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Sehr geehrte Kundin,
sehr geehrter Kunde!

Lieferumfang (Bild i)

Wir begllckwunschen Sie zum Kauf Ihres
neuen Gerdtes. Sie haben sich fur ein Produkt
mit hervorragendem Preis-/Leistungsverhdlt-
nis entschieden, das Ihnen viel Freude bereiten
wird.

Machen Sie sich vor der Benutzung des Gerd-
tes mit allen Bedienungs- und Sicherheitshin-
weisen vertraut.

Benutzen Sie das Gerdt nur wie beschrieben
und fir die angegebenen Einsatzbereiche.
Handigen Sie alle Unterlagen bei Weitergabe
des Gerdtes an Dritte mit aus.

Sicherheit

- Deckel (A)

- Frittierkorb (B)

- Griff (C), abnehmbar

- Frittierbehdlter (D)

- Fritteusengehduse (E)

- Schalteinheit mit Heizelement (F)
- Bedienungsanleitung

Kontrollieren Sie, ob alle Teile vorhanden sind
und uberprifen Sie das Gerat auf Transport-
schdden.

Nehmen Sie ein beschddigtes Gerat nicht in
Betrieb!

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

(L]

Lesen Sie die Bedienungsanleitung sorgfdltig durch, bevor Sie das Ge-
rat zum ersten Mal verwenden.

Fur einen sicheren Gebrauch, befolgen Sie alle nachfolgenden Sicher-

heitshinweise.

BestimmungsgemdBe Verwendung

- Verwenden Sie das Gerdt nur zum Zubereiten frittiergeeigneter Lebensmittel.

- Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien.

- Das Gerdt ist nur fur den Einsatz in privaten Haushalten bestimmt. Es ist nicht fur

den gewerblichen Gebrauch vorgesehen.

- Benutzen Sie das Gerdt nur fur den beschriebenen Anwendungsbereich und mit
dem originalen Zubehor. Jede andere Verwendung oder Veranderung des Gera-
tes gilt als nicht bestimmungsgemadB. Fur aus bestimmungswidriger Verwendung
oder falscher Bedienung entstandene Schaden wird keine Haftung dbernommen.



Sicherheit von Kindern und Personen

c Warnung!
Erstickungsgefahr fur Kinder beim Spielen mit Verpackungsmaterial!

« \erpackungsmaterial unbedingt von Kindern fernhalten.

- Dieses Gerdt darf nicht von Kindern im Alter zwischen 0 und 8 Jahren benutzt
werden. Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und dartber benutzt werden,
wenn sie stdndig beaufsichtigt werden.

- Dieses Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt wer-
den, wenn sie beaufsichtigt werden oder bezlglich des sicheren Gebrauchs des
Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden
haben.

- Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern jinger als 8 Jahre fernzu-
halten.

- Die Reinigung und die Wartung durch den Benutzer darf nicht von Kindern durch-
geflhrt werden.

- Kinder durfen nicht mit dem Gerdt spielen.

Alligemeine Sicherheit

é Vorsicht!
Das Symbol am Gerat weist auf Oberfldchen hin, die wahrend des Betrie-

bes heiB werden.
« Berthren Sie diese FlGchen und deren Umgebung nicht.
« Benutzen Sie nur die vorgesehenen Griffe und Schalter!

- Kochgerdte sollten in einer stabilen Lage mit den Handgriffen aufgestellt werden,
um das Verschutten der heiBen Fllssigkeit zu vermeiden.

- Das Gerdt darf nicht verwendet werden, wenn Netzkabel oder Gehduse beschd-
digt sind.

- Ist das Netzkabel beschddigt, darf es nur durch eine autorisierte Reparaturdienst-
stelle ersetzt werden, um Gefd@hrdungen zu vermeiden.

- Das Gerdt darf nur mit dem mitgelieferten Zubehor verwendet werden.
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- Das Gerdt ist nicht dazu bestimmt, mit einer externen Zeitschaltuhr oder einem
separaten Fernwirksystem betrieben zu werden.

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

- SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine unbeschadigte, vorschriftsmaBig installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

- Stellen Sie das Gerdt nur auf eine hitzebestandige, ebene und rutschfeste Fldche
(z. B. Kichenarbeitsplatte). Sorgen Sie dabei fir ausreichend Sicherheitsabstand
zur Wand sowie zu allen leicht schmelz- bzw. brennbaren Gegenstdnden.

- Das Gerdt muss auf einer stabilen, ebenen Fldche benutzt und abgestellt werden.

- Platzieren Sie das Gerdt nicht in der Ndhe von Wasser oder Warmequellen (z. B.
heiBen Gas- oder Elektroherden).

- Verlegen Sie das Netzkabel stets so, dass niemand dartber stolpern oder das Ge-
rdt versehentlich herunterreiBen kann.

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

- Das Gerdt darf nicht ohne Ol bzw. Fett eingeschaltet werden. Um eine Uberhit-
zung zu vermeiden, schaltet es sich sonst ab.

- Verwenden Sie nur zum Frittieren geeignete Ole bzw. Fette.

- Das Frittierdl bzw. -fett ist entflammbar! Ziehen Sie sofort den Netzstecker aus
der Steckdose, wenn sich das Ol/Fett entz(inden sollte. Loschen Sie das Feuer mit
dem Deckel der Fritteuse oder mit einer Decke. Verwenden Sie hierfur keinesfalls
Wasser.

- Geben Sie niemals Wasser in das Ol/Fett.

- Fullen Sie immer soviel Ol oder geschmolzenes Fett ein, dass sich der Fullstand im
Frittierbehdlter zwischen den Markierungen MIN und MAX befindet.

- Betreiben Sie das Gerdt nicht mit Wasser, sondern ausschlieBlich mit Ol/Fett.

- Lassen Sie das Gerdt wahrend des Betriebes niemals unbeaufsichtigt.

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

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

- Ziehen Sie nach jedem Gebrauch den Netzstecker.

- Lassen Sie das Ol/Fett vollkommen abkihlen, bevor Sie das Gerdt transportieren.

6



@

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

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

- Lassen Sie das Gerdt vor Reinigung oder Aufbewahrung abkuhlen.

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

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

- Tauchen Sie das Netzkabel und den Stecker nicht in Wasser.

- Beachten Sie den Abschnitt ,Reinigen und Pflegen”.

5

Diese Symbol kennzeichnet Materialien und Gegenstdnde, die dazu be-
stimmt sind, mit Lebensmitteln in Berthrung zu kommen.

Vor der ersten Inbetriebnahme

« Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch alle
Verpackungsmaterialien vom Gerdt.

« Reinigen Sie das Gerdt und das Zubehdr vor
der ersten Benutzung sorgfdltig (siehe dazu
Abschnitt ,Reinigen und Pflegen”).

Fritteuse vorbereiten

Achtung!

Das Gerdt ist mit rutschfesten Kunststofffu-
Ben ausgestattet. Bei Mobeln, die mit Lacken
oder Kunststoff beschichtet sind oder mit
Pflegemitteln behandelt wurden, kann nicht
ausgeschlossen werden, dass diese Stoffe die
KunststofffiBe angreifen und aufweichen.
Legen Sie gegebenenfalls eine rutschfeste,
hitzebestdndige Unterlage unter das Gerdt..

Schalteinheit einsetzen (Bild [F1])

o Stellen Sie das Gerdt auf eine hitzebestdndi-
ge, ebene und rutschfeste Flache.

« Offnen Sie den Deckel des Gerdtes.

e Setzen Sie den Frittierbehdlter in das Frit-
teusengehduse ein.

« Stecken Sie die Schalteinheit mit dem Heiz-
element auf das Fritteusengehduse (Bild 2).
Achten Sie darauf, dass die Schienen der
Schalteinheit gleichmdBig in die Fihrungen
am Fritteusengehduse gleiten.

« Vergewissern Sie sich, dass die Schalteinheit
korrekt am Fritteusengehd@use befestigt ist.

e Ziehen Sie das Kabel bis zur gewlnschten
Ldnge aus dem Kabelfach an der Ruckseite
der Schalteinheit - aber stecken Sie den Ste-
cker noch nicht ein!

Griff des Frittierkorbes befestigen

(Bild [E1))

« Befestigen Sie den Griff an der Halterung
des Frittierkorbes.

o Fihren Sie den Griff nach vorne geneigt in
den Frittierkorb ein (1).

e Dricken Sie die beiden Metallbugel des Grif-
fes zusammen (2).

e Stecken Sie die zusammengedrlckten Me-
tallbtgel in die Osen im Inneren des Frittier-
korbes und lassen Sie die Metallbtgel los (3).

« Klappen Sie anschlieBend den Griff in Rich-
tung der Halterung (4), damit der Metallsteg
des Korbes zwischen die Bugel des Griffes
greift.

7
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Auswahl von geeigneten Frittierdlen
und -fetten

A\

Warnung!

Uberschumendes Ol/Fett kann zu

Verbrennungen fuhren!

o Vermischen Sie nie verschiedene
Fett- oder Olsorten.

o Wechseln Sie unbedingt regel-
maBig das Ol/Fett.

Nicht alle Ole/Fette sind fur die Verwendung
in der Fritteuse geeignet.

Verwenden Sie nur Fette, die erst bei sehr
hohen Temperaturen Rauch entwickeln, wie
beispielsweise Butterschmalz oder Palmkern-
fett. Es sind nur raffinierte (heiBgepresste) Ole
zur Verwendung in der Fritteuse geeignet, da
diese erst bei Temperaturen ab 200 °C Rauch
entwickeln. Achten Sie darauf, dass das Ol/
Fett vom Hersteller als zum Frittieren geeignet
bezeichnet wird.

Frittierol/-fett in die Fritteuse fiillen

(Bild [EX))

A

Warnung!

Wasser in Verbindung mit hei-

Bem Ol/Fett verdampft explosi-

onsartig und das Ol/Fett spritzt

heraus oder kann Uberschdumen.

Verbrennungsgefahr!

o Stellen Sie sicher, dass alle Teile
vollstdndig trocken sind, bevor
Sie Ol oder flissiges Fett in die
Fritteuse geben.

Vorsicht!

Zuviel Ol oder Fett kann Uberlaufen

und zu Verbrennungen fuhren! Zu-

wenig Ol oder Fett kann das Gerdt
uberhitzen!

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

Wenn Sie Frittierol verwenden:

« Fiillen Sie das Ol direkt in den Frittierbehdl-
ter bis der Fullstand zwischen den Markie-
rungen MIN und MAX liegt.

Wenn Sie festes Frittierfett verwenden:

Achtung!

Uberhitzungsgefahr!

o Schmelzen Sie niemals das feste Fett im
Frittierkorb oder auf dem Heizelement der
Fritteuse. Der Aufheizvorgang wdre zu stark
und das Gerdt konnte beschddigt werden
oder das Fett Uberlaufen bzw. heraussprit-
zen.

» Schneiden Sie das Fett in Stlcke und schmel-
zen Sie es in einem Kochtopf auf dem Herd.
Erhitzen Sie es nicht zu stark, um Verbren-
nungen beim Umfllen zu vermeiden.

» GieBen Sie das verflussigte Fett vorsichtig in
den Frittierbehdlter. Achten Sie hierbei auf
die MIN/MAX-Markierung.

Frittieren von Lebensmitteln

Geeignete Lebensmittel

Die Fritteuse dient zum Zubereiten von:

- frittiergeeigneten, frischen Lebensmitteln

- frittierfdhigen Convenience-Produkten aus
dem Tiefkuhlregal (z. B. Pommes Frites, Kar-



toffelecken, Frahlingsrollen, Tintenfischringe,
Hdhnchennuggets, Schnitzel, usw.).

Geeignete Frittiertemperatur

Die geeignete Frittiertemperatur finden Sie in
Kochblichern bei den Angaben der Frittierre-
zepte oder bei Tiefkuhlprodukten auf der Ver-
packung in der Zubereitungsempfehlung des
Lebensmittelherstellers. Weitere Empfehlun-
gen finden Sie im Kapitel ,Zubereitungsemp-
fehlungen” in dieser Bedienungsanleitung.

Vorheizen der Fritteuse (Bild [E3])

e Drehen Sie den Temperaturregler auf Stel-
lung ,0".

o Nach dem Einfiillen von Ol/Fett setzen Sie
den Deckel auf das Fritteusengehduse.

o Stecken Sie den Netzstecker in eine un-
beschddigte, vorschriftsmdBig installierte
Schutzkontaktsteckdose.

- Die rote Anzeige ,POWER" leuchtet

- Die griine Anzeige ,HEATING" ist aus.

« Drehen Sie den Temperaturregler auf die far
Ihr Frittiergut geeignete Temperatur (Bild 5).
Die Temperatur ist stufenlos einstellbar.

- Die grine Anzeige ,HEATING" leuchtet
und der Aufheizvorgang beginnt.

- Die rote Anzeige ,POWER" leuchtet wei-
terhin.

- Nachdem das Ol/Fett die eingestellte
Temperatur erreicht hat, erlischt die grine
Anzeige ,HEATING".

- Um das Ol oder Fett auf Temperatur zu
halten, schaltet der Thermostat die Hei-
zung automatisch ein und aus. Dies er-
kennen Sie daran, dass die griine Anzeige
LHEATING" an- und ausgeht.

e Sie kénnen die Temperatureinstellung bei
Bedarf jederzeit Gndern.

