ale apa-
ratului

Dispozitiv de protectie termica
(imaginea [EH)

Aparatul este dotat cu o protectie impotriva
supraincalzirii prin dispozitivul de protectie
termica. Acest dispozitiv intrerupe procesul
de incalzire in cazul utilizarii necorespunza-
toare sau eronate a aparatului sau atunci
cand acesta nu functioneaza corect. Dacd
aparatul nu poate fi pornit sau grasimea/
uleiul nu se incalzesc, procedati dupa cum
urmeaza:

e Lasati aparatul sa se raceasca.

e Apasati usor tasta RESET a dispozitivului
de protectie termica cu un obiect subtire
si ascutit.

e Daca in continuare aparatul nu functio-
neaza, contactati un centru de service au-
torizat de producator.

Tehnologia zonei reci

Tehnologia zonei reci permite degajarea
unui nivel scazut de miros, asigurand o du-
rabilitate indelungata a uleiului/grasimii. Pe
fundul recipientului pentru prajit se afld un
element de incalzire autonom care gene-
reaza doud zone de temperatura in uleiul
sau grasimea pentru prajit. Uleiul/grasi-
mea de deasupra elementului de incalzire
se incdlzeste rapid, in timp ce temperatura
uleiului/grasimii de dedesubt se mentine la
un nivel mai scazut. in acest mod, bucétile
mai mici din alimentele prajite care aluneca
prin gratarul cosului pentru prajit nu se vor
arde prea usor.
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Remedierea defectiunilor

Problema

Cauze posibile

Remedierea

Este degajat un fum
neplacut sau fumul
se formeaza inca

de la temperaturi
scazute.

Uleiul/grasimea sunt murdare
(resturi de la prajeli anterioa-
re) sau uzate (incalzite prea
des).

Inlocuiti uleiul sau grasimea
pentru prajit.

Uleiul/grasimea utilizate nu
sunt adecvate pentru pradjire
(de exemplu unt sau ulei
presat la rece).

Utilizati, de exemplu, unt
clarificat, grasime din sdmbure
de palmier sau uleiuri rafinate
(presate la cald) (de exemplu
ulei rafinat de floarea soarelui
sau ulei de arahide).

Uleiul/grasimea se
revarsa.

Uleiul/grasimea sunt uzate
si de aceea formeaza multa
spuma.

Tnlocuiti uleiul sau grasimea
pentru prdjit.

Produsele pentru prdjit intro-
duse nu au fost suficient de
uscate.

Uscati bine alimentele.

Cosul pentaru prajit a fost
introdus prea repede in ulei/
grasime.

Introduceti incet cosul pentru
prajit in ulei/grasime.

Cantitatea de ulei sau gra-
sime pentru prajit este prea
mare.

Reduceti in mod corespunza-
tor cantitatea de ulei/grasime
folosita

(marcajul MIN/MAX de la recipi-
entul pentru prajit).

La prajire produsele
nu capata culoarea
brun auriu tipica.

Temperatura uleiului sau gra-
simii pentru prajit este prea
redusa.

Reglati o temperatura mai
ridicata.

Cosul pentru prdjit este incar-
cat excesiv.

Reduceti cantitatea de produse
de prajit.

Uleiul/grasimea nu
se incdlzeste.

Comutatorul termic (protec-
tie la supraincalzire) a fost
declansat din cauza utilizarii
necorespunzatoare.

Apasati tasta Reset de la dispo-
zitivul de protectie termica.
Daca in continuare aparatul nu
functioneaza, contactati serviciul
clienti.
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Curatarea si ingrijirea

Avertizare!
Pericol de electrocutare din cauza

umezelii!
Unitatea de comutare cu element
de incalzire
- nu se va introduce in apa;
- nu se va tine sub jet de apa;
- nu se va spdla in masina de
spalat vase.

Avertizare!
Electrocutare. Scoateti intotdeau-

na stecherul din priza si lasati
aparatul sa se raceasca complet
inaintea curatarii.

Atentie!

Pentru a evita deteriorarea suprafetei apa-
ratului nu utilizati bureti abrazivi si nici
substante de curatare abrazive.

e Lasati uleiul/grasimea sa se raceasca bine
inainte de a scoate friteuza.

e Indepartati mai intai unitatea de comu-
tare cu element de incalzire si apoi goliti
recipientul pentru prajit.

e Turnati uleiul utilizat intr-un recipient cu
inchidere etansa (sticla sau pahar). Gra-
simea pentru prajit poate fi lasata sa
se solidifice in friteuza, iar apoi poate fi
scoasa din recipientul pentru prajit in sta-
re solida.

e Pastrarea uleiului sau grasimii pentru pra-
jit se va realiza in recipiente cu inchidere
etansd, intr-un loc intunecos si uscat.

e Cu ajutorul unui burete sau al unui servet
de bucatarie indepartati resturile de ali-
mente din recipientul pentru prdjit.

e Curatati temeinic cosul pentru prajit, re-

cipientul pentru prajit si capacul cu apa
calda si detergent.

e Curatati filtrul permanent din capac cu o
perie de vase in apa calda cu detergent.
e Curatati unitatea de comutare, precum si
zona superioara a elementului de incalzi-

re cu o laveta umeda.

e Curatati zona inferioara a elementului de
incalzire (spirala de incalzire si colierul
montat) cu o perie de vase in apa calda
cu detergent. Asigurati-va ca unitatea de
comutare nu se uda pe durata acestei
operatiuni.

e Recipientul si cosul pentru prajit sunt
adecvate curdatarii in masina de spalat
vase.

Eliminarea

Eliminarea uleiului sau grasimii pentru
prajit

Cantitatile mici de ulei sau grasime pentru
prajit pot fi eliminate in recipiente inchise
etans impreund cu deseurile reziduale. in
niciun caz uleiul/grasimea nu se vor elimina
n canalizare (chiuveta, toaleta).

In ceea ce priveste cantitatile mai mari so-
licitati informatii de la serviciul de consili-
ere privind gestionarea deseurilor aferent
punctelor de colectare, centrelor de elimi-
nare a deseurilor sau administratiei locale.

Eliminarea ambalajului

Ambalajul produsului este fabricat din
materiale reciclabile. Eliminati materialele
de ambalare in conformitate cu marcajele
acestora prin intermediul centrelor publice
de colectare, respectiv in conformitate cu
prevederile nationale specifice.
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Eliminarea aparatelor uzate

Atunci cand nu mai doriti sa utilizati

aparatul electric, predati-l unui cen-
= tru public de colectare a aparatelor
electrice uzate. Aparatele electrice uzate nu
trebuie in niciun caz aruncate in containe-
rele pentru gunoi (a se vedea simbolul).

Indicatii suplimentare privind
eliminarea

Predati aparatul electric uzat fara a afecta
refolosirea sau valorificarea a acestuia.
Aparatele electrice uzate pot contine sub-
stante poluante. In cazul manipularii neco-
respunzatoare sau deteriordrii aparatului,
cu ocazia valorificarii ulterioare, aceste
substante pot cauza probleme de sanatate
sau infesta apa si solul.

Date tehnice

Model DF-A001
Tensiunea 230V ~
Frecventa 50 Hz
Puterea 2000 W
Dimensiunile  naltime x latime x
aparatului adancime

cca. 250 x 600 x 230 mm
Cantitate de | Min. cca. 2,65 |
umplere cu  Max. cca. 3,1 |
ulei/grasime
Lungimea cca. 1m
cablului de
alimentare
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Indicatie:
Sunt posibile modificari tehnice si vizuale.

C€

Garantia

Kaufland acorda o garantie de 3 ani de la
data cumpararii.

Sunt exceptate de la garantie daunele
provocate ca urmare a nerespectarii in-
structiunilor de folosire, utilizarii abuzive,
manipuldrii necorespunzatoare, reparatiilor
neautorizate sau intretinerii si ingrijirii in-
suficiente.



Vazena zakaznicka,
vazeny zakaznik!

BlahoZelame vam ku kupe vasho nového
pristroja. Rozhodli ste sa pre vyrobok s vy-
bornym vykonom za vynikajdcu cenu, ktory
vam prinesie vela radosti.

Pred pouZzitim pristroja sa oboznamte so
vsetkymi pokynmi tykajlcimi sa obsluhy a
bezpecnosti.

Pristroj pouZzivajte len predpisanym spo-
sobom a na Ucely, na ktoré je ureny. Pri
odovzdavani vyrobku tretej strane jej odo-
vzdajte aj v3etky podklady.

Bezpecnost

Rozsah dodavky

- Kryt fritézy s vekom (A)

- Spinacia jednotka s vyhrievacim ¢lankom
(B)

- Fritovaci kos (C)

- Rukovét pre fritovaci ko (D)

- Fritovacia nadoba (E)

- Navod na obsluhu

Skontrolujte, ¢i vam boli dodané v3etky die-
ly a ¢i sa pristroj pri preprave neposkodil.
Poskodeny pristroj neuvadzajte do prevadz-
ky!

V pripade poskodenia sa obratte na niekto-
rd z pobociek Kaufland.

Predtym, ako pristroj prvy raz pouzijete, si dosledne precitajte nasledujice bez-

pecnostné pokyny.

Za ucelom bezpecného pouzivania dodrziavajte nasledujuce bezpecnostné po-

kyny.

Ucel pouzitia

- Pristroj pouZivajte len na pripravu potravin vhodnych na fritovanie.

- Pristroj nepouzivajte v exteriéroch.

- Pristroj je ur€eny len na pouzivanie v domacnostiach. Nie je ur¢eny na pouziva-

nie v obchodnych prevadzkach.

- Pristroj pouzivajte len na predpisané ucely a s originalnym prislusenstvom. Kaz-
dé iné pouzitie alebo zmeny na pristroji su v rozpore s GCelom pouzitia. Na
Skody vzniknuté pouZivanim v rozpore s Gc¢elom pouzitia alebo Skody vzniknuté
v dosledku nespravnej manipulacie sa nevztahuje zaruka.
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GO

Bezpecnost deti a 0sob

Vystraha!
Nebezpecenstvo udusenia deti pri hre s obalovym materidlom! Obalovy

material uchovavajte vzdy mimo dosahu deti.

- Tento pristroj nesmu pouzivat deti mladSie ako 8 rokov. Deti starSie ako 8 rokov
moZzu pristroj pouzivat len pod stalym dozorom.