Frittiergut einfiillen

A\

Vorsicht!

Wasser in Verbindung mit hei-

Bem Ol/Fett verdampft explosi-

onsartig und das Ol/Fett spritzt

stark oder kann UberschGumen.

Verbrennungsgefahr!

« Verwenden Sie kein nasses und
kein vereistes Gefriergut (z. B.
stark vereiste Pommes Frites).

e Trocknen Sie alle Lebensmittel
sorgfdltig ab, bevor Sie sie in die
Fritteuse geben.

o Stellen Sie sicher, dass der Griff fest am Frit-
tierkorb arretiert ist.

« Geben Sie das Frittiergut in den Frittierkorb,
ohne diesen zu Uberfiillen. (Den Frittierkorb-
hochstens bis zu 2/3 befillen.)

o Schutteln Sie gegebenenfalls den Frittier-
korb, um Eiskristalle von tiefgekuhlten Le-
bensmitteln zu entfernen.

Frittierkorb einsetzen (Bild [[1))

« Offnen Sie den Deckel des Gerdtes.

o Setzen Sie den gefullten Frittierkorb in die
Fritteuse ein (1).

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

- Stellen Sie sicher, dass der Frittierkorb kor-
rekt positioniert ist.

e Setzen Sie den Deckel auf das Fritteusen-
gehduse (2). Beachten Sie dabei, dass sich
die Drahtbiigel des Griffs (3) und die beiden
Rohre des Heizelements (4) in den Ausspa-
rungen im Deckel befinden.

o Uberprifen Sie, ob der Deckel korrekt aufge-
setzt ist und richtig schlieBt.



Vorsicht!

Wahrend des Betriebs tritt heiBer

Dampf aus, insbesondere beim

Offnen des Deckels. Verbrennungs-

gefahr!

« Halten Sie ausreichend Abstand
zum austretenden Dampf.

e Beugen Sie sich nicht Gber das
Gerdt.

A\

o Uberprifen Sie wdhrend des Frittiervor-
gangs durch das Sichtfenster im Deckel, ob
das Frittiergut bereits den gewlnschten
Brdunungsgrad erreicht hat.

Frittierkorb entnehmen (Bild [E4])

« Drehen Sie nach dem Ende des Frittiervor-
gangs den Temperaturregler zurtck zur Stel-
lung ,0".

e Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steck-
dose.

» Nehmen Sie vorsichtig den Deckel ab.

A\

Vorsicht!

Der Frittierkorb ist sehr hei. Ver-

brennungsgefahr!

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

* \erwenden Sie Ofenhandschuhe
beim Umgang mit dem heiBen
Gerdt.

e Heben Sie den Frittierkorb vorsichtig am
Griff an (1) und héngen ihn mit dem dafur
vorgesehenen Haken am Rand des Frittier-
behdlters auf (2).

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

10

Tipps fir das Frittieren

Verwendungsdauer des Frittierdles bzw.
-fettes

e Erneuern Sie von Zeit zu Zeit das Frittierdl
bzw. -fett vollstandig.

- Die Verwendungsdauer hdngt vom Frit-
tiergut ab. Durch Panieren wird das Ol/Fett
stdrker verschmutzt, als durch einen einfa-
chen Frittiervorgang.

- Das Ol/Fett verliert an Qualitdt, wenn es
mehrmals aufgewdrmt wird.

Zubereitungsempfehlungen

Lebensmittel Menge Temperatur Zeitin
in °C Minuten

Pommes Frites | 500 g 170 7-10

Kroketten 30049 170 3-5
Hdhnchenfligel | 500 g 190 14-16
Seelachsfilet 5004¢ 170 5-7

Die Angaben in der Tabelle sind lediglich Ori-
entierungshilfen. Die optimale Temperaturein-
stellung und die bendtigte Zeit kdnnen je nach
Menge, Temperatur und Beschaffenheit (flUs-
sigkeitshaltig oder trocken) der Lebensmittel
sowie personlichem Geschmack variieren!
Beachten Sie auf den Verpackungen von Fer-
tigprodukten die Zubereitungsempfehlungen
der Lebensmittelhersteller. Falls die Anweisun-
gen auf der Verpackung von den Angaben in
der Tabelle abweichen, folgen Sie bitte den
Anweisungen auf der Verpackung.

Richtiges Frittieren

« Halten Sie fUr jedes Rezept die empfohlene
Temperatur ein. Bei einer zu niedrigen Tem-
peratur nimmt das Frittiergut zu viel Ol/Fett
auf. Ist die Temperatur hingegen zu hoch,



bildet sich um das Frittiergut eine Kruste und
innen bleibt es roh.

« Tauchen Sie das Frittiergut erst in das Ol/

Fett ein, wenn die griine Anzeige ,HEATING"

erloschen ist und somit die vorgegebene

Temperatur erreicht ist.

Geben Sie nicht zu viel Frittiergut in den

Frittierkorb, da sonst die Temperatur des

Frittier6les zu stark sinkt und das Frittiergut

infolgedessen zu fettig und ungleichmdBig

gegart wlrde.

Durch die niedrige Temperatur von Tiefkuhl-

kost sinkt die Temperatur des Oles/Fettes

schnell ab.

- Lassen Sie Tiefkuhlkost vor dem Frittieren
auftauen.

- Entfernen Sie Eiskristalle, die sich hdufig
an Tiefkdhlkost bilden.

- Tauchen Sie danach den Frittierkorb sehr
langsam in das Ol/Fett ein, um ein Aufwal-
len des Oles/Fettes zu verhindern.

e Schneiden Sie das Frittiergut in feine und
gleichmdBig dicke Stucke, um einen einheitli-
chen Garzeitpunkt zu erreichen.

« Trocknen Sie das Frittiergut vor dem Frittie-
ren grandlich ab, da
- es 50 besonders knusprig wird
- 50 Fett- bzw. Olspritzer vermieden werden.

o Stark wasserhaltige Lebensmittel, wie Fisch,
Fleisch und Gemiise, sollten vor dem Frittie-
ren paniert werden. Klopfen Sie uberschussi-
ges Paniermehl ab, bevor Sie das Frittiergut
in das Ol/Fett eintauchen.

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

« Verwenden Sie kein verschmutztes Frittierdl
bzw. -fett.

Hinweis:

Sollte das Ol/Fett durch Reste des Frittierguts

stark verschmutzt sein, gieBen Sie das Ol/Fett

@

vor dem Lagern durch ein Filterpapier, um die
grbsten Verunreinigungen herauszufiltern.

Besondere Gerdteausstattungen

Thermoschutzvorrichtung (Bild [E1])

Das Gerdt ist mit einer Thermoschutzvorrich-
tung, ausgestattet. Diese Vorrichtung unter-
bricht den Heizvorgang, wenn das Gerdt un-
sachgemdB oder falsch benutzt wird oder es
nicht einwandfrei funktioniert. Sollte sich Ihr
Gerdt nicht einschalten lassen oder das OI/
Fett nicht erhitzen, gehen Sie wie folgt vor:

e Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steck-
dose.

e Lassen Sie das Ol/Fett und das Gerdt voll-
stdndig abkahlen.

o Nehmen Sie den Frittierkorb und die Schalt-
einheit mit Heizelement heraus.

e Drlcken Sie mit einem dinnen, spitzen Ge-
genstand (z. B. Kugelschreiber, Stift) leicht
auf den RESET-Taster an der Schalteinheit.

e Sollte das Gerat anschlieBend nicht funkti-
onieren, wenden Sie sich bitte an eine vom
Hersteller autorisierte Kundendienststelle.

Kaltzonentechnik

Die Kaltzonentechnik erméglicht eine geringe-
re Geruchsbildung und sorgt fur eine langere
Haltbarkeit des Oles/Fettes. Uber dem Boden
des Frittierbehdlters befindet sich ein freilie-
gendes Heizelement, das zwei Temperatur-
zonen im Frittierdl bzw. -fett erzeugt. Das Ol/
Fett oberhalb des Heizelementes wird schnell
aufgeheizt, wahrend die Temperatur des Oles/
Fettes unterhalb niedriger bleibt. Dadurch ver-
brennen kleinere Frittierstiicke, die durch das
Gitter des Frittierkorbes rutschen, nicht so
leicht.

"
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Abhilfe bei Storungen

Problem

Magliche Ursachen

Abhilfe

Das Gerdt funktioniert
nicht. Die rote Anzeige
,POWER" leuchtet
nicht.

Der Netzstecker ist nicht einge-
steckt

Stecken Sie den Netzstecker in eine
unbeschadigte, vorschriftsmasig
installierte Schutzkontaktsteckdose.

Der Thermoschalter (Uber-
hitzungsschutz) wurde durch
unsachgemdBe Benutzung
ausgelost.

Driicken Sie den RESET-Taster an

der Schalteinheit. Sollte das Gerdt
dennoch nicht funktionieren, wenden
Sie sich bitte an eine vom Hersteller
autorisierte Kundendienststelle.

Das Gerdt heizt
nicht.

Der Temperaturregler wurde
nicht weit genug gedreht.

Drehen Sie den Temperaturregler im
Uhrzeigersinn auf die gewlnschte
Temperatur.

Es breitet sich ein un-
angenehmer Geruch
aus oder es entwickelt
sich schon bei gerin-
gen Temperaturen
Rauch.

Das Ol/Fett ist verunreinigt
(Rlckstinde von vorherigen Frit-
tiervorgdngen) oder verbraucht
(zu oft erhitzt).

Erneuern Sie das Frittierol bzw. -fett.

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

Verwenden Sie z. B. Butterschmalz
oder raffinierte (heiBgepresste) Ole
(z. B. raffiniertes Sonnenblumen-
oder Erdnussol).

Das Frittiergut nimmt
beim Frittieren nicht
die typische goldbrau-
ne Farbung an.

Die Temperatur des Frittieroles
bzw. -fettes ist zu niedrig.

Stellen Sie eine hdhere Temperatur
ein.

Der Frittierkorb wurde Uberfullt.

Befllen Sie den Frittierkorb hochs-
tens bis zu 2/3.

Das Ol/Fett lGuft Gber,

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

Erneuern Sie das Frittierol bzw. -fett..

Das eingetauchte Frittiergut war
nicht trocken genug.

Trocknen Sie die Lebensmittel gut
ab.

Der Frittierkorb wurde zu schnell
ins Ol/Fett eingetaucht.

Tauchen Sie den Frittierkorb langsam
in das Ol/Fett ein.

Die Menge an Frittierol bzw.
-fett ist zu groB.

Reduzieren Sie die Ol-/Fettmenge
entsprechend. Beachten Sie die MIN/
MAX-Markierung.
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Reinigen und Pflegen

Das Gerdt und die Zubehdrteile sollten nach
jedem Gebrauch grindlich gereinigt werden.

Warnung!

Stromschlaggefahr durch Ndsse!

Die Schalteinheit und das Netzka-

bel mit Stecker

e nicht in Wasser tauchen;

e nicht unter flieBendes Wasser
halten;

e nichtim GeschirrspUler reinigen.

Warnung!

Stromschlaggefahr!

e Ziehen Sie immer den Netzste-
cker aus der Steckdose, bevor Sie
das Gerdt reinigen.

I\

Vorsicht!

Verbrennungsgefahr durch heiBe

Oberflachen!

» Lassen Sie das Gerdt und das Zu-
behodr immer vollstdndig abkuh-
len, bevor Sie es reinigen.

TAN

Achtung!

Kratzen Sie angebrannte Lebensmittelreste
nicht mit harten Gegenstdnden ab. Das Gerdt
und die Zubehorteile konnen dadurch beschd-
digt werden.

Achtung!

- Verwenden Sie weder Scheuerschwdmme
noch scheuernde Reinigungsmittel, damit
die Oberflachen des Gerates und der Zube-
horteile nicht beschddigt werden.

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

@

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

« GieBen Sie das benutzte Ol in ein dicht ver-
schlieBbares GefdB (Flasche oder Glas). Frit-
tierfett konnen Sie in der Fritteuse erstarren
lassen und dann im festen Zustand aus dem
Frittierbehdlter nehmen.

« Die Aufbewahrung des Frittier6les bzw. -fet-
tes sollte in fest verschlossenen GefaBen an
einem dunklen und trockenen Ort erfolgen.

e Entfernen Sie mit einem Schwamm oder
mit Kiichenpapier die Lebensmittelreste aus
dem Frittierbehalter,

e Reinigen Sie den Frittierkorb, den Frittier-
behdlter und den Deckel grindlich mit war-
mem Wasser und Spulmittel.

Hinweis:

Frittierbehdlter und Frittierkorb (ohne Halte-

griff) kdnnen alternativ auch in der Spulma-

schine gereinigt werden.

e Reinigen Sie die Schalteinheit sowie den
oberen Bereich des Heizelements nur mit
einem feuchten Tuch.

« Reinigen Sie den unteren Bereich des Heiz-
elements (Heizspirale und montierte Schelle)
mit einer weichen Spulbdrste vorsichtig im
warmen Wasser mit Spulmittel. Achten Sie
darauf, dass die Schalteinheit dabei nicht
nass wird.

« Reinigen Sie das Fritteusengehduse mit ei-
nem weichen, leicht angefeuchtetem Tuch
und etwas Spulmittel.

e Trocknen Sie alle Teile ab und lassen Sie die-
se anschlieBend vollstdndig trocknen.

Permanentfilter reinigen (Bild [£2))

« Driicken Sie auf den Schnappverschluss (1)
am Filterdeckel (a) und nehmen Sie diesen
nach oben ab (2).
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e Nehmen Sie anschlieBend die Fasermatten
(b) aus dem Filterschacht (3).

« Reinigen Sie die Fasermatten vorsichtig in
warmem Wasser mit Spulmittel.

e Spulen Sie mit klarem Wasser nach und las-
sen Sie die Fasermatten vollstdndig trock-
nen.

e Setzen Sie die trockenen Fasermatten in den
Filterschacht ein.

« Setzen Sie den Filterdeckel (a) zuerst mit den
beiden Laschen in den Filterschacht ein und
dricken Sie ihn fest, bis er rundherum ein-
gerastet ist.

Aufbewahrung (Bild [N

* Reinigen Sie das Gerdt und das Zubehor
grundlich und lassen Sie alle Teile vollstdndig
trocknen, bevor Sie sie verstauen.

o Setzen Sie den Frittierbehdlter, die Schalt-
einheit mit Heizelement und den Frittierkorb
in das Fritteusengehduse ein. Klappen Sie ge-
gebenenfalls den Griff in den Frittierkorb ein.

» Das Netzkabel kénnen Sie aufgerollt im Ka-
belfach an der Ruckseite der Schalteinheit
verstauen.

» Setzen Sie den Deckel auf das Gerdt.

« Lagern Sie das Gerdt und das Zubehdr an
einem sauberen, trockenen und staubfreien
Ort.

Entsorgung

Verpackung entsorgen

Die Produktverpackung besteht aus recycling-
fahigen Materialien. Entsorgen Sie die Verpa-
ckungsmaterialien entsprechend ihrer Kenn-
zeichnung bei den offentlichen Sammelstellen
bzw. gemdB den landesspezifischen Vorgaben.

14

Frittierdl bzw. -fett entsorgen

In kleinen Mengen kann das Frittierdl bzw. -fett
in einem fest verschlossenen Behdlter in den
Restmull gegeben werden. Auf keinen Fall darf
die Entsorgung des Oles/Fettes Uber den Ab-
fluss (SpUlbecken, Toilette) erfolgen.

Uber die Entsorgung groBerer Mengen infor-
mieren Sie sich bitte bei der Abfallberatung
von Wertstoffhofen, Entsorger oder Stddte
und Gemeinden.

Altgerit entsorgen

Wenn Sie das Elektrogerdt nicht mehr
verwenden wollen, geben Sie es bei ei-
ner offentlichen Sammelstelle fir Elekt-
roaltgerdte kostenlos ab. Elektroaltgerdte dur-
fen in keinem Fall in die Restabfalltonnen
gegeben werden (siehe Symbol).

Entsorgen Sie Elektrogeriite nicht iiber den
Hausmiill.

GemdB europdischer Richtlinie 2012/19/EU
Uber Elektro- und Elektronik-Altgerate und
Umsetzung in nationales Recht missen ver-
brauchte Elektrogerdte getrennt gesammelt
und einer umweltgerechten Wiederverwer-
tung zugefuhrt werden.

Recycling-Alternative zur Rucksendeaufforde-
rung:

Der Eigentimer des Elektrogerdtes ist, alter-
nativ anstelle Ricksendung, zur Mitwirkung
bei der sachgerechten Verwertung im Falle der
Eigentumsaufgabe verpflichtet. Das Altge-
rdt kann hierfir auch einer Ricknahmestelle
Uberlassen werden, die eine Beseitigung im
Sinne des nationalen Kreislaufwirtschafts-
und Abfallgesetzes durchfihrt.

Nicht betroffen sind den Altgerdten beigeflg-
te Zubehorteile und Hilfsmittel ohne Elektro-
bestandteile.



Weitere Entsorgungshinweise

Geben Sie das Elektroaltgerat so zurtck, dass
seine spdtere Wiederverwendung oder Ver-
wertung nicht beeintrachtigt wird.
Elektroaltgerdte konnen Schadstoffe enthal-
ten. Bei falschem Umgang oder Beschddigung
des Gerdtes konnen diese bei der spdteren
Verwertung des Gerdtes zu Gesundheitsscha-
den oder Gewdsser- und Bodenverunreinigun-
gen fuhren.

Technische Daten
Modell DF-F0001
Spannung 220-240 V~
Frequenz 50-60 Hz
Leistung 2200 W
Gerdte- Hohe x Breite x Tiefe
abmessung a. 234 x239x57,7 cm
EUIImenge Min.ca.22 L
Ol/Fett Max. ca. 3,0 L

3

@

Garantie

Kaufland gewdhrt Ihnen ab dem Kaufdatum
eine Garantie von 3 Jahren.

Von der Garantie ausgenommen sind Schdden,
die auf Nichtbeachtung der Bedienungsanlei-
tung, missbrduchliche Verwendung, unsachge-
mdBe Behandlung, eigenmdchtige Reparaturen
oder unzureichende Wartung und Pflege zu-
ruckzufuhren sind.
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Vazena zakaznice, vazeny zakazniku!

Rozsah doddvky (obrazek [EN))

Gratulujeme vam ke koupi nového pristroje.
Rozhodli jste se pro produkt s vynikajicim po-
mérem ceny a vykonu, ktery vam bude pfina-
et mnoho radosti.

Pfed pouzitim pristroje se seznamte se viemi
pokyny pro obsluhu a bezpecnostnimi pokyny.
PouZivejte pfistroj jen popsanym zplisobem
a pro uvedené oblasti pouziti. Pri predani pri-
stroje dalSi 0sobé ji také predejte véechny pod-
klady.

Bezpecnost

- Viko (A)

- Fritovaci kos (B)

- Rukojet (C), odnimatelna

- Fritovaci naédoba (D)

- Plast fritézy (E)

- Spinaci jednotka s topnym télesem (F)
- Navod k obsluze

Zkontrolujte, zda jsou pfitomny vsechny dily
a pristroj nebyl béhem prepravy poskozen.
Poskozeny pristroj neuvadéjte do provozu!

V pfipadé poskozeni se prosim obratte na né-
kterou pobocku spolecnosti Kaufland.

(L]

Pred prvnim pouzitim pristroje si peclivé prectéte navod k obsluze.
Aby pristroj mohl byt bezpecné pouzivan, je nutné dodrzovat vsechny

nasledujici bezpecnostni pokyny.

Pouziti v souladu s urcenim

- Pristroj pouzivejte pouze k pripravé potravin vhodnych k fritovani.

- Nepouzivejte pristroj venku.

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

mercnimu pouzitl.

- Pouzivejte pristroj jen pro popsanou oblast pouziti a s origindInim prislusenstvim.
Kazdé jiné pouziti nebo zména pristroje je povazovana za pouziti v rozporu s urce-
nim. Za skody vzniklé nasledkem pouziti v rozporu s urcenim nebo Spatné obsluhy

neprebird prodavajici odpovédnost.

Bezpecnost déti a osob

é Varovani!
Pro déti nebezpedi zaduseni pfi hre s balicim materidlem!

 Obalovy material vzdy uchovavejte mimo dosah déti.
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- Tento pristroj nesméji pouzivat déti ve véku od 0 do 8 let. Tento pristroj mohou
pouzivat déti ve véku od 8 let, pokud tak budou Cinit pod neustalym dohledem.

- Tento pristroj mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i men-
talnimi schopnostmi nebo nedostatecnymi zkusenostmi a védomostmi, pokud tak
budou Cinit pod dohledem nebo byly zaskoleny ohledné bezpecného pouzivani
pristroje a pochopily pripadné hrozici nebezpedi.

- Pristroj a jeho sitovy kabel musi byt udrzovan z dosahu déti mladsich 8 let.

- Citéni a uzivatelskou drzbu nesméji provadét déti.

- S pristrojem si nesméji hrat déti.

VSeobecnd bezpecnost

C Opatrné!
\ Symbol na pristroji upozornuje na povrchy, které se béhem provozu zahfi-

vaji.
 Nedotykejte se téchto ploch ajejich okoll.
« Pouzivejte jen urcené rukojeti a spinace!

- Kuchynské pristroje by se mély pomoci rukojeti polohovat do stabilni polohy, aby se
zamezilo vyliti horké kapaliny - oleje.

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

- Jestlize je napdjeci kabel poskozen, smi jej vymeénit jen autorizovany servis, aby
nedoslo k ohrozeni.

- Pristroj se smi pouzivat jen s dodanym prislusenstvim.

- Tento pristroj neni urCen pro provoz s externimi spinacimi hodinami nebo samo-
statnym systémem dalkového ovladani.

- Pripojte pristroj jen k elektrickému napdjeni, jehoz napéti a frekvence se shoduje
s Udaji na typovem Stitku! Typovy Stitek se nachdzi na spodni strané pristroje.

- Pripojte pristroj jen do neposkozené, podle predpisti instalované zasuvky s ochran-
nym kontaktem.

- Pristroj postavte na suchou, rovnou a neklouzavou plochu odolnou proti horku
(napf kuchynskou pracovni desku). Pri tom zajistéte bezpecnou vzdalenost od sté-
ny a vsech predmétd, které se snadno tavi nebo vzniti.

- Pristroj pouzivejte a odkladejte na stabilni, rovné plose.
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- Pristroj nestavte do blizkosti vody nebo tepelnych zdrojti (napf. horké plynové nebo
elektrické sporaky).

- Polozte sitovy kabel vzdy tak, aby o néj nikdo nemohl zakopnout nebo pristroj
nedopatfenim strhnout.

- Pristroj se nesmi zapinat bez oleje nebo tuku. Jinak se vypne, aby nedoslo k pre-
hrati.

- Pouzivejte pouze oleje nebo tuky vhodné k fritovani.

- Fritovaci olej nebo tuk je horlavy! Pokud by se olej/tuk vznitil, okamzité vytahnéte
elektrickou zastrcku ze zasuvky. Ohen uhaste vikem fritézy nebo dekou. K hadeni
v Zadném pfipadé nepouZzivejte vodu.

- Do oleje/tuku nikdy nepriddvejte vodu.

- Do fritovaci nadoby vzdy nalijte tolik oleje nebo roztaveného tuku, aby se stav
hladiny pohyboval mezi znackami MIN a MAX.

- Pristroj nikdy nepouzivejte s vodou, ale pouze s olejem/tukem.

- Nikdy nenechavejte pristroj v provozu bez dozoru.

- Béhem provozu se nepriblizujte k vystupnimu otvoru pary ve viku. Unikajici para
muze zpUsobit popdleniny!

- Pristroj nepreplnujte, protoZe jinak mdze vrouci olej/tuk vystfiknout nebo pretéct.

- Po kazdém pouziti vytahnéte zastrcku ze zasuvky.

- Nez budete pristroj pfendaset, nechejte olej/tuk zcela vychladnout.

- Nikdy nevylévejte olej/tuk, pokud je horky.

- Pfed cisténim pristroj vypnéte a odpojte od elektrické sité.

- Pfed cisténim nebo ulozenim nechejte pristroj zchladnout.

- Spinaci jednotka s topnym télesem se nesmi ponofit do vody nebo jinych kapalin
a nesmi se Cistit pod tekouci vodou.

- Spinaci jednotka s topnym télesem se nesmi myt v mycce nadobi.

- Neponorujte sitovy kabel a zastrcku do vody.

- Vénujte pozornost odstavci ,Cisténi a o3etfovani”.

W Tento symbol oznacuje materidly a predméty, které sméji prijit do kon-
taktu s potravinami.
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Pred prvnim uvedenim do provozu

o Pfed prvnim pouzitim odstrante z pristroje
viechny obalové materidly.

o Pfed prvnim pouzitim pfistroj a prislusenstvi
peclivé vycistéte (viz cast ,Cisténi a osetio-
vani”).

Priprava fritézy

Pozor!

Pristroj je vybaven protiskluzovymi plastovymi
nozkami. U nabytku s lakovanym nebo plas-
tovym povrchem, pfipadné u nabytku oSetfe-
ného specialnimi pfipravky, mdze dojit k po-
Skozeni anebo ke zmékceni plastu, z néjz jsou
nozicky vyrobeny. Pristroj popfipadé postavte
na protiskluzovou, Zaruvzdornou podlozku.

VloZeni spinaci jednotky (obrazek [F1))

» Pristroj postavte na rovnou, protiskluzovou
plochu odolnou proti horku.

« Otevrete viko pristroje.

« Vlozte fritovaci nadobu do plasté fritézy.

« Nasadte spinaci jednotku s topnym télesem
na plast fritézy (obrazek 2). Dbejte na to, aby
liSty spinaci jednotky rovnomérné vklouzly
do vedeni na plasti fritézy.

« Ujistéte se, Ze je spinaci jednotka na plasti
fritézy spravné pfipevnénd.

o Z prihradky na zadni strané spinaci jednotky
vytahnéte kabel na pozadovanou délku - ale
jeSté nezapojujte zastrcku!

PFipevnéni fritovaciho kose (obrazek [EX))

« Pripevnéte rukojet na drzdku fritovaciho ko-
Se.

e Zasunte rukojet ve sklonu smérem dopfedu
do fritovaciho kose (1).

« Stlacte oba kovové tfrmeny rukojeti k sobé (2).

@

« Stlacené kovové timeny zasurite do ok uvnitf
fritovaciho koSe a kovové tfmeny uvolnéte
(3).