- Tento pristroj mozu obsluhovat osoby so znizenymi fyzickymi, senzorickymi ale-
bo mentalnymi schopnostami alebo osoby s malymi skisenostami a znalosta-
mi, pokial' budd pod dohladom, alebo boli poucené o bezpe¢nom zaobchadzani
s pristrojom a pochopili moZné nebezpecenstva, ktoré z pouzivania vyplyvaju.

- Deti sa nesmu hrat so spotrebicom.

- Deti nesmU vykonavat Cistenie a pouzivatel'skd udrzbu.

- Deti mladSie ako 8 rokov by sa nemali zdrZiavat v blizkosti pristroja a pripojné-
ho vedenia.

Vseobecna bezpecnost

- Pristroj sa nesmie pouzivat v pripade poskodenia sietového kabla alebo krytu.

- V pripade poskodenia sietového kabla ho smie vymenit len autorizovany oprav-
ny servis, aby sa zabranilo ohrozeniam.

- Fritéza sa smie pouzivat len s dodanym prislusenstvom.

- Pocas prevadzky sa pristroj a prisluSenstvo zahrievaju. Pouzivajte len rukovate
a spinace, ktoré su na to urcené.

- Pristroj nie je urleny na prevadzku s externymi spinacimi hodinami ani samo-
statnym systémom dialkového ovladania.

- Spinaciu jednotku s vyhrievacim ¢lankom neponarajte do vody ani do inych
tekutin a neumyvajte ho pod tecticou vodou.

- Pocas prevadzky udrzujte odstup od vystupnych otvorov pary vo veku, pretoze
unikajlica para by mohla spdsobit popaleniny.

- Pristroj neprepliiajte, pretoZe inak moze variaci sa olej/tuk vystreknit alebo
vykypiet.

- Olej/tuk nechajte plne vychladnat, kym vyberiete fritovaciu nadobu alebo kym
budete fritézu prenasat.

- Nikdy nevylievajte horuci olej/tuk.

- Spinacia jednotka s vyhrievacim ¢lankom sa nesmie Cistit v umyvacke.

- Dodrziavajte informacie uvedené v odseku ,, Cistenie a starostlivost”.
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Bezpecnost pri montazi a zapajani

- Pristroj zapajajte len do takého elektric-
kého zdroja, ktorého napétie a frekvencia
zodpovedaji udajom na vyrobnom Stit-
ku! Vyrobny Stitok sa nachadza na zadnej
strane spinacej jednotky.

Pristroj zapajajte len do nepo3kodenej
zasuvky, ktora bola nainstalovana podla
predpisov.

Pristroj postavte len na rovnu, neSmykla-
vl plochu, odolnu proti teplu (napr. ku-
chynska pracovna doska). Zabezpelte
pritom dostatocnu bezpecnu vzdialenost
od steny, ako aj od v3etkych lahko rozta-
vitelnych alebo horlavych predmetov.
Pristroj neumiestiiujte v blizkosti vody
alebo tepelnych zdrojov (napr. plynové
alebo elektrické sporaky).

Zaistite, aby sietovy kabel nevisel, aby sa
dori nikto nemohol zapliest a tym strhnut
fritézu.

Bezpecnost pocas obsluhy

- Pocas prevadzky nenechavaijte pristroj ni-
kdy bez dozoru.

- Sietovy kabel sa nesmie dostat do kon-
taktu s hordcimi astami pristroja.

- Pristroj sa nesmie zapnut, ak je prazdny.
Inak sa vypne pomocou tepelného spina-
Ca, aby sa zabranilo prehriatiu.

- Pouzivajte len oleje, resp. tuky vhodné na
fritovanie.

- Fritovaci olej, resp. tuk je horlavy! Ihned
vytiahnite sietovu zastrcku zo zasuvky,
ak by sa olej/tuk vznietil. Ohen uhaste
pomocou veka fritézy alebo deky. V Ziad-
nom pripade na to nepouZite vodu.

- Nikdy nedavajte vodu do oleja/tuku.
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- Naplrite vzdy tolko oleja alebo roztope-
ného tuku, aby sa vyska hladiny vo frito-
vacej nadobe nachadzala medzi znacka-
mi MIN a MAX.

- Po kazdom pouziti vytiahnite sietovy ka-
bel zo zasuvky.

Bezpecnost pri Cisteni

- Pred ¢istenim alebo uskladnenim nechaj-
te pristroj vychladnut.

- Pred kaZdym Ccistenim pristroj vypnite
a odpojte ho z elektrickej siete.

Pred prvym uvedenim do
prevadzky

Cistenie pred prvym pouzitim

e Pred prvym pouzitim pristroj a prislusen-
stvo dokladne vycistite (pozri odsek , Cis-
tenie a starostlivost”).

Priprava fritézy

Nasadenie spinacej jednotky
(obrazok [EN)

* VloZte fritovaciu nadobu do krytu fritézy.

e Spinaciu jednotku s vyhrievacim ¢lankom
zasunte na kryt fritézy. Dbajte o to, aby
kolajnicky spinacej jednotky rovnomerne
vosli do vedenia krytu.

o Uistite sa, Ze je spinacia jednotka spravne
upevnena na kryte fritézy.

e 7 prieCinka na kabel vytiahnite kabel do
pozadovanej dizky, zastrcku este nezast-
vajte!
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Upevnenie rukovate fritovacieho kosa
(obrazok [FA)

® Rukovat upevnite na drZiak fritovacieho
kosa.

* Obidve kovové drzadla zatlacte k sebe a
rukovat naklonent dopredu zasurite do
fritovacieho kosa.

e Stlacené kovové drzadla zastrcte do ok
vnutri fritovacieho ko3a a kovové drzadla
uvolnite.

¢ Nasledne sklopte rukovat v smere drZia-
ka, aby kovova spojka ko3a zasahovala
medzi drzadla rukovati.

Vyber vhodnych fritovacich olejov
a tukov

Vystraha!
A Nadmerne peniaci olej/tuk moze
sposobit popaleniny!
- Nikdy nezmie3avajte rozlicné
druhy tuku alebo oleja.
- Olej/tuk ~ bezpodmienecne

pravidelne vymienajte.

Vystraha!

/&\ Nevhodné oleje/tuky moézu uz
pri nizkych fritovacich teplotach
vytvorit silny dym alebo mézu
horiet!

- Nepouzivajte znecisteny olej
alebo tuk.

- NepouZzivajte maslo, margariny
ani nerafinované (za studena
lisované) oleje.

Nie vsetky oleje/tuky su vhodné na pouZitie
vo fritéze.

PouZivajte len tuky, ktoré vytvaraju dym len
pri velmi vysokych teplotach, ako napriklad
pretopené maslo alebo tuk z palmovych ja-
dier. Na pouzitie vo fritéze si vhodné len
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rafinované (za tepla lisované) oleje, preto-
Ze tieto vytvaraju dym az pri teplotach nad
200 °C. Dbajte o to, aby bol olej/tuk vyrob-
com oznaceny ako vhodny na fritovanie.

Naplnenie fritézy fritovacim olejom/
tukom (obrazok [E1))

Vystraha!
Prilis vela oleja alebo tuku méze

vykypiet a spdsobit popaleniny!
Prilis malo oleja alebo tuku méze
pristroj prehriat!

Nikdy nenapiiajte viac tuku ale-
bo oleja ako po znactku MAX a
nikdy nie menej, ako je znacka
MIN vo fritovacej nadobe.

e ZloZte veko fritézy.
e Fritovaci koS vyberte za rukovat a postav-
te ho stranou.

Ked' pouzivate fritovaci olej:

* Olej naplrite priamo do fritovacej nadoby,
kym nebude vyska hladiny medzi znacka-
mi MIN a MAX.

Ked' pouzivate tuhy fritovaci tuk:

Vystraha! Hrozi nebezpecen-
stvo prehriatia!
Nikdy neroztapajte tuhy tuk vo
fritovacom kosi alebo na vyhrie-
vacom ¢lanku fritézy. Zohrievanie
by bolo prilis silné a pristroj by sa
mohol poskodit, alebo by mohol
tuk vykypiet, resp. vystreknut.

Pozor!

e Tuk nakrajajte na kusky a roztopte ho v
hrnci na sporaku. Nezahrievajte ho prilis
silno, aby ste sa vyhli popaleninam pri
prelievani.

e Skvapalneny tuk opatrne nalejte do fri-



tovacej nadoby. Dbajte pritom na znacku
MIN/MAX.

Fritovanie potravin

Vhodné potraviny

Fritéza slUZi na pripravu:

- Cerstvych potravin, vhodnych na fritova-
nie

- fritovatelnych mrazenych polotovarov
(napr. hranolceky, zemiakové Stvrtky, jar-
né zavitky, sépiové krazky, kuracie nuge-
ty, rezne atd'.).

Predhriatie fritézy (obrazok 1))

* Po naplneni oleja/tuku nasadte veko na
kryt fritézy.

* Zasufite sietovu zastrcku do zasuvky.

* Najskor otocte regulator teploty na tep-
lotu vhodnu pre fritovanu potravinu. Tato
fritovaciu teplotu najdete v kucharskych
knihach pri Gdajoch receptov na fritova-
nie alebo pri hibkovo zmrazenych vyrob-
koch na obale v odportcani na pripravu
od vyrobcu potravin.

e Potom otocte spinacie hodiny na ,,1".

- Rozsvieti sa Cerveny indikator ,POWER"
a zeleny indikator ,HEATING". Tym je
pristroj zapnuty a zacina sa zohrievanie.

- Ked' olej/tuk dosiahne nastavenu teplo-
tu, zeleny indikator ,HEATING" zhasne.
Cerveny indik4tor ,POWER" svieti dalej.

- Olej/tuk ma teraz spravnu teplotu na
fritovanie zvolenej potraviny.

Naplnenie potravinou na fritovanie
(obrazok [H)

e Spinacie hodiny nastavte na ¢as vhodny
pre potravinu na fritovanie (0 — 30 min.).
KedZe ma tento pristroj mechanické spi-
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nacie hodiny, otocte ich reguldtor vzdy
nad poZadovany cas fritovania a na-
sledne spat na spravny pocet minut. Cas
potrebny na fritovanie najdete v kuchar-
skych knihach pri udajoch receptov na
fritovanie alebo pri hibkovo zmrazenych
vyrobkoch na obale v odporucani na pri-
pravu vyrobcu potravin.

e\ rozsahu 0 az 5 mindt nie je mozné pres-
né nastavenie. Ak sa ma presne dodrzat
doba fritovania pod 5 minut, odporuca sa
pouZzit kuchynsky ¢asovac.