« Poté rukojet sklopte smérem k drzdaku (4),
aby kovovy mUstek koSe zasahoval mezi tf-
meny rukojeti.

Viybér vhodnych fritovacich oleji a tuki

A\

Varovani!

Pretékaijici olej/tuk mlze zplsobit

popdleniny!

« Nikdy nemichejte riizné druhy tu-
ku nebo oleje.

o Tuk/olej je nezbytné nutné pravi-
delné ménit.

Ne vechny oleje/tuky jsou vhodné pro pouZziti
ve fritéze.

PouZivejte pouze tuky, které vytvari kour az pri
velmi vysokych teplotdch, jako napriklad pre-
pousténé maslo nebo palmojadrovy tuk. Pro
pouZziti ve fritéze jsou vhodné pouze rafino-
vané oleje (lisované zatepla), protoze zacinaji
kourit az pri teplotach od 200 °C. Dbejte na
to, vyrobce tuk/olej oznacil jako vhodny k fri-
tovani.

Naplnéni fritézy olejem/tukem

(obrdzek X))

A\

Varovdni!

Voda se ve spojeni s horkym olejem/

tukem vybusné odparuje a olej/tuk

vystfikuje nebo mdze pretéct. Ne-

bezpeci popdleni!

o NeZ olej nebo tekuty tuk nalije-
te do fritézy, ujistéte se, Ze jsou
véechny Casti zcela suché.

19



Opatrné!

PFilis mnoho oleje nebo tuku mdze

vést k preteceni a popdlenindm! Pri-

li mdlo oleje nebo tuku mize vést

k prehrati pristroje!

« Nikdy do fritovaci nadoby nelijte
vice tuku nebo oleje nez po znac-
ku MAX a nikdy méné neZ po
znacku MIN.

A\

Jestlize pouzijete fritovaci olej:

» Olej nalijte pfimo do fritovaci nadoby, az je
hladina mezi znackami MIN a MAX.

Jestlize pouzijete tuhy fritovaci tuk:

Pozor!

Nebezpedi prehrati!

« Ve fritovacim kosi nebo na topném télese
fritézy nikdy nerozpoustéjte tuhy tuk. Zahri-
vani by bylo prilis silné a pristroj by se mohl
poskodit nebo tuk pretéct, popr. vystfiknout.

o Nakrgjejte tuk na kousky a rozpustte ho
v hrnci na spordku. PFilis ho nezahrivejte,
abyste zabranili popdleni pri prelévani.

o Zkapalnény tuk opatrné nalijte do fritovaci
nadoby. Pfi tom dodrzujte znacku MIN/MAX.

Fritovani potravin

Vhodné potraviny

Fritéza slouZi k pripravé:

- Cerstvych potravin vhodnych k fritovani

- fritovacich, prdmyslové zpracovanych po-
travin z regdlu s mrazenymi vyrobky (napf:
hranolk®, americkych brambor, jarnich zavit-
kli, kalamarovych krouzkd, kufecich nugetd,
fizk( atd)).
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Vhodna fritovaci teplota

Vhodnou teplotu pro fritovani naleznete v ku-
chafskych knihach u tdajd s fritovacimi recep-
ty nebo na obalu mrazenych vyrobk{ v dopo-
ruceni vyrobce k pripravé. Dalsi doporuceni
naleznete v kapitole ,Doporuceni k priprave”
v tomto ndvodu k obsluze.

PFedehfati fritézy (obrdzek )

« Otocte knoflik pro nastaveni teploty do po-
lohy ,0".

» Po napInéni oleje/tuku nasadte viko na plast
fritézy.

» Zapojte elektrickou zastrcku do neposko-
zené, podle predpist instalované zdsuvky
s ochrannym kontaktem.

- Cervend kontrolka ,POWER" sviti.

- Zelena kontrolka ,HEATING" je zhasla.

« Otocte knoflik pro nastaveni teploty na tep-
lotu odpovidajici fritované potraviné (obra-
zek 5). Teplotu Ize nastavovat plynule.

- Zelend kontrolka ,HEATING" sviti a zacina
zahFivani.

- Cervend kontrolka ,POWER" ddle sviti.

- Jakmile olej/tuk dosahne nastavené teplo-
ty, zelena kontrolka ,HEATING" zhasne.

- Termostat automaticky zapind a vypind
topeni, aby se udrzovala teplota oleje ne-
bo tuku. To pozndte podle toho, Ze zelend
kontrolka ,HEATING" zhasing a rozsvécuje
se.

« Nastaveni teploty miZete v pfipadé potreby
kdykoli zménit.



VlozZeni potravin k fritovani

Opatrné!

Voda se ve spojeni s horkym olejem/

tukem vybusné odparuje a olej/tuk

silné stfikd nebo miZe pretéct. Ne-

bezpedi popalent!

» Nepouzivejte mokré nebo ledem
pokryté potraviny (napf. hranolky
s vrstvou ledu).

« \Bechny potraviny viozite do fri-
tézy, peclivé je osuste.

« Zajistéte, aby byla rukojet pevné zqjisténd na
fritovacim kosi.

« Vlozte potraviny do fritovaciho kose, ale ne-
preplnte ho. (Naplite ho maximalné ze 2/3).

« Pripadné fritovacim koSem zatfeste, abyste z
mrazenych potravin odstranili krystalky ledu.

Vlozeni fritovaciho kose (obrazek [[1))

« Otevrete viko pristroje.

« Vlozte naplnény fritovaci kos do fritézy (1).

- Fritovaci ko$ ponorte do oleje/tuku poma-
lu, abyste zabranili stfikani.

- Ujistéte se, Ze je fritovaci koS spravné umis-
tény.

» Nasadte viko na plast fritézy (2). Pfi tom
dbejte na to, aby se draténé tfmeny rukojeti
(3) a obé trubky topného télesa (4) nachaze-
ly ve vyrezech ve viku.

o Zkontrolujte, zda je viko spravné nasazené
a zavfené.

Opatrné!

Béhem provozu uniké horké para,

zejména pfi otevieni vika. Nebez-

peci popdleni!

o UdrZujte dostatecny odstup od
vystupujici pary.

 Nad pristroj se nenaklanéjte.

@

« Béhem fritovani okénkem ve viku zkontroluj-
te, zda fritované potraviny jiz dosahly poza-
dovany stupen osmahnut.

Vyjmuti fritovaciho ko3e (obrazek [E4))

» Po skonceni fritovani otocte knoflik pro na-
staveni teploty zpét do polohy ,0".

« \lytahnéte sitovou zastrcku ze zasuvky.

 Opatrné sejméte viko.

A\

Opatrné!

Fritovaci kos je velmi horky. Nebez-

peci popdleni!

* Nikdy se fritovaciho koSe nedoty-
kejte pfimo po fritovani.

* Pi manipulaci s horkym pristro-
jem pouzijte kuchyriské chiapky.

» Opatrné fritovaci kos zvednéte za rukojet (1)
a zavéste ho pomoci prislusného hacku na
okraj fritovaci nadoby (2).

o Pfebytecny olej/tuk nechejte na 10-20
sekund okapat, aby fritované potraviny zd-
staly kfupavé.

Tipy pro fritovani

Doba pouziti fritovaciho oleje nebo tuku

» Fritovaci olej nebo tuk cas od casu komplet-
né vyménte.

- Doba pouziti zalezi na fritovanych potravi-
nach. Pfi smazeni potravin obalovanych ve
strouhance se olej/tuk zneciStuje vice nez
pfi jednoduchém fritovan.

- Olej/tuk ztraci na kvalité, pokud se opako-
vané zahfiva.
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Doporuceni k pfipravé

Potravina  Mnozstvi Teplota Casv
v°C  minutach
Hranolky 5004g 170 7-10
Krokety 30049 170 B55
Kufeci kridylka | 500 g 190 14-16
Filety z tresky =~ 500g 170 b-7

Udaje v tabulce jsou pouze orientacni. Op-
timaIni nastaveni teploty a potfebny cas se
mohou liSit v zdvislosti na mnozstvi, teploté
a vlastnostech potravin (potraviny obsahujici
tekutiny nebo suché) a osobnich preferencich!
PFi pfipravé potravin se Ffidte doporucenimi
vyrobcd, kterd jsou uvedena na obalech hoto-
vych vyrobkd. Jestlize se pokyny na obalu lisi
od (dajli v tabulce, postupujte podle pokynd
na obalu.

Spravné fritovani

U kazdého receptu dodrZujte doporucenou
teplotu. Pfi prilis nizké teploté fritované po-
traviny absorbuji pfilis mnoho oleje/tuku.
Jestlize je teplota naopak prilis vysokad, vy-
tvori se kolem fritovanych potravin krusta a
vnitfek z{stane syrovy.

« Ponorte fritované potraviny do oleje/tuku az
poté, co zhasne zelend kontrolka ,HEATING",
a je tedy dosazena zadand teplota.

« Neddvejte do fritovaciho kose prilis mnoho
potravin, protoZe jinak teplota fritovaciho
oleje priliS poklesne a fritované potraviny
budou v dlsledku toho mastné a nerovno-
merné uvarené.

o Kv{li nizké teploté mrazenych potravin teplo-
ta oleje/tuku rychle klesa.

- Mrazené potraviny pred fritovanim roz-
mrazte.

- Odstrante krystaly ledu, které se asto tvori
na mrazenych potravindch.
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- Potom fritovaci ko$ velmi pomalu ponorte
do oleje/tuku, abyste zabranili vzkypéni
oleje/tuku.

« Potraviny urcené k fritovani nakrdjejte na
jemné a rovnomérné silné kousky, aby se po-
traviny uvarily ve stejny okamzik.

« Potraviny pfed fritovanim dlikladné osuste,
protoze
- budou obzvI@st kiupavée
- tim zabranite prskani tuku nebo oleje.

« Potraviny obsahuijici velké mnozstvi vody, ja-
ko jsou ryby, maso a zelening, by se mély pred
fritovanim obalit. Prebytecnou strouhanku
oklepejte a teprve potom potraviny ponorte
do oleje/tuku.

e Pfiprava pro snizeni obsahu akrylamidu:
Hranolky nefritujte pfilis do tmava (ne nad
170 °C).

« Nepouzivejte znecistény fritovaci olej, popr.
tuk.

Upozornéni:

Pokud by byl olej/tuk kv(li zbytkdm fritova-

nych potravin prilis znecistény, prolijte olej/tuk

pred skladovanim filtracnim papirem, aby se
odstranily nejhrubsi necistoty.

Specidlni vybaveni pristroje

Tepelnd ochrana (obrézek [E1))

Pristroj je vybaven tepelnou ochranou. Toto
zafizeni prerusi topeni, pokud se pfistroj po-
uzZivd neodborné nebo nespravné nebo kdyz
nefunguje bezchybné. Pokud neni mozné Vas
pristroj zapnout nebo zahfdt olej/tuk, postu-
pujte takto:

« V/ytdhnéte sitovou zastrcku ze zasuvky.

« Nechte olej/tuk a pristroj zcela vychladnout.

* Vlyjméte fritovaci koS a spinaci jednotku
s topnym télesem.



« Tenkym, Spicatym predmétem (napf. pro-
piskou, tuzkou) lehce zatlacte na tlacitko
RESET na spinaci jednotce.

» Pokud by pfistroj ani poté nefungoval, ob-
ratte se prosim na autorizovany zakaznicky
Servis.

Technika studené zony

Technika studené zony umozfuje mensi uvol-
novani zdpachu a zajistuje delSi trvanlivost

Odstranéni poruch

@

oleje/tuku. Nad dnem fritovaci nadoby se
nachazi volné lezici topné téleso, které ve fri-
tovacim oleji nebo tuku vytvari dvé teplotni
z0ony. Olej/tuk nad topnym télesem se rychle
zahfiva, zatimco teplota oleje/tuku pod nim
z{stava nizka. Diky tomu se mensi fritované
kousky, které proklouznou mfizkou fritovaciho
koSe, tak snadno nespdli.

Problém

Mozné priciny

Odstranéni

Pristroj nefunguie.
Cervenad kontrolka
LPOWER" nesviti.

Sitova zastrcka neni zasunutd.

Zapojte elektrickou zastrcku do ne-
poskozené, podle predpisi instalova-
né zasuvky s ochrannym kontaktem.

Tepelny spinac (ochrana proti
prehfati) se aktivoval kvdli neod-
bornému pouziti.

Stisknéte tlacitko RESET na spinaci
jednotce. Pokud by pfistroj presto
nefungoval, obratte se prosim na
autorizovany zakaznicky servis.

Pristroj se nezahfiva.

Knoflik pro nastaveni teploty
nebyl dostatecné pootocen.

Otocte knoflik pro nastaveni teploty
ve sméru hodinovych rucicek na
pozadovanou teplotu.

Sifi se nepfijemny
z@pach nebo uz pri
nizkych teplotach
vznikd kour.

Olej/tuk je znecistény (zbytky

z predchoziho fritovani) nebo

prepdleny (prilis casto zahfiva-
ny).

Fritovaci olej nebo tuk vymérite.

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

PouZivejte napf. pfepusténé maslo
nebo rafinované oleje (lisované za-
tepla) (napf rafinovany slunecnicovy
nebo arasidovy olej).

Fritované potraviny pfi
fritovani neziskavaji
typické zlatohnédé
zabarveni.

Teplota fritovaciho oleje nebo
tuku je prilis nizka.

Nastavte vyssi teplotu.

Fritovaci koS je preplnény.

Naplnte fritovaci kos nejvyse ze 2/3.
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Problém Mozné priciny

Odstranéni

Olej/tuk pretéka.
tvori hodné pény.

Olej/tuk je prepdleny, a proto se

Fritovaci olej nebo tuk vymérite.

Ponorené fritované potraviny
nebyly dostatecné suché.

Potraviny dobre osuste.

ponoren prilis rychle.

Fritovaci koS byl do oleje/tuku

Ponorte fritovaci kos do oleje/tuku
pomalu.

tuku je prilis velké.

Mnozstvi fritovaciho oleje, popr.

Pfimérené snizte mnozstvi oleje/tuku.
Dodrzujte znacku MIN/MAX

Cisténi a oSetFovani

Pristroj a dily prisluSenstvi je tfeba po kazdém
pouZiti dikladné vycistit.

I\

Varovani!

Nebezpeci Urazu elektrickym prou-
dem ndsledkem vihkosti!

Spinaci jednotku a sitovy kabel se
z@strckou

e neponorujte do vody;

« nedrzte pod tekouci vodoy;

e nemyjte v mycce nadobi.

Pozor!
Pfipalené zbytky tésta nikdy neskrabejte os-

trymi pfedméty. Mohlo by dojit k poskozeni
pristroje a prislusenstvi.

Pozor!

- NepouZivejte abrazivni houby ani abrazivni
Cistici prostredky, aby se neposkodil povrch
pristroje a prislusenstvi.

Varovant!

Nebezpedi Urazu elektrickym prou-

dem!

» Pfed CiSténim pristroje vzdy vy-
tahnéte sitovou zastrcku ze za-
suvky.

/N

Opatrné!

Nebezpeci popdleni o horky povrch!

o Pred CiSténim nechejte pristroj a
prislusenstvi vzdy zcela vychlad-
nout.

AN
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 Nez budete z fritézy odstranovat olej/tuk,
nechte ho zcela vychladnout.

« Nejprve odstranite spinaci jednotku s topnym
télesem a poté vyprazdnéte fritovaci nado-
bu.

» Pouzity olej nalijte do tésné uzaviratelné
nadoby (Iahve nebo sklenice). Fritovaci tuk
miZete nechat ve fritéze ztuhnout a poté ho
z fritovaci nadoby vyjmout v tuhém stavu.

« Fritovaci olej nebo tuk by se mél uchovavat
v pevné uzavienych nadobach na tmavém
a suchém misté.

« Zbytky potravin z fritovaci nadoby odstrante
houbou nebo kuchyiskym papirem.

« Fritovaci kos, fritovaci nddobu a viko ddklad-
né oCistéte teplou vodou s mycim prostred-
kem.



Upozornéni:
Fritovaci nddobu a fritovaci ko$ (bez rukojeti)
mdZete alternativné umyt i v mycce nadobi.

» Spinaci jednotku a horni ¢ast topného télesa
Cistéte pouze vihkym hadfikem.

e Dolni Cast topného télesa (topnou spirdlu
a namontovanou objimku) opatrné Cistéte
mékkym kartaem na nadobi v teplé vodé
s mycim prostiedkem. Dbejte na to, aby se
pfi tom spinaci jednotka nenamocila.

o PIst fritézy Cistéte pouze mékkym, lehce
navlhcenym hadrikem s trochou myciho pro-
stredku.

« \Sechny dily potom osuste a nechejte Uplné
vyschnout.

Permanentni filtr (obrazek 1))

« Stisknéte zapadkovy uzavér (1) na viku filtru
(a) a sejméte ho smérem nahoru (2).

« Poté z Sachty filtru (3) vyjméte vidknité ro-
hoze (b).

o VI@knité rohoze opatrné ocistéte v teplé vo-
dé s mycim prostredkem.

« Oplachnéte je Cistou vodou a nechte rohoze
Uplné vysusit.

« Suché viaknité rohoze vlozte do Sachty filtru.

« Vlozte viko filtru (a) nejprve obéma lamela-
mi do Sachty filtru a pevné ho zatlacte, az po
celém obvodé zaklapne.

Skladovdni (obrdzek [EX))

o Nez pristroj a pfislusenstvi uklidite, ddkladné
je vyCistéte a nechejte vsechny dily Uplné vy-
schnout.

o Vlozte fritovaci nédobu, spinaci jednotku
s topnym télesem a fritovaci koS do pldsté
fritézy. Pripadné sklopte rukojet do fritova-
ciho kose.

@

« Sitovy kabel Ize namotany ulozit v prihradce
na zadni strané spinaci jednotky.

« Nasadte na pfistroj viko.

» Pristroj s prislusenstvim uchovavejte na Cis-
tém, suchém a bezprasném miste.

Likvidace

Likvidace obalu

Obal produktu sestava z recyklovatelnych ma-
teriall. Materialy obalu zlikvidujte podle jejich
oznaceni na verejnych sbérnych mistech, popr.
podle predpisti dané zemé.

Likvidace fritovaciho oleje nebo tuku

V malém mnozstvi je mozné fritovaci olej ne-
bo tuk odevzdat v pevné uzaviené nadobé do
smésného odpadu. V Zadném pfipadé olej/tuk
nevypoustéjte do odpadu (dfez, toaleta).

O zneSkodnéni vétsiho mnozstvi se informujte
ve specializovanych shérnach druhotnych su-
rovin, firmach na likvidaci odpadd nebo u ko-
mundlnich organd.

Likvidace vyslouzilého pristroje

Pokud jiz nebudete chtit elektricky pri-
stroj pouzivat, bezplatné jej odevzdejte
na verejném sbérném misté pro vyslou-
Zilé elektrospotrebice. VyslouZzilé elektrospotre-
bice se v Zadném pripadé nesmi dostat do po-
pelnic pro zbytkovy odpad (viz symbol).

Elektrickeé pristroje nelikvidujte jako komu-
ndini odpad.

Podle evropské smérnice 2012/19/EU o odpad-
nich elektrickych a elektronickych zafizenich
a odpovidgijicich ustanoveni narodnich prav-
nich predpisd se pouzitd elektrickd zafizeni
musi shromazdovat oddélené od ostatniho
odpadu a predat k ekologicky Setrné recyklaci.
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Recyklace jako alternativa k vyzveé k vraceni:
Majitel elektrického zafizeni je alternativné
misto vraceni vyrobku povinen se spolupodilet
na jeho odborné recyklaci v pripadé, ze se zrekl
jeho vlastnictvi. Stary pristroj je rovnéz mozné
predat sbé&rnému mistu, které zajisti odstra-
néni ve smyslu ndrodnich predpist o recyklaci
a odpadech.

To se netyka pfislusenstvi a pom(icek pfipoje-
nych ke starym zafizenim, které nemaji elek-
trické soucasti.

Dalsi pokyny k likvidaci

Odevzdejte vyslouzily elektrospotrebic v tako-
vém stavu, aby bylo mozné jej pozdéji pouzit
znovu nebo recyklovat.

Vyslouzilé elektrospotfebice mohou obsahovat
Skodlivé Iatky. Pfi chybném zachdazeni s pristro-
jem nebo jeho poskozeni mlze pfi pozdéjsi li-
kvidaci pristroje dojit k poskozeni zdravi nebo
znecisténi vod a pddy.

Technické adaje

Model DF-F0001

Napéti 220-240 V~

Frekvence 50-60 Hz

Vykon 2200 W

Rozmér pristroje  Vyska x Sifka x hloubka
cca 23,4 x23,9x57,7cm

Mnozstvi ndplné | Min. cca 2,21

tuk/olej max. cca 3,0 |

€
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Zaruka

Kaufland vam poskytuje zaruku 3 let od data
zakoupeni.

Zdruka se nevztahuje na poskozeni, které je
zplisobeno nedodrZenim ndavodu k obsluze,
pouzitim v rozporu s ur¢enim, neodbornym za-
chazenim, svévolnymi opravami nebo nedosta-
tecnou Udrzbou a oetfovanim.



Cijenjeni kupci,

Opseg isporuke (slika [EN )

Cestitamo vam na kupnji novog uredaja. Odlu-
Cili ste se za proizvod s izvrsnim omjerom cijene
i kvalitete kojeg Cete koristiti s uzitkom.

Prije uporabe ovog uredaja upoznajte se sa
svim uputama o njegovoj uporabi i sigurnosti.
Upotrebljavajte uredaj samo kako je opisano
i u navedenim podrucjima primjene. Pri pro-
sliedivanju uredaja trecoj osobi predajte i svu
dokumentaciju.

Sigurnost

- Poklopac (A)

- Kosarica za prZenje (B)

- Rucka (C), odvojiva

- Spremnik friteze (D)

- Kuciste friteze (E)

- Uklopna jedinica s grijacim elementom (F)
- Upute za uporabu

Provjerite da li su isporuceni svi dijelovi i ima
li na uredaju oStecenja nastalih tijekom tran-
sporta.

Ne koristite oSteceni uredaj!

U slucaju Stete obratite se poslovnici Kauflan-
da.

L]

Namjenska uporaba

Prije prve uporabe uredaja pazljivo procitajte upute za uporabu.
Zasigurnu uporabu slijedite sve sigurnosne upute navedene u nastavku.

- Upotrebljavajte uredaj samo za pripremu namirnica koja su primjerene za fritezu.
- Nikada ne upotrebljavajte uredaj na otvorenom.
- Uredaj je namijenjen iskljucivo uporabi u privatnim kuc¢anstvima. Nije predviden za

komercijalnu uporabu.

- Upotrebljavajte uredaj samo u opisanom podrucju primjene i s originalnom opre-
mom. Svaka druga uporaba ili izmjena uredaja smatra se nepropisnom. Ne preu-
zimamo odgovornost za Stete nastale zbog nenamjenske upotrebe ili pogresnog

rukovanja.

Sigurnost djece i osoba

C Upozorenje!
Postoji opasnost od gusenja djece pri igranju ambalaznim materijalom!

« Drzite ambalazu izvan dohvata djece.
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- Uredaj ne smiju upotrebljavati djeca u dobiizmedu 0 i 8 godina. Ovaj aparat mogu
upotrebljavati djeca stara 8 godina i vise ako su pod stalnim nadzorom.

- Uredaj smiju upotrebljavati osobe sa smanjenim fizickim, osjetilnim ili mentalnim
sposobnostima ili nedostatkom iskustva i/ili znanja ako su pod nadzorom druge
osobe ili ako su u svrhu sigurne uporabe uredaja dobile odgovarajucu poduku te
ako su shvatile moguce opasnosti.

- Cuvaijte aparat i njegov mrezni kabel izvan dohvata djece mlade od 8 godina.

- Djeca ne smiju vrsiti CiScenje i korisnicko odrzavanje uredaja.

- Djeca se ne smiju igrati uredajem.

Opca sigurnost

é Oprez!
, Simbol na uredaju oznacava povrsine koje se zagriju tijekom rada.

« Ne dodirujte te povrsine i njihovu okolinu.
« Upotrebljavajte samo predvidene rucke i prekidace!

- Uredaje za kuhanje morate postaviti u stabilan polozaj s pomocu rucki da ne bi
doslo do prolijevanja vruce tekucine.

- Uredaj ne smijete upotrebljavati ako su prikljucni kabel ili kuciste oSteceni.

- Ako je prikljucni kabel ostecen, smije ga zamijeniti samo ovlaSteni servis kako bi se
izbjegle potencijalno opasne situacije.

- Uredaj se smije upotrebljavati samo s isporucenim priborom.

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

- Prikljucite uredaj samo na strujno napajanje koje ima napon i frekvenciju koji se
podudaraju s podacima na tipskoj plocici! Tipska plocica nalazi se na donjoj strani
uredaja.

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

- Stavite uredaj na toplinski otpornu, ravnu i neklizajucu povrsinu (npr. kuhinjski pult).
Pritom ostavite dovoljnu sigurnosnu udaljenost od zida i svih lako rastopivih odn.
lako zapaljivih predmeta.

- Uredaj se mora upotrebljavati na stabilnoj i ravnoj povrsini te se na takvu povrsinu
mora i odloziti.

28



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

- Uvijek postavite prikljucni kabel tako da se nitko ne moze spotaknuti o njega ili
slucajno povuci ureda;.

- Prikljucni kabel ne smije doci u kontakt s vrucim dijelovima uredaja.

- Ne smijete ukljuciti uredaj bez ulja odn. masti. U protivnome ce se iskljuciti da ne
bi doslo do pregrijavanja.

- Upotrebljavajte samo ulja i masti primjerene za przenje.

- Ulja i masti za przenje zapaljivi su! Ako se ulje/mast zapali, odmah izvucite prikljuc-
ni utikac iz uticnice. Ugasite vatru poklopcem friteze ili prekrivacem. Ni u kojem
slucaju ne gasite vodom.

- Nikada ne dodajte vodu u ulje/mast.

- Uvijek ulijte onoliko ulja ili rastopljene masti koliko je potrebno da se razina u spre-
mniku friteze nalazi izmedu oznaka MIN i MAX.

- Ne upotrebljavajte uredaj s vodom, nego iskljucivo s uljem/masti.

- Nikada ne ostavljajte uredaj bez nadzora za vrijeme rada.