 Nastavenie teploty a ¢asu moZete kedy-
kolvek zmenit.

e Uistite sa, Ze je rukovat pevne zaaretova-
na na fritovacom kosi.

e Potravinu na fritovanie vlozte do fritova-
cieho koga, ale nepreplifiajte ho.

é Upozornenie!
, Hrozi nebezpecenstvo popalenia!

Potravina na fritovanie nesmie byt
zladovatend (napr. zladovatené
hranolceky), pretoze sa z nej uvol-
ni prilis vela vody a to prispieva k
tvorbe peny. Toto méze sposobit
poranenia pri vykypeni.

® Zlozte veko fritézy.

VloZenie fritovacieho kosa
(obrazok )

* VloZte naplneny fritovaci k63 do fritézy.

- Fritovaci koS pomaly ponorte do oleja/
tuku, aby ste sa vyhli vystreknutiu oleja,
resp. tuku.

- Uistite sa, Ze je fritovaci koS spravne
umiestneny.

* Nasad'te veko na kryt fritézy.
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é Upozornenie!
Hrozi nebezpecenstvo popalenia!

Pocas fritovania udrzujte dostatoc-
ny odstup od horlcej vystupujlcej
pary.

e Ked'budu spinacie hodiny na ,,0", uplynul
zadany Cas fritovania a zaznie signal.

e Pocas fritovania kontrolujte cez priezor
na veku, ¢i fritovana potravina uz dosiah-
la poZadovany stuperi opraZenia.

- Ak sa pozadovany stupef opraZenia
dosiahne eSte pred zaznenim signalu,
otocte spinacie hodiny do polohy ,0"
pre v€asné ukoncenie procesu.

- Ak to tak nie je, po zazneni signalu na-
stavte spinacie hodiny na niekolko mi-
nat navyse.

Ukonéenie fritovania (obrazok )

* Po skonceni fritovania otocte regulator
teploty spat na bodku.

e Zastrcku vytiahnite zo zasuvky.

* Zlozte veko fritézy.

Vystraha!
Fritovaci kos je velmi horuci. Hro-
zi nebezpecenstvo popalenia!

Nikdy nechytajte fritovaci k&S po
fritovani.

e Fritovaci k63 opatrne nadvihnite za ruko-
vat a zaveste ho na urceny hak na okraji
fritovacej nadoby.

¢ 10 — 20 sekdnd nechajte odkvapkat nad-
bytocny olej/tuk, aby zostala fritovana
potravina chrumkava.
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Tipy na fritovanie

Doba pouzitia fritovacieho oleja, resp.
tuku

eZ casu na Cas Uplne vymerite fritovaci
olej, resp. tuk.

- Doba pouzitia zavisi od fritovanych po-
travin. Obal'ovanim sa olej/tuk viac zne-
Cistuje ako pri jednoduchom fritovani.

- Olej/tuk straca na kvalite, ked' sa viac-
krat zahrieva.

Spravne fritovanie

e Pri kazdom recepte dodrziavajte odporu-
¢anu teplotu. Pri niz3ej teplote absorbuje
fritovana potravina prili$ vela oleja/tuku.
Ak je teplota naproti tomu prili$ vysoka,
vytvori sa okolo fritovanej potraviny kor-
ka a vnutri zostane surova.

e Fritovanu potravinu ponorte do oleja/tu-
ku az vtedy, ked' zhasne zeleny indikator
+HEATING", a tym je dosiahnuta zadana
teplota.

* Do fritovacieho kosa nikdy nedavajte pri-
lis vela potraviny na fritovanie, pretozZe
inak prilis poklesne teplota fritovacieho
oleja a v dosledku toho by mohla byt fri-
tovana potravina prili§ mastna a nerov-
nomerne uvarena.

eV dosledku nizkej teploty hiboko zmraze-
nej potraviny velmi rychlo klesa teplota
oleja/tuku.

- Hlboko zmrazend potravinu nechajte
pred fritovanim rozmrazit.

- Odstrante krystaliky ladu, ktoré sa
Casto vytvaraju na hlboko zmrazenych
potravinach.

- Potom fritovaci k63 velmi pomaly po-
norte do oleja/tuku, aby ste sa wyhli
vzkypeniu oleja, resp. tuku.



e Potravinu na fritovanie narezte na jemné
a rovnomerne hrubé kusky, aby ste do-
siahli jednotny cas varu.

e Pred fritovanim dokladne osuste potravi-
nu na fritovanie, pretozZe
- tak bude extra chrumkava,

- sa tak vyhnete vystreknutiu tuku, resp.
oleja.

e Potraviny, ktoré obsahuju prilis vela vody,
ako ryby, maso a zelenina, by sa mali pred
fritovanim obalit. Nadbyto¢nu obalovaciu
muku oklepte, skor ako potravinu na fri-
tovanie ponorite do oleja/tuku.

® Priprava s nizkym obsahom akrylamidov:
Hranolceky nefritujte prilis dotmava (nad
170 °C).

* NepouZivajte znecisteny fritovaci olej,
resp. tuk.

Upozornenie:

Ak by bol olej/tuk prilis znecisteny zvy-
Skami fritovanej potraviny, vylejte olej/tuk
pred uskladnenim cez filtracny papier, aby
ste vyfiltrovali hrubé necistoty.

Zvlastna vybava pristroja

Tepelna poistka (obrazok [E1))

Pristroj je vybaveny ochranou proti prehria-
tiu, tepelnou poistkou. Toto zariadenie pre-
rusi ohrey, ked' sa pristroj neodborne alebo
nespravne pouziva, alebo ked' nefunguje
bezchybne. Ak by sa pristroj nedal zapnut,
alebo by sa tuk/olej nezahrieval, postupujte
takto:

e Pristroj nechajte vychladnut.

e Tenkym, ostrym predmetom zlahka za-
tlacte tlacidlo RESET tepelnej poistky.

e Ak by pristroj potom nezacal fungovat,
obratte sa na vyrobcom autorizovany za-
kaznicky servis.

GO

Technolégia studenych zén

Technoldgia studenych z6n umoziiuje men-
Siu tvorbu pachu a stara sa o dlhSiu trvan-
livost oleja/tuku. Nad dnom fritovacej na-
doby sa nachadza volne leziaci vyhrievaci
¢lanok, ktory vytvara vo fritovacom oleji,
resp. tuku dve teplotné zony. Olej/tuk nad
vyhrievacim ¢lankom sa rychlo zahrieva, za-
tial' o teplota oleja/tuku pod nim zostava
nizsia. Tym sa tak l'ahko neprepalia mensie
fritované kusky, ktoré prekiznu cez sietku
fritovacieho kosa.
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Ndaprava pri poruchach

Problém

Mozné priciny

Naprava

Siri sa neprijemny
zapach alebo sa uz
pri nizkych teplotach
tvori dym.

Olej/tuk je znecisteny (zvysky
po predchadzajucich frito-
vaniach) alebo je prepaleny
(prilis ¢asto zahrievany).

Vymerite fritovaci olej, resp. tuk.

PouzZity olej/tuk nie je vhodny
na fritovanie (napr. maslo ale-
bo za studena lisovany olej).

PouZite napr. pretopené maslo,
tuk z palmovych jadier alebo
rafinované (za horuca lisované)
oleje (napr. rafinovany slnecnico-
vy alebo podzemnicovy olej).

Olej/tuk kypi.

Olej/tuk je prepaleny, a preto
sa tvori prilis vela peny.

Vymerite fritovaci olej, resp. tuk.

Ponorena fritovana potravina
nebola dostatocne osusena.

Potraviny dobre osuste.

Fritovaci ko3 bol prili$ rychlo
ponoreny do oleja/tuku.

Fritovaci ko3 ponarajte do oleja/
tuku pomaly.

Prili$ vela fritovacieho oleja,
resp. tuku.

Pouzité mnozstvo oleja/tuku
zodpovedajuco znizte

(znatka MIN/MAX na fritovacej
nadobe).

Fritovana potravina
neziskava pri fritova-
ni typické zlatohnedé
sfarbenie.

Teplota fritovacieho oleja,
resp. tuku je prili$ nizka.

Nastavte vy3siu teplotu.

Fritovaci ko3 bol preplneny.

Znizte mnozZstvo fritovanej
potraviny.

Olej/tuk sa nezohrie-
va.

Tepelny spinac (ochrana proti
prehriatiu) sa spustil kvoli
nespravnemu pouzitiu.

Stlacte tlacidlo Reset tepelnej
poistky.

Ak by pristroj aj tak nefungoval,
obratte sa na zakaznicky servis.
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Cistenie a starostlivost

Vystraha!

Hrozi nebezpecenstvo zasahu
elektrickym pradom kvéli vihkos-
ti!

Spinaciu jednotku s vyhrievacim
¢lankom

- neponarajte do vody,

- nedrzte pod tecdcou vodou,

- neumyvajte v umyvacke riadu.

Vystraha!
Zasah elektrickym pradom. Vzdy

vytiahnite sietovll zastrcku zo
zasuvky a pristroj nechajte Uplne
vychladnut, skér ako ho budete
Cistit.

Pozor!

Nepouzivajte ani Spongie s drsnou stranou,
ani abrazivne Cistiace prostriedky, aby ste
neposkodili povrch pristroja.

e Olej/tuk nechajte poriadne vychladnat,
skor ako ho vyberiete z fritézy.

e Najskor vyberte spinaciu jednotku s vy-
hrievacim ¢lankom a potom vyprazdnite
fritovaciu nadobu.