- Tijekom rada uredaja odrzavajte udaljenost od otvora za izlaz pare na poklopcu jer
para koja izlazi moze uzrokovati opekline.

- Ne smijete prepuniti uredaj jer moze prskati kipuce ulje/mast ili se prelijevati.

- Nakon svake uporabe izvucite prikljucni utikac.

- Ulje odn. mast mora se potpuno ohladiti prije transporta uredaja.

- Nikada ne izlijevajte ulje/mast u vruCem stanju.

- Prije CiSCenja iskljucite uredaj i odspojite ga sa strujne mreze.

- Ostavite uredaj da se ohladi prije iScenja ili spremanja.

- Nemojte uranjati uklopnu jedinicu u vodu ili druge tekucine i nemojte je Cistiti pod
tekucom vodom.

- Uklopna jedinica s grija¢im elementom ne smije se prati u perilici za pranje posuda.

- Ne uranjajte prikljucni kabel ni prikljucni utikac u vodu.

- Pridrzavajte se odlomka ,Cisenje i njega”.

i Ovaj simbol oznacava materijale i predmete namijenjene za dodir s na-
mirnicama.
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Prije prvog pustanja u rad

« Prije prve uporabe uklonite svu ambalazu s
uredaja.

« Pazljivo ocistite uredaj i pribor prije prve upo-
rabe (vidi odlomak ,Cisenje i njega”).

Priprema friteze

Pozor!

Uredaj ima protuklizne plasticne noZice. Na
namjestaju s lakiranom ili plasticnom oblo-
gom ili namjestaju obradenom sredstvima za
odrZavanje moze se dogoditi da ti materijali
zahvate i razmeksaju plasticne noZzice. Po po-
trebi ispod uredaja postavite neklizajucu pod-
logu otpornu na toplinu.

Umetanje uklopne jedinice (slika [F2)

« Stavite uredaj na toplinski otpornu, ravnu i
neklizajucu povrsinu.

« Otvorite poklopac uredaja.

» Umetnite spremnik friteze u kuciste friteze.

« Ukljucite uklopnu jedinicu u grijaci element
na kucistu friteze (slika 2). Obratite paznju
na to da vodilice uklopne jedinice trebaju
ravnomjerno voditi u kucistu friteze.

* Uvjerite se da je uklopna jedinica ispravno
pricvrscena na kucistu friteze.

* |zvucite kabel iz pretinca kabela na straznjoj
strani uredaja do Zeljene duljine - ali nemojte
joS ukljuciti utikac!

Pricvrscivanje rucke koSarice friteze

(slika [E2))

« Pricvrstite rucku na drzac kosarice friteze.

e Uvedite rucku nagnutu prema naprijed u ko-
Saricu friteze (1).

« Stisnite metalne nosace rucke jedan o drugi

(2).
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o Utaknite stisnute metalne nosace u usice u
unutrasnjosti koSarice friteze i pustite metal-
ne nosace (3).

» Nakon toga preklopite rucku u smjeru drzaca
(4) tako da metalna mreza kosarice zahvaca
izmedu nosaca rucke.

Odabir primjerenih ulja i masti za przenje

Upozorenje!

Pretjerano pjenjenje ulja/masti mo-
Ze uzrokovati opekline!
« Nikada ne mijesajte razlicite vrste

masti ili ulja.
o Morate redovito mijenjati ulje/
mast.

Neka ulja/masti nisu primjereni za fritezu.
Upotrebljavajte samo masti koje stvaraju dim
tek pri vrlo visokim temperaturama, npr. maslo
ili mast palminih kostica. Za fritezu su primje-
rena samo rafinirana (vruce presana) ulja jer
stvaraju dim tek pri temperaturama od 200 °C
i vise. Obratite pozornost na ulja/masti koje je
proizvodac naveo kao primjerene za przenje.

Ulijevanje ulja/masti za przenje u
fritezu (slika [))

Upozorenje!

Voda u kombinaciji s vrucim uljem/

masti eksplozivno isparava, a ulje/

mast prska iz uredaja ili se moze

prekomjerno pjeniti. Opasnost od

opeklina!

« Prije nego sto ulijete ulje ili teku-
¢u mast u fritezu, osigurajte da
su svi dijelovi potpuno suhi.




Oprez!

Prevelika koli¢ina ulja ili masti moze

se preliti i uzrokovati opekline! Pre-

malena kolicina ulja ili masti moze

pregrijati uredaj!

« Nikada ne ulijevajte mast ili ulje
iznad oznake MAX ili ispod ozna-
ke MIN u spremnik friteze.

Ako upotrebljavate ulje za przenje:

o Ulijte ulje izravno u spremnik friteze tako da
se razina nalazi izmedu oznaka MIN i MAX.

Ako upotrebljavate mast za przenje u cvr-
stom stanju:

Pozor!

Opasnost od pregrijavanja!

o Nikada nemojte topiti Cvrstu mast u kosarici
friteze ili na grijacem elementu friteze. Za-
grijavanje bi bilo prejako i uredaj bi se mo-
gao oStetiti ili bi se mast mogla preliti odn.
prskati.

o Narezite mast na komade i rastopite je u lon-
cu na Stednjaku. Nemojte je prejako zagrija-
vati da biste izbjegli opekline pri prelijevanju.

e Oprezno ulijte teku¢u mast u spremnik frite-
ze. Pritom pazite na oznake MIN i MAX.

PrZenje namirnica u fritezi

Prikladne namirnice

Friteza sluZi za pripremu:

- svjezih namirnica prikladnih za przenje u fri-
tezi

- gotovih duboko smrznutih proizvoda namije-
njenih przenju u fritezi (npr. pomfrit, pekarski
krumpir, proljetne rolice, koluti¢i od hobotni-
ce, hrskave pilece kuglice, odresci itd.).

Primjerena temperatura przenja

Primjerenu temperaturu przenja potrazite
u kuharicama (u receptima za przenje) ili na
ambalaZi duboko zamrznutih proizvoda (u
preporuci za pripremu proizvodaca namirnice).
Dodatne preporuke navedene su u poglaviju
.Preporuke za pripremu” ovih uputa za upora-
bu.

Predzagrijavanje friteze (slika [E])

« Okrenite regulator temperature na polozaj
0"

« Nakon punjenja uliem/mascu stavite poklo-
pac na kuciste friteze.

« Ukljucite prikljucni utikac u neoStecenu, pro-
pisno ugradenu uticnicu sa zastitnim uze-
mljenjem.

- Svijetli crveni indikator ,PFOWER".

- Iskljucen je zeleni indikator ,HEATING".

e Okrenite regulator temperature na tempe-
raturu primjerenu za namirnice koje Zelite
prziti (slika 5). Temperatura je kontinuirano
podesiva.

- Zeleni indikator ,HEATING" treperi i poci-
nje postupak zagrijavanja.

- Crveni indikator ,POWER" svijetli i dalje.

- Nakon $to je ulje/mast doseglo zeljenu
temperatury, ugasit ¢e se zeleni indikator
LHEATING".

- Da bi se odrzala temperatura ulja ili masti,
termostat automatski ukljucuje i iskljucuje
grijanje. To Cete prepoznati po tome Sto Ce
se zeleni indikator ,HEATING" ukljuciti i is-
kljuciti.

« U bilo kojem trenutku moZete po potrebi pro-
mijeniti podeSenu temperaturu.
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Stavljanje namirnica u fritezu

A\

Oprez!

Voda u kombinaciji s vrucim uljem/

masti eksplozivno isparava, a ulje/

mast jako prska ili se moze pretjera-

no zapjeniti. Opasnost od opeklina!

» Ne upotrebljavajte mokre ili zale-
dene namirnice (npr. jako zalede-
ni pomfrit).

« Pazljivo osusite sve namirnice pri-
je nego Sto ih stavite u fritezu.

* Uvjerite se da je rucka na kosarici friteze Cvr-
sto zakocCena.

« Stavite namirnice u koSaricu friteze bez pre-
punjavanja. (KoSaricu za fritezu napunite
2/3)

 Ako je potrebno, protresite kosaricu friteze
da biste uklonili kristale leda s duboko zamr-
znutih namirnica.

Umetanje ko3arice friteze (slika [3])

« Otvorite poklopac uredaja.

» Umetnite napunjenu kosaricu friteze u frite-
zu (1).

- Polako uronite napunjenu kosaricu friteze u
ulje/mast da biste izbjegli prskanje.

- Uvjerite se da je koSarica friteze ispravno
postavljena.

« Stavite poklopac na kuciste friteze (2). Pri-
tom pazite na to da se Zice rucke (3) i obje
cijevi grijaceg elementa (4) nalaze u udublje-
njima u poklopcu.

« Provjerite je li poklopac ispravno postavljen i
zatvara li se ispravno.
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Oprez!

Tijekom rada izlazi vruca para, po-

sebno pri otvaranju poklopca. Opa-

snost od opeklina!

e Drzite dovoljnu udaljenost od
izlazece pare.

 Ne naginjite se nad uredajem.

» Tijekom prZenja provjeravajte kroz kontrol-
ni prozorcic jesu li namirnice postigle zeljeni
stupan;j ispecenosti.

Uklanjanje ko3arice friteze (slika [E4))

» Nakon zavrSetka postupka przenja ponovo
okrenite regulator temperature u polozaj ,0".

e |zvucite prikljucni utikac iz utiCnice.

» Oprezno skinite poklopac.

A

Oprez!

Kosarica friteze vrlo je vruca. Opa-

snost od opeklinal

* Nikada ne dirajte kosaricu friteze
neposredno nakon prZenja.

* Nosite kuhinjske rukavice kada
rukujete vrucim uredajem.

» Oprezno podignite kosaricu friteze drzedi je
za rucku (1) i objesite je za to predvidenom
kukom na rub spremnika friteze (2).

» Pustite da visak ulja/masti kapa 10 - 20 se-
kundi da bi namirnice ostale hrskave.

Savjeti za przenje

Rok uporabe ulja/masti za przenje

S vremena za vrijeme zamijenite ulje/mast
za prZenje u potpunosti.
- Rok uporabe ovisi o namirnicama koje pr-
Zite. Paniranjem se ulje/mast jaCe onecisti
nego przenjem.



- Kvaliteta ulja/masti pogorsava se kad se
viSe puta zagrijava.
Preporuke za pripremu

Namirnica Kolicina Temperatura Vrijeme u
u°C minutama

Pomfrit 500¢ 170 7-10
Kroketi 30049 170 3=5
Pilecakrila | 500 g 190 14 -16
Filet lososa 500 g 170 B=7

Podaci u tablici sluze samo kao orijentir. Op-
timalna postavka temperature i potrebno vri-
jeme mogu varirati ovisno o kolicini, tempera-
turi i kakvoci (vodenaste ili sune) namirnica te
osobnom ukusu'

Slijedite preporuke proizvodaca namirnica za
pripremu na ambalazi gotovih proizvoda. Ako
se upute na ambalazi razlikuju od podataka u
tablici, slijedite upute na ambalazi.

Pravilno przenje

 Odrzavajte preporucenu temperaturu za
pojedini recept. Ako je temperatura preniska,
namirnice Ce upiti previse ulja/masti. Ako je
temperatura pak previsoka, oko namirnica
nastaje kora, a iznutra ostaju sirove.

« Uronite namirnice u ulje/mast tek kada se
iskljuci zeleni indikator ,HEATING", Sto znadi
da je dostignuta zadana temperatura.

« Ne stavljajte previSe namirnica u kosaricu
friteze jer inace previse padne temperatura
ulja za przenje te namirnice ispadnu prema-
sne i neravnomjerno ispecene.

o Niska temperatura duboko zamrznutih na-
mirnica brzo snizava temperaturu ulja/masti.
- Neka se duboko zamrznute odmrznu prije

przenja.
- Uklonite kristale leda koji Cesto nastaju na
zamrznutim namirnicama.

- Zatim uronite koSaricu friteze vrlo sporo
u ulje/mast da izbjegnete podizanje razine
ulja/masti.

« Narezite namirnice za przenje na fine i jed-
nako debele komade da biste postigli jedna-
ko vrijeme pecenja.

« Prije prZenja dobro osuSite namirnice jer tako
- dobivate posebno hrskav rezultat,

- izbjegavate prskanje masti odn. ulja.

« Namirnice koje sadrze mnogo vode, kao $to
su riba, meso i povrce, panirajte prije przenja.
Otresite viSak brasna za paniranje prije nego
sto uronite namirnice u ulje/mast.

» Priprema bez akrilamida: Ne przite pomfrit
previse (ne iznad 170 °C).

« Ne upotrebljavajte onecisceno ulje odn. mast
za prZenje.

Napomena:

Ako ostaci namirnica jako oneciste ulie/mast,

prije skladistenja izlijte ulje/mast kroz filtarski

papir da biste uklonili najveca oneciscenja.

Posebna oprema uredaja

Naprava za toplinsku zastitu (slika [E1))

Uredaj je opremljen uredajem za toplinsku za-

Stitu. Taj uredaj prekida postupak grijanja ako

se uredaj upotrebljava nenamjenski ili pogres-

no ili ako ne radi besprijekorno. Ako se uredqj

ne moze ukljuciti ili se ulje/mast ne zagrijavajy,

postupite kako slijedi:

e |zvucite prikljucni utikac iz uticnice.

o Pustite da se ulje/mast i uredaj potpuno
ohlade.

* |zvadite ko3aricu friteze i uklopnu jedinicu s
grija¢im elementom.

» Tankim, Siljatim predmetom (npr. kemijska
olovka, olovka) lagano pritisnite tipku RESET
na uklopnoj jedinici.
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e Ako uredaj nakon toga ne radi, obratite se
sluzbi za korisnike koju je ovlastio proizvodac.

Tehnologija hladne zone

Tehnologija hladne zone omogucuje smanjeno
stvaranje mirisa i osigurava dulje trajanje ulja/
masti. Iznad poda spremnika friteze nalazi se
slobodan grijaci element koji stvara dvije tem-

peraturne zone u ulju odn. masti za przenje.
Ulje/mast iznad grijaCeg elementa brzo se
zagrijava, dok temperatura ulja/masti ispod
ostaje niza. Na taj nacin manji komadi namirni-
ca koji skliznu kroz mrezu kosarice friteze nece
izgorjeti tako lako.

Pomoc pri smetnjama

Problem

Moguci uzroci

Pomoc¢

Uredaj ne radi. Crveni
indikator ,POWER" ne

svijetli.

Prikljucni utikac nije ukopcan.

Ukljucite prikljucni utika u neoSte-
¢enu, propisno ugradenu uticnicu sa
zastitnim uzemljenjem.

Termoprekidac (zastita od
pregrijavanja) aktiviran je nena-
mjenskom upotrebom.

Pritisnite tipku RESET na uklopnoj
jedinici. Ako uredaj unato¢ tome ne
radi, obratite se sluzbi za korisnike
koju je ovlastio proizvodac.

Uredaj se ne zagrijava.

Regulator temperature nije
dovoljno okrenut.

Okrenite regulator temperature u
smjeru kazaljke na satu do Zeljene
temperature.

Siri se neugodan miris
ili ve€ pri niskim tem-
peraturama nastaje
dim.

Ulje odn. mast onecisceni su
(ostaci prethodnih przenja) ili
potroseni (precesto zagrijavani).

Zamijenite ulje odn. mast za przenje.

KoriSteno ulje odn. mast nisu pri-
mjereni za przenje (npr. maslac ili
hladno presano ulje).

Upotrijebite npr. maslo ili rafinirana
(vruce presana) ulja (npr. rafinirano
suncokretovo ili ulje od kikirikija).

Namirnice ne popri-
maju tipicnu zlat-
nosmedu boju tijekom
prZenja.

Preniska je temperatura ulja odn.
masti za przenje.

Namjestite viSu temperaturu.

Prepuna je kosarica friteze.

Napunite kosaricu friteze najvise do
2/3.
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Problem Moguci uzroci

Pomoc

Ulje odn. mast se
prelijeva.

Ulje odn. mast potroSeni su
i zato nastaje previse pjene.

Zamijenite ulje odn. mast za przenje.

Uronjene namirnice za przenje
nisu bile dovoljno suhe.

Dobro osusite namirnice.

njena u ulje/mast.

Kosarica friteze prebrzo je uro-

Polako uronite koSaricu friteze u ulje/
mast.

przenje.

Ima previse ulja odn. masti za

Smanjite koli¢inu ulja/masti za prze-
nje. Pazite na 0znake MIN i MAX.

CiScenje i njega

Morate temeljito oCistiti uredaj i dijelove pribo-
ra nakon svake uporabe.

/\C Upozorenije!

Opasnost od strujnog udara zbog
vlage!
Uklopnu jedinicu i mrezni kabel
s utikacem

e nemojte uranjati u vodu

e nemojte drzati pod tekuéom vo-
dom

» nemojte Cistiti u perilici posuda.

Pozor!

Ne struZite zagorjele ostatke namirnica tvr-
dim predmetima. Tako mozete oStetiti ureda;
i dijelove pribora.

Pozor!

- Ne upotrebljavajte abrazivne spuzve ili
abrazivna sredstva za Cis¢enje kako ne biste
oStetili povrSine uredaja i dijelove pribora.

Upozorenje!

Opasnost od strujnog udara!

« Uvijek izvucite prikljucni utikac
iz uticnice prije nego Sto Cistite
uredaj.

Oprez!

Opasnost od opeklina uzrokovanih

vruc¢im povrsinama!

o Uvijek ostavite uredaj i pribor da
se potpuno ohlade prije nego Sto
ih ocistite.

e |zvadite ulje/mast iz friteze tek kad se dobro
ohladi.

« Najprije uklonite uklopnu jedinicu s grijacim
elementom, a zatim ispraznite spremnik fri-
teze.

« Ulijte iskoristeno ulje u posudu koja se moze
¢vrsto zatvoriti (boca ili ¢asa). Mast za prze-
nje moze ostati u fritezi dok ne ocvrsne, paje
u krutom stanju mozete izvaditi iz spremnika
friteze.

« Cuvaijte ulja i masti za przenje u ¢vrsto zatvo-
renim posudama na tamnom i suhom mjestu.

e Spuzvom ili kuhinjskim papirom uklonite
ostatke namirnice iz spremnika friteze.

« Temeljito ocistite kosaricu friteze, spremnik
friteze i poklopac toplom vodom i deterdzen-
tom.
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Napomena:

Alternativno mozete ocistiti spremnik i kosari-

cu friteze (bez drske) u perilici za pranje posu-

da.

« Cistite uklopnu jedinicu i gornji dio grijaceg
elementa samo viaznom krpom.

« Oprezno cistite donji dio grijaceg elementa
(grijaca spirala i montirana stezaljka) me-
kanom Cetkom za pranje u toploj vodi s de-
terdzentom. Pazite da se uklopna jedinica
pritom ne smoci.

« Cistite kuciste friteze samo mekanom, blago
navlazenom krpom i malom kolicinom de-
terdzenta.

« Obrisite sve dijelove i ostavite ih da se pot-
puno osuse.

Ciscenje trajnog filtra (slika [E2))

« Pritisnite zatvarac (1) na poklopcu filtra (a)
i skinite ga prema gore (2).

« Nakon toga izvadite vlaknastu plocu (b) iz
otvora filtra (3).

e Oprezno ocistite viaknastu plocu u toploj vo-
di malom kolicinom deterdzenta.

e Isperite je u Cistoj vodi i ostavite vlaknaste
ploCe da se u potpunosti osuse.

» Umetnite suhe vlaknaste ploce u otvor filtra.

« Umetnite poklopac filtra (a) prvo s objema
spojnicama u otvor filtra i pritiscite ga dok se
potpuno ne uglavi.

Cuvanije (slika 1))

« Temeljito ocistite uredqj i pribor te ostavite
sve dijelove da se potpuno osuse prije nego
$to ih spremite.

o Umetnite spremnik friteze, uklopnu jedini-
cu s grijacim elementom i kosaricu friteze u
kuciste friteze. Po potrebi preklopite rucku u
ko3aricu friteze.
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« Mrezni kabel mozete svijen Cuvati u pretincu
za kabele sa straznje strane uklopne jedinice.

» Stavite poklopac na ureda;.

o Cuvaijte uredaj i pribor na ¢istom, suhom mje-
stu bez prasine.

Zbrinjavanje

Zbrinjavanje pakiranja

Pakiranje proizvoda sastoji se od materijala koji
se moze reciklirati. Zbrinite ambalazne mate-
rijale u skladu s oznakom na javnim sabirnim
mjestima ili u skladu s lokalnim propisima.

Odlaganje ulja odn. masti za przenje u
otpad

Male koli¢ine ulja odn. masti za prZenje mozete
staviti u spremnik, ¢vrsto ga zatvoriti i odloziti
u preostali otpad. Ni u kojem slucaju nemojte
baciti ulje/mast u odvod (sudoper, zahod).

O odlaganju vecih koli¢ina u otpad raspitajte
se kod sluzbi za savjetovanje o otpadu u reci-
klaznim dvoristima, poduzecima za zbrinjava-
nje otpada ili gradovima i opfinama.

Zbrinjavanje starog uredaja

Ako vise ne Zelite upotrebljavati elek-
tricni uredaj, besplatno ga odlozZite na
javnom sabirnom mjestu za stare elek-
tricne uredaje. Elektricni se uredaiji nikako ne
smiju odlagati u kante za preostali, obicni ot-
pad (vidi simbol).

Nemojte zbrinjavati elektricne uredaje s
kucnim otpadom.

Prema europskoj Direktivi 2012/19/EU o otpad-
noj elektricnoj i elektronickoj opremi i provedbi
u nacionalnom pravu rabljeni elektricni uredaji
moraju se prikupljati odvojeno i dostaviti eko-
loski prikladnom reciklaznom mjestu.



Recikliranje kao alternativa zahtjevu za vraca-
njem:

Vlasnik elektricnog uredaja u slucaju predaje
vlasnistva, kao alternativa vracanju, ima obve-
zu sudjelovanja u primjerenoj preradi. Za to se
stari uredaj moze predati sakupljacu koji pro-
vodi odstranjivanje u smislu nacionalnog zako-
na o kruznom gospodarstvu i otpadu.

To se ne odnosi na pribor i pomagala bez elek-
tronickih komponenata priloZene starim ure-
dajima.

Druge napomene o zbrinjavanju

Odlozite elektricni uredaj tako da to ne utjece
na njegovu kasniju ponovnu uporabu ili recikla-
ZU.

Elektricni uredaji mogu sadrzavati Stetne tva-
ri. Neodgovarajuca uporaba ili ostecenje ure-
daja u slucaju kasnije reciklaze uredaja mogu
izazvati ostecenje zdravlja ili oneciscenje voda
i tla.

Tehnicki podaci

Model DF-F0001

Napon 220-240 V~

Frekvencija 50-60 Hz

Snaga 2200 W

Dimenzije Visina x Sirina x dubina
uredaja oko 23,4 x 23,9 x 57,7 cm
Kapacitet Min. oko 2,2 |

ulja/masti Maks. oko 3,0 |

3

Jamstvo

Kaufland daje jamstvo od 3 godine od datuma
kupnje.

Jamstvo ne pokriva Stetu nastalu uslijed ne-
pridrzavanja uputa za uporabu, zlouporabe,
nestrucne uporabe, neovlastenih popravaka ili
neadekvatnog odrzavanja i njege.
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Szanowni Klienci!

Zawarto$¢ opakowania (rys. [EH))

Gratulujemy zakupu nowego urzqdzenia.
Zdecydowali sie Parstwo na zakup produktu
o doskonatym stosunku ceny do jakosci, ktdry
sprawi Panstwu wiele radosci.

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia
nalezy zapoznac sie ze wszystkimi wskazowka-
mi dotyczgcymi obstugi oraz bezpieczenstwa.
Urzqdzenie nalezy uzytkowac wytqcznie w opi-
sany sposob oraz wytqcznie w podanym za-
kresie zastosowan. W przypadku przekazania
urzqdzenia osobom trzecim nalezy przekazac
takze catg dokumentacje.

Bezpieczenstwo

- Pokrywa (A)

- Kosz do smazenia (B)

- Uchwyt (C), zdejmowany

- Pojemnik do smazenia (D)

- Obudowa frytownicy (E)

- Jednostka wigczajqca z elementem grzejnym
(F)

- Instrukcja obstugi

Nalezy sprawdzi¢, czy wszystkie czesci zosta-
fy dostarczone oraz skontrolowac urzqdzenie
pod kqgtem uszkodzen transportowych.

Nie uzywac uszkodzonego urzqdzenia!

W przypadku stwierdzenia szkod nalezy zwrd-
cic sie do filii Kaufland.

(L]

strukcje obstugi.

Przed pierwszym uzyciem urzqdzenia nalezy doktadnie przeczytac in-

Aby zapewnic sobie bezpieczefstwo uzytkowania, nalezy przestrzegac
wszystkich ponizszych wskazéwek dotyczqcych bezpieczenstwa.

Zastosowanie zgodnie z przeznaczeniem

- Urzqdzenia nalezy uzywac¢ wytgcznie do przygotowywania nadajgcych sie do

smazenia produktdw spozywczych.

- Nie wolno korzystac z urzgdzenia na zewnqtrz.

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

- Nalezy wykorzystywac urzgdzenie wytgcznie w okreslonym zakresie zastosowan
i tylko z oryginalnym wyposazeniem. Kazde inne zastosowanie lub zmiana w urzg-
dzeniu uwazane jest za niezgodne z przeznaczeniem. Nie ponosimy odpowiedzial-
nosci za szkody wynikajqce z zastosowania niezgodnego z przeznaczeniem lub

nieprawidtowej obstugi.
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Bezpieczenstwo dzieci i 0sob dorostych

C Ostrzezenie!
Niebezpieczenstwo uduszenia sie dzieci w przypadku zabawy materiata-

mi opakowaniowymi!
« Nalezy koniecznie trzyma¢ materiaty opakowaniowe poza zasiegiem
dzieci.

- Dzieciom w wieku pomiedzy 0 i 8 lat nie wolno uzywac tego urzgdzenia. Urzg-
dzenie moze by¢ uzywane przez dzieci, ktdre ukonczyty 8. rok zycia, jezeli s pod
nadzorem osoby doroste;.