* Pouzity olej vylejte do nadoby, ktora sa
da tesne uzavriet (flaSa alebo pohar).
Fritovaci tuk moZete nechat stuhnit vo
fritéze a potom ho v pevnom skupenstve
vybrat z fritovacej nadoby.

e Fritovaci olej, resp. tuk by sa mal ucho-
vavat v dobre uzavretych nadobach na
tmavom a suchom mieste.

e Zvysky potravin z fritovacej nadoby od-
strafite Spongiou alebo kuchynskym pa-
pierom.
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e Fritovaci ko3, fritovaciu nadobu a veko
dokladne vycistite teplou vodou a pros-
triedkom na umyvanie.

e Permanentny filter vo veku vycistite kef-
kou v teplej vode s prostriedkom na umy-
vanie.

e Spinaciu jednotku, ako aj hornd cast vy-
hrievacieho ¢lanku vycistite vlhkou utier-
kou.

e Spodnd ¢ast vyhrievacieho ¢lanku (vyhrie-
vaciu 3Spirdlu a namontovanu objimku)
vycistite kefkou v teplej vode s prostried-
kom na umyvanie. Dajte pozor na to, aby
sa pritom spinacia jednotka nenamocila.

e Fritovacia nadoba a fritovaci k&3 st vhod-
né do umyvacky.

Likvidacia

Likvidacia fritovacieho oleja, resp.
tuku

V' malych mnoZstvach sa moze fritovaci
olej, resp. tuk v pevne uzavretych nado-
bach odhadzovat do netriedeného odpadu.
V Ziadnom pripade sa olej/tuk nesmie likvi-
dovat vylievanim do odtoku (drez, toaleta).
0 likvidacii vacsich mnozstiev sa informujte
v zberniach druhotnych surovin, u likvida-
tora odpadu, alebo na miestnom a obec-
nom Urade.

Likvidacia obalu

Obal vyrobku je vyrobeny z materidlov
vhodnych na recyklaciu. Obalové materi-
aly odstranujte v sulade s ich oznacenim
v ramci verejnych zbernych dvorov, resp.
podla miestnych predpisov.
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Likvidacia starého pristroja

Pokial' uz elektricky pristroj dalej

nechcete pouzivat, bezplatne ho

odovzdajte vo verejnom zbernom
dvore pre staré elektrické spotrebice. Staré
elektrické spotrebice sa v Ziadnom pripade
nesmU likvidovat prostrednictvom zber-
nych smetnych nadob (pozri symbol).

Dalgie pokyny k likvidacii

Vas stary elektricky pristroj odovzdajte tak,
aby nebola ovplyvnena jeho dalia recyk-
lacia.

Staré elektrické spotrebice moézu obsahovat
Skodlivé latky. Pri nespravnej manipulacii
alebo poskodeni pristroja mézu tieto pri
jeho neskorsej recyklacii spdsobit ujmu na
zdravi alebo znedistit vodné toky ¢i podu.

Technické udaje

Model DF-A001

Napatie 230V ~

Frekvencia 50 Hz

Prikon 2000 W

Rozmery vyéka x $irka x hibka
pristroja cca 250 x 600 x 230 mm
MnoZstvo Min. cca 2,65 |
naplne oleja/ ' Max. cca 3,1 |

tuku

Dizka sieto- ccalm

vého kabla

Upozornenie:
Moznost technickych a optickych zmien.

3
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Zaruka

Kaufland vam poskytuje zaruku 3 roky, kto-
ra zacina plynat diiom kupy.

Zo zéruky su vylucené poskodenia, ktoré
boli spdsobené nereSpektovanim pokynov
v navode na obsluhu, nespravnym pouzi-
vanim, neodbornym zaobchéadzanim, sa-
movolnymi opravami alebo nedostatocnou
udrzbou a starostlivostou.



YBaXxaemMu KJINeHTH,

06xBaT Ha foCTaBKaTa

No3gpaBsaBame Bu ¢ nokynkata Ha Ba-
Wwns HoB ypepd. M3bpanu cte npogykT C
NPeKpacHo CbOTHOLLEHWE LieHa/KayecTBo,
KOWTO Lie Bu foctaBs MHOro pagocTu.
Mpegn pa usnonseate ypena, 3ano3HanTe
ce C BCUYKM MHCTPYKLMK 3a 06CyxBaHe 1
Be3onacHocT.

N3non3BainTe ypeaa camo criopef onuca-
HWeTO 1 33 NocoYeHnTe 06nacTy Ha Npuno-
XeHue. MNpy npeaasaHe Ha ypefa Ha TpeTu
nnua npefanTe UM U uanaTa My JOKyMeH-
Tauma.

be3onacHocTt

- Kopnyc ¢ kanak (A)

- KoHTponeH naHen c Harpeaten (B)

- KowHwuua 3a nbpxeHe (C)

- [IpbXKa Ha KowWHMLaTa 3a MbpxkeHe (D)
- KoHTeiiHep 3a Ma3HuHa (E)

- PbKoBOACTBO 3a ekcrnnoartauus

MpoBepeTe Aanu ca Hanmue BCUYKM YacTy
N Aanu no ypena HsMa noBpeAu OT TPaHC-
nopTUPaHETO.

He nyckaitTe B ekcnnoaTauusi nospefeH
ypen!

Mpu noBpeda, Mons, obpbLiaiTe Ce KbM
thunman Ha Kaufland.

I'Ipe,u,m 0a n3non3eate ypena 3a MbpBU MbT, MPOYETETE BHUMATEJNIHO C/IEQHUTE

YKa3aHWA 3a 6e3onacHocCT.

3a be3onacHa ynoTpeba cnefBaiiTe ykasaHusTa 3a 6€30MacHOCT no-Aony.

Ynotpeba no npegHa3HayeHne

- N3non3BgaiiTe ypeaa camo 3a NPUroTBAHETO HA MOAXOAALLM 3@ MbpXeHe Mpo-

AYKTW.
- He u3non3saute ypefia Ha OTKPUTO.

- YpenbT e npefHa3HayeH camo 3a oMalliHa ynotpeba. Toii He e npeaBuAeH 3a

MPOMWLLIJIEHO MPUNIOXEHNE.

- i3non3Bante ypepa caMo 3a OMWUCAHOTO MPWUJIOXEHWE U C OPUTMHANHUTE
NpUHagNexHocTn. Beaka gpyra ynotpeba unm m3MeHeHne ce CMATAT 3a He-
CbOTBETCTBALLM Ha NpeAHa3HayeHneTo. He ce noema OTrOBOPHOCT 3a LUETH,
NpUYMHeHN OT ynoTpeba, HeCLOTBETCTBALLA HA NpeAHA3HAYEHNETO, UN He-

nNpaBuUIHO 06CyXBaHe.

Be3onacHocT Ha geua n xopa

MpepynpexpeHne!
3a feuaTta MMa OMacHOCT OT 3afyllaBaHe MNpu wurpa ¢ onakoskartal

HEI'IPEMEHHO OPBXTE ONaKOBKaTa faJjieye oT fAeLa.
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- To3u ypep He TpsbBa Aa ce M3non3ea OT fela Ha Bb3pacT nog 8 roguuu. leua
Ha Bb3pacT OT 8 rogMHK 1 NMO-rofiemMy MoraT Aia M3Mon3eaT ypega camo noj
NOCTOSAHEH KOHTPOS.

- Bb3pacTHM xopa ¢ HamaneHn rU3nyeckn, CEH30PHN UK YMCTBEHN CNOCOBHO-
CTW UAK TaKMBa, KOWTO HAMAT ONWT 1 NMO3HAHWA MOraT Aa M3Mon3Bar ypena
camo ako 6baT HabntofaBaHK UK Ca NOAYYUNM NHCTPYKLWN 3a U3roN3BaHe-
TO Ha ypefa no 6e3onaceH HauYMH 1 ca pa3dpann ONACHOCTUTE, MPOM3THYALLM
OT Hero.

- leua He TpsbBa Aa UrpasT ¢ ypeaa.

- [TouncTBaHeTO M NOAAPbBXKKATA Ha TO3M ypen, He TpsbBa Aa ce N3BbPLUBAT OT
aeua.

- leua nog 8 rogmHu fa ce aAbpxaT Aaneye oT ypeaa 1 3axpaHBaLms kaben.

O6wu nHCTPyKUMUK 3a 6e3onacHoCT

- YpenbT He TpAbBa fa ce M3M0a3Ba, ako Ca NOBPefeHN 3axpaHBaLLuAT kaben
UN KOPMYyCbT.

- AKo 3axpaHBaLLuAT kaben e noBpefeH, Toil Moxe Aa 6bhe 3aMeHeH camo OT
oTopK3MpaH CepBu3, 3a Aa ce NpefoTBPaTAT OMNacHOCTH.

- OpUTIOPHUKDBT MOXe fla Ce 13M03Ba CaMO 3aefjHO C [OCTaBeHUTe KbM Hero
NPUHAANEXHOCTH.

- YpenobT 1 NpuHagneXHoCTUTe My Cce HarpsBaT o Bpeme Ha pabota. BuHaru
n3non3BanTe APbXKNUTE 1 ByTOHUTE Ha ypena.

- YpenbT He e NoAxoAsALL 3a paboTa C BbHLUEH TalMep 1AM 0TheNHa cucTeMa 3a
AVCTaHLIMOHHO yrnpaBJieHue.

- He noTansanTe KOHTPOJIHWA NaHes C HarpeBaTeNA BbB BOAA W APYrn TEYHO-
CTW 1 He ro NOYNCTBANTE Ha Teyalla BOJa.

- Mo Bpeme Ha paboTa ce ApbXTe Ha Be30nacHO pa3cTosHKMe OT OTBOpUTE 3a
OTAenAHe Ha ropella napa B Kanaka. CblLectByBa 0nacHOCT OT u3rapsHe!

- He npenbnBaliTe KOLWHMLATA 3@ MbpXXeHe, ropeLLoTo 0IMo U Apyra MasHu-
Ha MOXe fia npenee unu aa Bu nsnpbeka.

- MI34akante foKaTo 0/IMOTO UM MasHWHATa Ce OXNAfAT HambjHO, Npean Aa
N3BaguTe KOLHMLATA 33 MbpXXeHe UAn Aa npeHacsTe ppuTIopHUKa.

- Hukora He n3cunBsaiiTe 0IMOTO WM ApYyra Ma3HWHA, JOKATO Ca ropeLyy.

- KOHTpOnHUA naHen ¢ HarpeBaTesns He ce NOYMCTBAT B CbAOMUASIHA MaLUVHa.

- leua nop 8 roguHM fa ce Abpxart Aaneye oT ypeAa v 3axpaHBaluns Kaben.
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besonacHocT npn MOHTaX n
CBbp3BaHe

- CBbpXKETe ypeaa KbM eNeKTpo3axpaHea-
He, YANTO HarpeXeHne M YecToTa CbB-
nagaT ¢ AaHHuTe OT Tabenata 3a Tvna!
Tabenata c ykasaHusTa 3a TUna Ha ype-
[a Ce HamMMpa BbPXY 3afHaTa CTpaHa Ha
KOHTPOJIHWSA NaHeJ.

CBbpXxeTe ypeaa caMmo kbM obe3onaceH
KOHTaKT, KOWTO He € MOBPEeLeH 1 € UHCTa-
JIMpaH B CbOTBETCTBME C U3WUCKBAHUATA.
MocTaBsiTe ypefa caMo BbpXy PaBHa,
YCTOMYMBA Ha TOM/IMHA W XJTb3raHe no-
BbPXHOCT (Hamp. paboTeH KyXHEHCKM
nnot). OcTaBeTe fOCTaTbYHO PA3CTOSAHME
[0 CTeHaTa M He MocTaBsiiTe B 6a130CT
[0 Ypefa CUHO Bb3MlaMeHMMN MaTepy-
anu UK pasTonsemm npeameTH.

He noctaBsitte ypena B 6nu3oct go Te-
Yalla BOAA WAW U3TOYHWLM HA TOMJIMHA
(Hamp. ra3oBu UK NEKTPUYECKM NIEYKN).
B 6nm3ocT po ypepa Aa HAMa CBobOAHO
BUCALLYM Kabenu, B KOUTO YOBEK MOXe [ia
ce onneTe 1 ja noeneye ypeaa.

be3sonacHocT no Bpeme Ha paboTa

- Hukora He ocTaBsiite ypena 6e3 Habnto-
[EeHue no Bpeme Ha paborta.

- 3axpaHBalmAT kaben He TpsbBa ja ce
Aonupa A0 ropeLyyTe YacTu Ha ypeaa.

- YpepbT He TpsbBa Aa ObAe BKIOYBAH,
KOraTo e npaseH. 3a Aia ce npeaoTBpaTM
nperpsiBaHe, aBTOMaTU4HO Ce 3afieiiCTBa
TepMUYEH npefnasuTen.

- N3non3Baitte camo noaxoAsLuM 3a Mmbp-
XEHE OJINO UM JPYrN MA3HUHN.

- OnMOTO 1 Ma3HKUHUTE Ce Bb3nlaMeHABaT
necHo! M3ternete BefHara uiencena ot
KOHTaKTa, ako 0JIM0TO UM Ma3HMHaTa ce
Bb3nnameHAT. 3racete orbHA € Kanaka

Ha chpuTiopHUKa mnK ¢ ogesno. He u3-
non3BaiTe B HUKaKbB CNly4an BOAa.

- Hukora He pgobaBsiiTe KbM OJIMOTO WK
Ma3HWHaTa BoAa.

- CunBanTe BUHATW ONNO UM TEYHA Ma3-
HWHA [0 PaBHULLETO Mexay 0603Haue-
Huata MIN n MAX Ha KoHTenHepa 3a
Ma3HuWHa.

- Cnep, Bcsika ynoTpeba n3kioyBanTe Le-
Kepa OT KOHTaKTa.

besonacHocT npun no4yncreaHe

- Mpean pa nounctute wam npubepete
ypepa, ocTaBeTe ro fja ce OXnagy.

- Mpean BCAKO MOYMCTBaHE M3KIOYBAiATe
ypeaa u oT eleKTPUYeCcKoTO 3aXpaHBaHe.

Mpean NbpBOTO NyckaHe B
ekcnnoartayms

MoumncrBaHe npeau nbpBa ynotpebda

e [lpegn nbpBa ynotpeba noynucreTe BHU-
MaTeNHO Yypefa W MpUHAANeXHOCTUTe
(Bux paspen ,MouncTBaHe n NoaapPbLX-
Ka").

NoproToBka 3a ynotpeba

MNocTaBsAHe Ha KOHTPONHMSA NaHen

(Purypa [EN)

e [locTaBeTe KOHTEMHEpa 3a Ma3HWHA B
Kopnyca Ha (hpuTIOpHMKa.

® MoHTVpanTe KOHTPONHUA MaHen C Ha-
rpeBaTens KbM Kopnyca Ha (ppuTIOpHU-
Ka. BHMmaBanTe pencute Ha KOHTPOJHUA
naHen Aa BNe3HAT U ce Mib3HAT PaBHO-
MEepHO MO HanpaBAfBalyuTe KaHanu B
Kopnyca.

® YBepeTe Ce, Ye KOHTPONHUAT NaHen e
3aKkpeneH Jobpe KbM Kopnyca Ha ¢pu-
TIOPHUKA.
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e lI3BajeTe [0 XenaHaTa [Lb/iXMHA 3a-
XpaHBalus kaben OT OTAeNeHMeTo 3a
npubupaHe B KOpNyca, HO He 0 BKJOY-
BaliTe OLLe B Mpexarta.

MocTaBeTe ApbXKaTa Ha KOWHMLATa
3a nbpxxeHe (Ourypa [H1))

 3akpeneTe ApbXKaTa BbpXy ¢ukcatopa
Ha KOLUHWLIATA 3@ MbpXeHe.

®3a Uenta NpuTUCHeTe ABETe MeTaslHU
CKobM Ha [pbXKaTa efjHa KbM Apyra u
BKapaiiTe ApbXKaTa HaBefieHa Hanpeg B
KOLUHML,ATa 3a MbpXKeEHe.

e [TbXxHeTe NPUTUCHATUTE METaNIHWUTE CKO-
Ou B yWNTe BbB BbTPELIHOCTTA Ha KOLL-
HMULATa 3@ MbpXeHe 1 NycHeTe MeTaslHu-
Te ckobu.

e Criefy TOBA HaTUCHeTe ApbXKaTa B Mo-
coKa Ha (ukcaTopa, Taka Ye MeTaiHaTa
Tpbba Ha KOLWHMLATa 3a MbpXeHe Aa ce
3aXBaHe MeXay CkobuTe Ha ApbXKKaTa.

N360p Ha NoAXOAALL0 ONNO WK Apyra
Ma3HMHA 3a MbpXXeHe

.ﬁ MpepynpexpgeHue!

Kunsawoto onmo mam MasHuHa

MoraT Ja npegusBuKaTt usraps-

Hus!

- Hukora He cmecBanTe pasnuy-
HUTe BUZOBE ONNO 1 MA3HUHM.

- PegoBHO nogmeHanTe 0NMOTO
1 OpYyruTe MasHUHMW.
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MpepynpexpeHne!

HenopgxopAwmte BupoBe 0o

WK BPYr MA3HUHU MOraT JopH

NPy HUCKU TeMNepaTypy Ha NMbp-

XeHe fa o0pa3yBaT CUsieH AuUM

Unu Ja ce Bb3nnameHar!

- He wu3non3gaiite 3amMbpceHo
0JINO WUAK Apyra MasHUHA.

- He usnonseaiite macno wunm
MaprapuH u HepaguHUpaHu
(cTymeHo npecoBaHW) MasHU-
HW.

He Bcnyku BMZoBe 0NMO M MasHUHM Ca
noaxoAsLLyM 3a paboTa ¢ PpUTIOPHMK.
3non3BaitTe camo TakuBa Ma3HUHU, KOU-
TO OTAENAT QUM efiBa NpU MHOTO BUCOKM
TemMnepaTypy, KaTo Hanpumep MJleyHa
Ma3HWHa Uy nanmoBo Macno. lMopxoas-
Ly ca camo padmHmpaHu (ropeLyo npeco-
BaHM) Ma3HWHK, 3aLL0TO Te OTAENAT AUM
efBa npu Temnepatypu Hag 200° C. BHu-
MaBaliTe Ha eTiKeTa Ha ONINOTO WMNK Ma3-
HWHaTa M3PMYHO Aa ObAe yka3aHo oT npo-
N3BOAMTENSA, Ye e MOLAXOAALLA 33 MbpXeHe
BbB (DPUTIOPHUK.

HaneiitTe onuoTto unm masHuHara 3a
Nbp)XeHe BbB (hPUTIOPHMKA

(®urypa [E1)

MpepynpexpeHne!
lpekaneHo MHOrOTO OJIMO UK
Ma3HMHa MoraT fja joBepaTt fo
npenuBaHe u u3rapauusa!l lpu
npekaneHo Manko OJio Win
Jpyra MasHuHa ypenbT MOXe fa
nperpee!

CunBante BWHArM ONNO WA
Ma3HWHA [0 PaBHULLE MexXJy
o603HayeHuaTa MAX n MIN Ha
KOHTelHepa 3a Ma3HuHa.



e OTBOpETE Kanaka Ha (hpuUTIoOpHIKa.

e XBaHeTe KOLWHMLATa 3@ MbpXeHe 3a
ApbXKaTa, W3BajeTe M A MoCTaBeTe
BCTPaHM.

KoraTto usnonssate onvo u apyru
MAa3HUHW:

® Hanelite 0NMOTO UM Ma3HWHaTa Hanpa-
BO B KOHTeNHepa 3a Ma3HWHa [0 paBHU-
we mexay o6o3HaveHnsta MIN n MAX.

AKo usnonssarte TBbPAN MAa3HUHN:

MpepgynpexpeHue! OnacHocT
oT nperpssaHe!

Hukora He pasTtonssainTte TBbp-
faTa MasHMHa B KOLIHMLATA 3a
MbpXeHe WU BbPXY Harpesa-
Tens Ha cpuTiopHuKa. MMpole-
CbT Ha 3arpsBaHe e npekasneHo
CUNeH 1 ypedbT Moxe Aa bbpe
YBpPefieH WIn MasHWHaTa MoXxe
[a npesiee 1 ja U3npbcka.

BHumaHue!

® PazpexeTe MasHMHATa Ha Manku 61ok-
yeTa M A pasToneTte npenBapuTeNnHo B
TeHKepa Ha neykarta. He 3arpsBante
npekasieHo CUJIHO Ma3HWHaTa, 3a da He
ce u3ropuTe Npu NpexesbpAsHe.

® HaneliTe BHUMaTeNHO pa3ToneHaTa mas-
HUHA B KOHTeMHepa 3a Ma3HuHa. Cnas-
BanTe obo3HayeHuaTa MIN/MAX.

MbpxeHe

MopxopsAwm npoaykTu

OPUTIOPHUKBT CAIYXU 33 NPUTOTBSIHE Ha:

- MOLAXOAALLY 33 MbpXeHe, NPeCHN npogy-
KTH

- MOAXOAAWM 33 MbpXeHe naKeTUpaHu
Ab0OKO 3amMpaseHn NpoaykTu (Hanp.

MbpXeHU KapToku, KapTohu Ha Kpbr-
yeTa, NPONETHU PyNUa, Haps3aH OKTo-
nog, NUNELLKN HBIeTC, WHULEN U T.H.)

HarpsaBaHe Ha chpuUTIOpHUKA
(®urypa [E1)

e Cnefl KaTo Haneete HeOBXOZMMOTO KO-
NIMYECTBO OO UK Apyra MasHWHa, 3a-
TBOpeTe Karnaka.

e BkJitoyeTe Liencena B KOHTAKTA.

e3afjaiiTe XenaHata TemnepaTypa upe3
3aBbpTaHe Ha TemnepaTypHus pery-
natop. WHdopmaums oTHocHO nopxo-
AAWMTE 3a MbpXKeHe TemnepaTypu Lie
HaMepuTe B peLenTuTe B rOTBapCKUTE
KHUM AU Ha OMaKoBKWUTE Ha AbNOOKO
3aMpaseHnTe NPOAYKTU C NPenopbKy 3a
NPUroTBsIHE OT NPOU3BOZUTENS.

e [locTaBeTe TemMnepaTypHUS perynaTop Ha

I "
n

- CBeTBaT [Be JlaMNUYKM - YepBe-
Ha ,POWER" u 3eneHa ,HEATING”.
Cera ypeabT e BKJIOYEH 11 NPOLLECHT Ha
HarpsiBaHe 3anoyBa.

- KoraTo on1oTo unv ma3HuHaTta JocTur-
HaT [0 3afajeHaTa TemnepaTtypa 3ene-
HaTta namnuyka ,HEATING” wu3racsa.
YepseHata namnuyka ,POWER" npo-
JbJXaBa a CBeTH.

- Cera 0A1MOTO WJIM MA3HKHaTa ca JoCTU-
FHanW XenaHata TemnepaTypa 3a nbp-
XeHe.

MocTaBeTe NpoayKTUTE 3a MbpXeEHe

(®urypa [H)

®3apanTe 4ype3 TaliMepa MOLXOAALLOTO
BpeMe 3a nbpxxeHe B MuHyTH (0-30 MUH).
Mpu TO3M ypen TanMepbT € MexaHUyeH,
3aBbpTanTe BWUHArW KOMYeTo My B MO-
COKa Ha YaCOBHMKOBATA CTPeSika Masko
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Ha[, )XeNnaHoTo BpeMe 3a MbpXeHe 1 efBa
Cflefi ToBa 3aBbpTeTe 06paTHO Ha TOYHUS
Opoit MuHyTW. MoAxoAsAwoTO Bpeme 3a
MbpXeHe e HamepuTe B peLienTuTe B
rOTBapCKUTE KHUMW WX Ha ONakoBKWUTE
Ha ObnbOKO 3amMpaseHuTe NPOAYKTU C
NpenopbKN 3a NPUroTesiHe OT MPOU3BO-
auTens.

eMexgy 0 1 5 MUHYTU He e Bb3MOXHO
npeuusHo HactporBaHe. AKO BpemeTo
3a MbpXXeHe e noj 5 MuUHYTK U TpsA6Ba
3afb/KMTENHO Aa Gbpe cnaseHo, npe-
nopbyBame fa u3nonssate 0OMKHOBEH
KYXHEHCKU Taimep.

® TemnepaTypata ¥ 3a[afileHOTO Bpeme
MoraT ga 6baaT NpoMeHsIHM Mo BCAKO
Bpeme.

* YBepeTe ce, Ye ipbXxkaTa e fo0pe 3akpe-
MeHa KbM KOLUHWLATa 3a MbpXXeHe.

e C/ioxeTe MpoAyKTUTE 3a MbpXeHe B
KOLIHMLATa 3a MbpXeHe, 6e3 ga A npe-
nbnsare.

c BHumaHme!
, OnacHocT oT usrapsHe!

He npurotesaiiTe npogykTute Obi-
0oKo 3ampa3seHu (Hanp. 3ampase-
HA MbpXeHW KapTodu), 3aLoTo
Te OTAENAT npekasieHo MHOro BO-
[, KOETO BOAY [0 CUNEH KUMEX
o0OpasyBaHe Ha nsHa. Ma3HuHaTa
MOXe fia npenee 1 Aa NPUYUHU Ha-
paHsiBaHe.

¢ OTBOpETE Kanaka Ha (ppuTIopHIKa.

[locTaBAHe Ha KOLWHMLAaTa 3a Ipr)KEHe
(durypa [@)

e [locTaBeTe MbyiHaTa KOWHNLA BbB (hpu-
TIOPHIKA.
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- CnycHeTe KOLWHMLATA 3a MbpXXeHe BHU-
MaTeSIHO B ONIMOTO UNM Ma3HMHATA, 3a
fAa u3berHeTe U3NPbCKBAHE C ONINO UM
Ma3HMHa.

- YBepeTe ce, Ye KOLIHMLATa 33 MbpXKeHe
€ nocTaBeHa NpaBuIIHO.

* 3aTBOpETE Kanaka Ha (puTIopHUKa.

c BHumaHme!
OnacHocT oT nsrapsHe!

Mpn mbpxeHe cTonTe Ha Ge3onac-
HO pa3CTosiHME OT ropeLyaTa napa.

eKoraTo TaliMepbT [OCTUTHE MO3ULMSA
,0", NpeaBapuTeNHO 3aAafeHOTO Bpeme
€ U3TEKJI0 U Ce YyBa 3BYKOB CUTHaJ.

*[lo BpeMe Ha MbpXeHe NpoBepsBaiTe
npe3 KOHTPOJIHOTO Npo30pye B Kamnaka

Aanu NPOAYKTUTE Ca MOSTY4UN XKeNaHus

LBAT.

- AKO NpoAyKTUTE Ca MOJY4YMIn Xena-
HWA UBAT, NPean Aa uyyeTe 3BYKOBUS
CUrHan, 3aBbpTeTe TaliMepa Ha Mo3u-
uus ,0", 3a Aa cnpeTe NpeABapUTENHO
npoueca.

- AKO KOraTo YyeTe 3BYKOBUS CMrHas
NPOAYKTUTE BCE OLLE HEe Ca MONYYnH
XenaHus LUBAT, MOXe fJa 3aBbpTuTe
obpaTHo Taiimepa U aa pobasuTe fo-
MbJHUTENHIA MUAHYTU.

Kpai Ha npoueca Ha nbpXKeHe
(®urypa i)

e Crie; M3MbpXBaHe BpbLUaliTe BUHArY
TeMMepaTypHUs perynaTop Ha W3XofHa
no3uuus.

* |I3BageTe Liencena oT 3axpaHBaHeTo.

e OTBOpETE Kanaka Ha puTIOpHIKa.



MpepynpexpeHne!
KowHuuata 3a mbpxkeHe e MHOro
ropetya. OnacHoct ot usrapsHe!
He nunamnte HuKora KowHuuaTa
3a MbpXeHe C pble Hemocpep-
CTBEHO CJlef} Mbp>KeHe.

e [loBgurHeTe NieKo KOWHMUATa 3a Nbp-
XeHe C ApbXKaTa U A 3aKayeTe C npef-
BM[EHATA 3a LeNTa Kyknyka Ha pbba Ha
KOHTeNHepa 3a Ma3HuHa.

e OcTaBeTe U3NNULLHOTO ONINO UK Ma3HKHA
Ja ce ottekar 3a 10-20 cekyHau, Taka e
3anasuTe U3MbpXeHUTe NpPoAyKTU Xpyn-
KaBW.

lpenopbKu 3a nbpXxeHe

Bpeme Ha non3BaHe Ha 0NNOTO UK
APYrY MasHUHK

e CMeHsliTe OT BpeMe Ha Bpeme LANoTo

0110 UAN MA3HMHA.

- CpoKkbT, B KOWTO MOXeTe Ja non3ga-
Te ONNOTO WAW MasHWHAaTa, 3aBUCK
N3USAN0 OT MbpXeHUTe NpogykTu. Mpu
naHupaHe ONNOTO WAW Ma3HMHATa Ce
3aMbpCsABaT N0-0bP30, OTKONKOTO NpU
00MKHOBEHO MbpPXKEHE.

- Mpu MHorokpaTHa ynoTpe6a o0nMoTO
AN Ma3HNHaTa ry6sT CBONTE KayecTBa.

I'IpaBunHo MbpXXeHe

e [lpuabpxaiiTe ce 3a Bcsika pelenTta KbM
npenopbyaHaTa Temnepatypa. [bpxe-
HWTe NPOAYKTW MoemMaTt npeKkaneHo MHo-
0 ONINO WAN Ma3HMHA, aKO Ce MbpXaT
npu HWUcka TemnepaTypa. AKo 06paTHO
TemnepaTypaTa Ha MbpXeHe e npekasne-
HO BICOKA, OKOJIO MbPXXEHUTE MPOAYKTH
ce 0bpa3yBa Kopuyka, HO OTBBLTPE OCTa-
BaT CypOBMW.

e CnycHeTe NpoOfyKTUTE B ONAUOTO WK
Ma3HMHaTa, efBa KOrato NlamnuykaTa
LHEATING" n3racHe n e gocturHara 3a-
AafeHaTa Temnepartypa.

® He nbpxeTe MHOrO rofemu Koan4yecTa
NPOAYKTW B KOLIHULATA 3a MbpXeHe Ha-
BEAHDX, 3aLL0TO TOBA MOHMXaBa PA3KO
TemnepaTypaTa Ha 0IN0TO UK Ma3HWHA-
Ta 3a MbpXKEHe N NPOAYKTUTE CTaBaT UK
npekaneHo MasHK Un Ca HeJOCTaTbyHO
N3MbPXKEHN.

e TemnepaTypata Ha OAMOTO WAKU Ma3HU-
HaTa pA3KO Ce MOHMXKaBa M OT HUCKWTE
TemnepaTtypu Ha Abn60Ko 3aMpaseHuTe
NPOAYKTW.

- Pa3mpa3ssBaiite npegn ynotpeba abn-
00KO 3amMpa3seHn NPoAyKTW.

- OTcTpaHsBaiiTe U3NUWHWA Nef, KOWTO
yecTo ce obpasyBa no AbNOOKO 3amMpa-
3eHUTE XpaHMW.

- CnyckaiiTe BHUMaTENHO M 6aBHO KOLL-
HMUATa 3@ MbpXeHe B OAMOTO MW
Ma3HWHaTa, 3a a n3berHeTe KUNex Ha
0JINOTO UAW Ma3HWHaTA.

¢ HapsizBailTe npoaykTuTe Ha UHM 1 ef-
HakBO fiebenun napyeta, 3a Aa ce U3Nbp-
XaT PaBHOMEpPHO.

e [lofcyweTe BHWMATENHO MPOAYKTUTE
npeay NbpxeHe, Taka
- CTaBaT 0cobeHO XpynKasw
- CblUeBpPEMEHHO He ce obpa3syBaT

NPBCKM OT OSINO UAN MA3HNHA.

e [lobpe e NpoAyKTN C BUCOKO CbAbpXKaHMe
Ha Bofa kaTo prba, Meco 1 3efleHyyLm aa
e NaHupar npegy nbpxeHe. M3tyneaite
M3NULIHOTO GPALLHO 3a NaHWpaHe, Npeau
Aa NoTONuTe NPOAYKTa 3a MbpXeHe B 0J1-
1OTO WS Ma3HMHaTa.

e [IpMroToBNEHNE C MUHUMU3UPAHO 06pa-
3yBaHe Ha akpunamupg: He nbpxete Kap-
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TobKIUTE [0 NpeKaneHo TbMeH UBAT (#a
He ce npesuwasat 170° C).

® He m3non3BaiiTe 3aMbpCeHO OAMO WK
Ma3HIHa.

3abenexka:

AKO 0/IMOTO WSIN Ma3HKHaTa ca CUITHO 3a-
MbPCEHN C N3ropenn ocTaTbuy, NpeleseTe
NPeau CbXpaHeHKe 0NIMOTO UM Ma3HUHA-
Ta Npe3 KyXHeHcka XapTus, 3a Aa OTCTpa-
HUTe rpyb0TO 3aMbpCsBaHe.

CneuuanHu NpuHaANIeXXHOCTU
KbM ypeaa

Tepmuuen npegnasuten (Gurypa [E1))

YpeAbT MMa 3alimMTa OT NperpsBaHe, Taka
HapeyeHUsT TepMiyeH npeanasuTesn. ToBa
npucnocobneHne npekbcBa npoueca Ha
HarpsiBaHe, ako YpeLbT Ce M3MoN3Ba He-
MPaBWJIHO WK HE MO NpefHa3HaYeHne Unu
He paboTu Ge3ynpeyHo. Ako BawwmsaT ypen
He ce BKJI0YBA UJIX ONINOTO MK MA3HUHA-
Ta He Ce 3arpsiBaT, HanpaBeTe CJIEAHOTO:

* OcraBeTe ypefia fia Ce OXNaAN HaMbIHO.

® HaTucHeTe neko C TbHBbK OCTbp npeamMeT
OyToHa RESET Bbpxy TepMu4HUA Npefna-
3uTen.

® AKO ypeLbT NpoAb/ixaBa Aa He pabotn,
00bpHeTe ce KbM 0TOPU3MPAH OT NPOU3-
BOAMTENSA CepBy3.
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TexHuka CTyA€Ha 30Ha

TexHuKaTa CTyfieHa 30Ha HamansBa Hexe-
NaHUTe MUPKU3MM 1 YABIIKABA XMBOTA HA
OIMOTO WMNKM Ma3HWHaTa. Hap ObHOTO Ha
KOHTEeMHepa 3a MasHWHa € Pa3mnooXeH
OTKPWUT HarpeBaTeNeH eNleMeHT, KOWTO
Cb3JjaBa ABe TeMMepaTypHU 30HU B ONU-
OTO WAM Ma3HWHAaTa 3a MbpxeHe. OnnoTo
WNW MA3HUHATa Hafj HarpeBaTeNiHUA ene-
MeHT 630 ce 3arpsABar, fokaTo Temnepa-
TypaTa Ha O/IMOTO MAKN Ma3HWUHATa OTHONY
0CTaBa Mo-Hucka. Taka Manku napyeTta 3a
MbpXXeHe, KOUTO MWHABAT Npe3 Mpexara
Ha KOLUHMLATA, He 13rapsT JIeCHO.



OTCcTpaHsiBaHe Ha HEM3NPaBHOCTU

Npo6nem

Bb3MoXKHa npuYnHN

PeweHne

OTtpensa ce cunHo
HenpuATHa MUPM3Ma
WK OLLLe NPY HACKN
Temneparypu ce
obpasyBa guM.

ONK1OTO MK Ma3HKMHaTa ca
3aMbpCeHm (13ropenn ocTa-
TbLW OT NPeaNLLIHO MbpXeHe)
UK U34epnaHn (MHorokpar-
HO 3arpsiBaHe)

CMsHa Ha 0AIMOTO WS Ma3HKHa-
Ta 3a MbpPXeHe.

N3non3saHuAT BU, 0A10 UK
Ma3HWHa He ca NoaxoAALLu
3a MbpXXeHe (Hanp. Macno
UNN CTYAEHO NPecoBaHu
macna).

3non3BaiiTe Te4HO Maco, Na-
JIMOBO Macio unn pacmHupaHa
(ropeLuo npecoBaHa) Ma3HWHa
(Hanp. pacuHMpaHo CTbHYOT-
NefoBO 00 UK PbCTHYEHO
0/110).

OnnoTo unn masHu-
HaTa MpeJsiBar.

On1OTO MAM Ma3HWHaTA ca
CBbPLWUAM 1 ce obpa3yBa
MHOTO NsHa.

CM$SHa Ha 0NKMOTO MNIM Ma3HMHA-
Ta 3a MbpPXeEHe.

[loToneHuTe B 0JIMOTO UK
Ma3HMHaTa NpoLyKTW He ca
OunM BOCTaTbYHO CyXU.

MoAcylweTe BHAMATENHO Npofy-
KTUTE.

KowHuuaTa 3a nbpxeHe e
cnycHaTa npekaneHo 6bp3o B
0/INOTO WM Ma3HUHATA.

KowHunuara 3a Nbp>XeHe oa ce
cnycka 0aBHO 1 BHUMATEJIHO B
OJINOTO WK Ma3HUHaTa.

KonmyectBoTo 0amo nnm mas-
HWHa € TBbpPAE rosamo.

Jla ce Hamanu 13NoN3BaHOTO
KOJINYECTBO OJINO WJIN MA3HKHa
(D0 HMBO MeXAy 03HayYeHusATa
MIN/MAX Ha KoHTelHepa 3a
Ma3HMHaTa).

N3nbpxeHute
NPOJYKTYN He ca ¢
TUNWNYHUA 31aTUCTO
kahsB LBAT.

Temnepatypata Ha 0MOTO
UM Ma3HUHaTa 3a MbpXeHe e
TBbpE HUCKA.

HactpoiTe Ha no-Bucoka Temne-
paTypa.

KowHuuata 3a mbpxeHe e
Ouna npenbiHeHa.

HamaneTe Konn4ecTBOTO Ha
npogyKTuTe.

0nmnoTo nnn mazHm-
HaTa He 3arpaBat
[0CTaTb4yHO.

TepMUYHUAT NpegnasuTen
(3awwTarta cpelyy nperpsBa-
He) e Buna BKNtOYeHa Nopaam
HenpaBuWJIHA ekcnoaTauus.

HatucHeTe 6yToHa Reset Ha
TEePMUYHMA NPeLnasnuTen.
Ako ypeabT npofbnxaBa Aa
He paboTy, 0ObpHeTE e KbM
0TOpW3MPaH CepBHA3.
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MouncrBaHe u nopaApbXKKa

MpepynpexpeHne!
Mpu Bnara uma onacHocT ot To-

KoB ynap!

KoHTponeH naHen ¢ HarpeBaten

- He TpAbBa Aa ce noTans BbB
BOJa;

- He TpsAbBa Aa ce AbPXU NOgA Te-
yaiya Bofa;

- He TpsAbBa fAa ce NOYMCTBA B Cb-
AOMUSATIHA MaLLWHA.

MpegynpexpaeHue!
Tokos ygap. 3Baxzante BuHaru
Lerncena oT KOHTaKTa 1 0CTaBAi-

T€ ypena fa Ce 0Xjlagn HambJIHO,
npegn fa ro novYncTuTe.

BHumaHume!

He u3non3pante abpas3vBHM bbu, HUTO
abpa3uBHM NOYMCTBALLY NpenapaTy, 3a Aa
He NOBpPefMTe NOBbPXHOCTTA Ha ypepa.

e OcTaBeTe 0NMOTO UM Ma3HKUHATA J1a U3-
CTMHAT HaMbJHO, Npean Aa A U3BaguTe
OT ppUTIOPHIKA.

e OTCTpaHeTe MbPBO KOHTPOJHUA MaHen
C HarpeBaTeNifl U Cief, TOBa M3npasHeTe
KOHTeliHepa 33 Ma3HIHa.

® [13cuneTe M3Non3BaHOTO ONNO B NITLTHO
3aTBapsL, ce cbp (OyTunka wnu vawa).
Ma3HuHaTa 3a MbpXeHe MOXe fa oCTa-
BWTE Aa Ce BTBBbPAY BbB (pUTIOPHUKA 1
efiBa CJiefl TOBa B TBbPAO CbCTOAHME [a
S UI3BaAMTE OT KOHTENHEPa 3a Ma3HMHa.

* ON1OTO MM Ma3HMHATa 3a MbpXXeHe Aa
ce CbXpaHABaT B 3[4PaBO 3aTBOPEHN Cb-
[0BE Ha TbMHO U CyX0 MSCTO.
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e OTcTpaHeTe ¢ rbba MM KyxHeHcka Xap-
TUS OCTaTbLUTE OT NPOAYKTUTE OT KOH-
TeiiHepa 3a Ma3HMUHa.

e [loyncTBaiiTe KOLWHMLATA 3@ MbpXEHE,
KOHTeAHepa 33 Ma3HMHA W Kanaka BHU-
MaTesiHo C Tomna BOAa U TeyeH mueLly
npenapar.

® [louncTBaliTe NOCTOAHHUA PUNTBP B Ka-
Maka € YeTka 3a MUEHe Ha CbJoBe B TO-
nna BoAa C TeYeH mMuely npenapar.

e [loyncTBaliTe KOHTPOJSHUS NaHen U rop-
HaTa 4acT Ha HarpeBaTesifa C BJlaxHa
Kbpna.

e [loyncTBaliTe [ONHATa YacT Ha Harpe-
BaTens (cnupana 1 MoHTMpaHa ckoba) ¢
yeTKa 3a M1eHe Ha CboBe B TOMJa Boja
C TeyeH Muely npenapart. laseTe KoH-
TPOJSIHWSA NaHesN OT HAMOKPSIHE.

® KOHTe/iHepbT 3a Ma3HWHA W KOLUHMLATA
3a MbpXeHe Ca NOAXOAALLM 33 MUEHe B
CbAOMUSANHA MaLLNHA.

OTcTpaHABaHe Ha oTnagbLUUTe

OTCTpaHﬂBaHe Ha OJINOTO UJIN Ma3HU-
HaTa 3a NbpXeHe

B Manku Konuyectsa 0AMOTO WU Ma3HU-
HaTa 3a MbpXeHe MoraT Aa 6bAaT U3XBbLP-
NEeHN B 3aTBOpPEH CbA B 6oknyka. B Huka-
KbB C/ly4aii ONMOTO WAWN Ma3HMHATa He
ce M3XBbPAAT B KaHanu3aumata (MUBKa,
TOaneTHa).

Mpn M3XBBLPNAHETO HA MO-rONIEMU KOJK-
yecTBa, MHGOPMUpaIATe Ce MpU OpraHu-
3auMnTe 3a K3KYyNyBaHe Ha OTMafbyHM
Ma3HWHK, CNyxbuTe No YucToTaTa WM
obLWmHKTE.



V|3XB'pr'IiIHe Ha OonakKoBKaTa

OnakoBKaTa Ha MPOJYKTa e 0T peLnKmpa-
Wy ce matepuanu. OTcTpaHsaBainTe MaTe-
pUanuTe Ha ONaKoBKaTa B CbOTBETCTBUE C
0003HaYeHNeTo UM Ha 00LLECTBEHNUTE MeC-
Ta 3a cbOupaHe Ha OTMAfgbUW, pecn. cno-
pen M3MCKBaHKATa BbB BaluaTta cTpaHa.

OTcTpaHsBaHe Ha HenoTpebHusA ypen

AKO He uckaTe noseye Aa M3Mon3-

BaTe ypena, npepaiTe ro Gesnnat-

HO B MyHKTa 3a CbOWpaHe Ha cTapu
enekTpoypeau. B HuKakbB ciyyail ctapute
eneKkTpoypeny He TpsAbBa Aa ce U3XBBLPASAT
B KOHTeliHepa 3a obwm oTnagbum (BX.
CUMBOSIA).

[lpyrv yka3aHus 3a OTCTpaHsiBaHe

Mpepaitte cTapus enekTpoypen Taka, 4e
Aa He Obje HapyweHa Bb3MOXHOCTTA 3a
HeroBaTa MoBTOpHa ynoTpeba unu npepa-
OoTBaHe.

CrapuTe enekTpoypean MoraT fia CbAbp-
XaT BpefHu BewiectBa. Mpu HenpaBuiHa
ynoTpeba unm noBpexpaaHe Ha ypeaa Mo-
Xe BMnocneacTsne fa Bb3HUKHAT LIETK 3a
3[lpaBETO W/IM 3aMbpCsBaHe Ha BOAUTE U
noyswure.

TexHnyeckn gaHHn

Mopen DF-A001
HanpexeHue |230V ~
YectoTa 50 Hz
MouwyHocT 2000 W
Pa3mepu Ha | BuCoYmMHa X WmpmHa x
ypena Abnb04nHa
oK. 250 x 600 x 230 mm
0O0eM Ha MuH. okono 2,65 n
pesepsBoapa | Makc. okosio 3,1 n
Onuo / Mas-
HUHA
JbmknHa Ha | ok. T m
3axpaHBaLLus
kaben
YKa3aHue:

Bb3MOXHM ca TexHU4ecKu uan ONTUYHW

N3MeHEeHNA.

lapaHuyums

Kaufland Bu pgaBa rapaHums ot 3 roguHu
OT flaTaTa Ha nokynkara.

FapaHuMsATa He ce OTHACA 3a LIETW, Npu-
YNHEHU OT HecnasBaHe Ha MHCTPYKUMATA
3a ynotpeba, 3noynotpeba n HenpaBuIHO
bopaBeHe, CO6CTBEHOPBYHN PEMOHTU MU

HeA0CTaTbyHO 0OC/TYXBaHE N TPUXN.
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(®> Zufriedenheitsgarantie:

Die Gerate der Serie ,Switch On" sind gepriif-
te Markenqualitat auf hohem technischen Ni-
veau. Sollten Sie nicht zufrieden sein, erhalten
Sie Ihr Geld zuriick.

Haben Sie Fragen zur Bedienung des
Gerates?

Schnelle und kompetente Hilfe erhalten Sie
tiber unsere kostenlose Service-Hotline:
@0800/1528352

(Kostenfrei aus dem deutschen Fest- und
Mobilfunknetz)

Montag - Samstag: 8:00 - 19:00 Uhr
E-Mail: service@kaufland.de

(€D Zaruka spokojenosti:

Spotiebice fady ,Switch On" predstavuiji otes-
tovanou znackovou kvalitu na vysoké technické
Grovni. V pfipadé nespokojenosti Vam penize
vratime.

Mate dotazy tykajici se obsluhy zafizeni?
Rychlou a kompetentni pomoc ziskate na nasi
bezplatné servisni lince:

@ 800 165 894

(Bezplatné volani z pevné i mobilni sité v ramci
Ceské republiky.)

Pondéli - patek: 7:00-20:00

E-mail: service@kaufland.cz

Jamstvo zadovoljstva:

Uredaji serije , Switch On” su provjerene
kvalitetne marke na visokoj tehnickoj razini.
Ako ne budete zadovoljni, vracamo novac.

Imate li pitanja vezano uz uredaj?

Za brzu i stru¢nu pomoc nazovite nasu sluzbu
za korisnike na besplatan broj:

@ 0800/200-300

(Poziv na broj se ne naplacuje.)

Ponedjeljak - petak: 8:00-19:00 sati

E-posta: service@kaufland.hr

Gwarancja zadowolenia:

Urzadzenia z serii , Switch On” to marka

o0 sprawdzonej jakosci na wysokim poziomie
technicznym. Gdyby byli Paristwo niezadowo-
leni, dostang Panstwo zwrot pieniedzy.

Czy masz pytania dot. dziatania tego
urzadzenia?

Szybka i fachowa pomoc otrzymasz dzwoniac
na nasza bezpfatna infolinie:

@ 800 300 062 (Bezptatna infolinia)
poniedziatek-piatek: godz. 7.00-20.00
sobota: godz. 8.00-19.00

e-mail: service@kaufland.pl

Satisfactie garantata

Aparatele din seria ,Switch On" au calitate de
marcd verificata la un nivel tehnic ridicat. Daca
totusi nu sunteti multumit, va primiti banii
napoi.

Aveti intrebari cu privire la utilizarea
aparatului?

Va stam la dispozitie prin asistenta rapida si
competentd disponibila gratuit prin hotline-ul
nostru:

@ 0800 080 888

(Numar apelabil gratuit din retelele: Orange,
Vodafone, Cosmote, Romtelecom)

Luni - vineri: 8:00-19:00

e-mail: service@kaufland.ro



(K Zaruka spokojnosti:

Spotrebice radu , Switch On” st overenou
znackou kvality na vysokej technickej trovni.
Ak nie ste spokojni, vade peniaze vam budl
vratené.

Mate otazky tykajuce sa obsluhy
zariadeni?

Rychlu a kompetentnd pomoc ziskate na
nasom bezplatnom servisnom linku:

@ 0800/152 835

(Bezplatne z pevnej telefonnej linky a mobilu.)
Pondelok - piatok: 8:00-17:00

E-mail: service@kaufland.sk

FapaHuus 3a y0BNETBOPEHOCT:
Ypegute oT cepusTa , Switch On” ca ¢ gokasa-
HO KayeCTBO Ha MapkaTa Ha BUCOKO TeXHUYe-
CKO HMBO. AKO He CTe [IOBOJIHY, CU NoNyYaBaTe
napute obpaTHo.

Wmate nn BbNPOCKH OTHOCHO U3MN0JI3BaHETO
Ha ypepa?

bbp3a 1 KOMNeTeHTHa NOMoOLL, MoXeTe Aa
nonyynTe No Hawata 6e3nnartHa cepBr3Ha
ropeLua JMHUS:

@ 0800 12 220

(ObapeTe HK ce Be3nnaTHO OT LANaTa CTpaHa.)
MOHefeNIHUK - 4eTBbPTbK: 8:30-17:45 u.
netbk: 8:30-15:15 u.

Nmeinn: service@kaufland.bg

Importeur / Dovozce / Uvoznik / Importer /
Importator / Dovozca / BHocuten:
Kaufland Warenhandel GmbH & Co. KG,
RotelstraBe 35, 74172 Neckarsulm,
Deutschland, Némecko, Njemacka, Niemcy,
Germania, Nemecko, lepmanus

OunctpubyTop: Kaydnang bbnrapus EOOL eHp
Ko KL, yn. Ckonue 1A, 1233 Cochus

Ursprungsland: China / Zemé ptivodu: Cina /
Zemlja podrijetla: Kina / Wyprodukowane

w Chinach / Tara de origine: China / Krajina
povodu: Cina / CrpaHa Ha npomsxop; Kutaii

DF-A001

640/ 0860762 / 353066
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