- To urzgdzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonych zdolnosciach fi-
zycznych, sensorycznych czy umystowych lub takie, ktérym brakuje doswiadczenia
i/lub wiedzy, tylko pod warunkiem, ze bedg nadzorowane, zostaty pouczone w za-
kresie bezpiecznego uzytkowania urzgdzenia oraz zrozumiaty niebezpieczenstwo
wynikajgce z postugiwania sie urzgdzeniem.

- Dzieci ponizej 8 roku zycia nie mogq miec dostepu do urzgdzenia i przewodu pod-
fqczeniowego.

- Czyszczenie i konserwacja urzqdzenia nie mogq by¢ przeprowadzane przez dzieci.

- Nie dopuszczac, by dzieci bawity sie urzgdzeniem.

Ogolne zasady bezpieczenstwa

é Ostroznie!
Ten symbol informuje o powierzchniach, ktdre nagrzewajq sie w trakcie

pracy urzqgdzenia.
« Nie dotykac tych miejsc i ich otoczenia.
« Nalezy uzywac tylko przeznaczonych do tego uchwytdw i wigcznikow!

- Urzqdzenia kuchenne powinny by¢ ustawione w stabilnej pozycji z uchwytami, aby
unikngc rozlania gorgcego ptynu.

- Nie wolno uzywac urzqdzenia, gdy uszkodzone sqg przewdd zasilania lub obudowa.

- Aby uniknqc zagrozen, uszkodzony przewod zasilajgcy moze by¢ wymieniany wy-
fgcznie przez autoryzowany serwis naprawczy.

- Urzgdzenie moze by¢ uzywane wytgcznie z zatgczonymi akcesoriami.
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- Urzqdzenie to nie jest przeznaczone do eksploatacji przy uzyciu zewnetrznego
zegara sterujgcego lub oddzielnego systemu zdalnego.

- Urzgdzenie nalezy podtgczac wytgcznie do zrddta zasilania, ktérego napiecie i cze-
stotliwos¢ sg zgodne z danymi na tabliczce znamionowej! Tabliczka znamionowa
znajduje sie na spodzie urzgdzenia.

- Urzqdzenie nalezy podtqczac wytgcznie do nieuszkodzonego, prawidtowo zamon-
towanego gniazdka wtykowego ze stykiem ochronnym.

- Urzgdzenie nalezy ustawi¢ wytgcznie na odpornej na ciepto, réwnej i antyposli-
zgowej powierzchni (np. roboczy blat kuchenny). Upewnic sig, ze jest wystarczajg-
ca bezpieczna odlegtosc od sciany i wszystkich tatwo topliwych lub tatwopalnych
przedmiotow.

- Produkt ustawiac i uzytkowac na stabilnej, réwnej powierzchni.

- Nie umieszczac urzgdzenia w poblizu wody lub Zrédet ciepta (np. nagrzanych ku-
chenek gazowych lub elektrycznych).

- Zawsze uktadac kabel sieciowy w taki sposdb, aby nie stwarzac ryzyka potkniecia
sie 0 kabel lub przypadkowego strgcenia urzgdzenia.

- Przewdd zasilania nie moze stykac sie z gorgcymi czesciami urzqdzenia.

- Nie wolno wigcza¢ urzgdzenia bez oleju lub ttuszczu. W przeciwnym razie, aby
zapobiec przegrzaniu, urzgdzenie wytqcza sie.

- Do smazenia w gtebokim ttuszczu uzywac tylko odpowiednich olejow lub thusz-
CzZOow.

- Olej lub ttuszcz do smazenia jest tatwopalny! Natychmiast wyciggngc wtyczke
z gniazda sieciowego, jesli olej/ttuszcz sie zapali. Ugasi¢ ogien pokrywkg frytowni-
cy lub kocem. Nigdy nie uzywac do tego wody.

- Nigdy nie dodawac wody do oleju/ttuszczu.

- Zawsze wlewac wystarczajqcg ilos¢ oleju lub stopionego ttuszczu, aby poziom na-
petnienia w pojemniku frytownicy byt miedzy znakami MIN i MAX.

- Nie stosowac urzqdzenia z wodg, lecz wytgcznie z olejem/ttuszczem.

- Nigdy nie pozostawia¢ uruchomionego urzqdzenia bez nadzoru.

- Podczas pracy zachowad odstep od otworu wylotowego pary znajdujgcego sie
w pokrywie, poniewaz wydostajgca sie para moze prowadzi¢ do poparzen!

- Nie przepetnia¢ urzgdzenia, w przeciwnym razie wrzqcy olej/ttuszcz moze sie wy-
lac lub przelac.

- Po kazdym uzyciu nalezy odtgczy¢ urzgdzenie od zasilania.
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- Przed transportem urzgdzenia poczekac do catkowitego wystygniecia oleju/ttusz-
czu.

- Nigdy nie wylewac oleju/ttuszczu, gdy jest gorgcy.

- Przed czyszczeniem nalezy wytgczy¢ urzqdzenie i odtqczyc od zasilania.

- Przed czyszczeniem urzgdzenia oraz odtozeniem go na miejsce, gdzie bedzie prze-
chowywane, nalezy odczekac, az ostygnie.

- Nie nalezy zanurzac jednostki wigczajgcej z elementem grzejnym w wodzie ani w in-

nych cieczach, ani nie czyscic jej pod biezqcg wodg.
- Nie wolno my¢ jednostki wigczajqcej z elementem grzejnym w zmywarce.
- Nie zanurzac przewodu zasilajgcego ani wtyczki w wodzie.
- Nalezy stosowac sie do wskazdwek zawartych w rozdziale ,Czyszczenie i pielegna-

n

%

Z Zywnoscig.

Ten symbol oznacza materiaty i przedmioty przeznaczone do kontaktu

Przed pierwszym uruchomieniem

e Przed pierwszym uzyciem nalezy usungc
Z urzgdzenia wszystkie materiaty opakowa-
niowe.

e Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie
wyczysci¢ urzqdzenie i akcesoria (patrz roz-
dziat ,Czyszczenie i pielegnacja”).

Przygotowanie frytownicy

Uwaga!

Urzqdzenie jest wyposazone w antyposlizgo-
we plastikowe nozki. W przypadku mebli pow-
lekanych lakierem, tworzywem sztucznym lub
czyszczonych srodkami pielegnacyjnymi  nie
mozna wykluczy¢, ze substancje te uszkodzq
i zmiekczq plastikowe ndzki. W razie potrzeby
pod urzgdzeniem nalezy umiesci¢ podktadke
antyposlizgowg odporng na dziatanie wyso-
kiej temperatury.

Umieszczanie jednostki wigczajgcej

(rys. [E])

« Urzqdzenie nalezy ustawi¢ na odpornej na
ciepto, rownej i antyposlizgowej powierzchni.

« Otworzy¢ pokrywe urzqdzenia.

« Umiesci¢ pojemnik do smazenia w obudowie
frytownicy.

« Umiesci¢ jednostke wiqczajgcq z elementem
grzejnym na obudowie frytkownicy (rys. 2).
Upewnic sie, ze szyny jednostki wigczajgcej
wsuwajg sie rownomiernie w prowadnice na
obudowie frytownicy.

« Upewni¢ sie, ze jednostka wiqczajgca jest
prawidtowo przymocowana do obudowy
frytkownicy.

« Wyciggng¢ kabel na zgdang diugosc ze
schowka na kabel z tytu jednostki wtqczajg-
cej - ale jeszcze nie wktadac wtyczkil
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Mocowanie uchwytu kosza do smazenia

(rys. [E2))

e Przymocowac uchwyt do mocowania kosza.

» Wtozy¢ pochylony do przodu uchwyt do ko-
sza do smazenia (1).

e Scisng¢ razem dwa metalowe wsporniki
uchwytu (2).

» Whozy¢ Scisniete metalowe wsporniki do
otworéw wewngtrz kosza do smazenia
i zwolni¢ metalowe wsporniki (3).

« Nastepnie odchyli¢ uchwyt w kierunku mo-
cowania (4) tak, aby metalowy pret kosza
siegat pomiedzy wsporniki uchwytu.

Wybor odpowiednich olejow i tuszczow do
smazenia

A\

Ostrzezenie!

Pienigcy sie olej/tluszcz moze pro-

wadzi¢ do poparzen!

« Nigdy nie mieszac réznych rodza-
jow ttuszczu lub oleju.

« Pamieta¢, aby regularnie zmie-
niac olej/ttuszcz.

Nie wszystkie oleje/ttuszcze nadajg sie do
uzytku we frytownicy.

Uzywaj tylko ttuszczow, ktére wydzielajg dym
w bardzo wysokich temperaturach, takich jak
masto klarowane lub olej palmowy. Tylko rafi-
nowane (ttoczone na gorgco) oleje nadajg sie
do stosowania we frytownicy, poniewaz wy-
dzielajg dym tylko w temperaturach powyze;
200°C. Upewnic sig, ze olej/ttuszcz zostat prze-
znaczony przez producenta jako odpowiedni
do smazenia w gtebokim ttuszczu.
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Napetnianie frytownicy olejem/
tluszczem do smazenia (rys. [E1))

Ostrzezenie!

Woda w potgczeniu z gorgcym ole-

jem/ttuszczem paruje wybuchajgc,

a olej/ttuszcz rozpryskuje sie lub

moze sie pienic. Niebezpieczerstwo

oparzenia!

o Upewnic sie, ze wszystkie czesci
sq catkowicie suche przed nala-
niem oleju lub ptynnego tuszczu
do frytownicy.

Ostroznie!

Nadmiar oleju lub ttuszczu moze sie
przela¢ i spowodowac oparzenial
Zbyt mato oleju lub ttuszczu moze
przegrzac urzqdzenie!

« Nigdy nie napetniaj pojemnika do
smazenia wiekszg iloscig thuszczu
lub oleju niz oznaczenie MAX i ni-
gdy mniej niz oznaczenie MIN.

A

Uzywajac oleju do smazenia:

« Wlac olej bezposrednio do frytownicy, az po-
ziom znajdzie sie miedzy oznaczeniami MIN
i MAX.

Uzywajqc statego tluszczu do smazenia:

Uwaga!

Niebezpieczenstwo przegrzania!

« Nigdy nie rozpuszczac statego ttuszczu w
koszu do smazenia lub na elemencie grzej-
nym frytownicy. Proces podgrzewania byt-
by zbyt silny, a urzgdzenie mogtoby zostac
uszkodzone lub ttuszcz przelatby sie lub
rozpryskat.




e Pokroi¢ ttuszcz na kawatki i rozpusci¢ go
w rondlu na kuchence. Nie przegrzewac go,
aby unikng¢ poparzen podczas przelanic.

« Ostroznie wlac roztopiony ttuszcz do frytow-
nicy. Zwrdci¢ przy tym uwage na oznaczenie
MIN/MAX.

Smazenie produktow spozywczych

Odpowiednie do smazenia produkty spo-
zywcze

Frytownica stuzy do przygotowania:

- odpowiednich do smazenia, swiezych pro-
duktow spozywczych,

- gteboko mrozonych produktéw spozywczych
do smazenia (np. frytki, tddeczki ziemnia-
czane, sajgonki, krgzki kalmaréw, nuggetsy
z kurczaka, sznycle, itp.).

Odpowiednia temperatura smazenia

Odpowiednig temperature smazenia mozna
znalez¢ w ksigzkach kucharskich w informa-
cjach na temat przepisdw dotyczqcych sma-
zenia lub w przypadku produktéw mrozonych
na opakowaniu w zaleceniach producenta
zywnosci dotyczqcych przygotowania. Dalsze
zalecenia mozna znalez¢ w rozdziale ,Zale-
cenia dotyczqce przygotowania” w niniejszej
instrukcji obstugi.

Rozgrzewanie frytownicy (rys.[FH))

« Ustawic regulator temperatury w pozycji,,0".

« Po napetnieniu olejem/ttuszczem natozyc po-
krywe na obudowe frytkownicy.

» Poditqczy¢ wtyczke do nieuszkodzonego, pra-
widtowo zamontowanego gniazdka siecio-
wego ze stykiem ochronnym.

- Czerwony wskaznik ,POWER" swieci sie.
- Zielony wskaznik ,HEATING" jest wytqczo-
ny.

« Obrdci¢ pokretto regulatora temperatury
do temperatury odpowiedniej dla smazonej
zywnosci (rys. 5). Temperature mozna usta-
wiac bezstopniowo.

- Zielony wskaznik ,HEATING" Swieci sie
i rozpoczyna sSie proces podgrzewania.

- Czerwony wskaznik ,POWER" nadal swieci
sie.

- Zielony wskaznik ,HEATING" gasnie zaraz
po tym, jak olej/ttuszcz osiggnie ustawionq
temperature.

- Aby utrzymac temperature oleju lub ttusz-
Czu, termostat automatycznie wigcza i wy-
fgcza ogrzewanie. Mozna to rozpoznac po
tym, ze zielony wskaznik ,HEATING" wig-
cza sie i wytgcza.

« W razie potrzeby mozna zmienic¢ ustawienie
temperatury w dowolnym momencie.

Wktadanie produktu do smazenia

A\

Ostroznie!

Woda w potgczeniu z gorgcym ole-

jem/ttuszczem paruje wybuchajgc,

a olej/ttuszcz rozpryskuije sie mocno

lub moze sie pieni¢. Niebezpieczen-

stwo oparzenial

« Nie nalezy uzywac¢ mokrych lub
pokrytych lodem mrozonek (np.
mocno mrozonych frytek).

o Doktadnie wysuszy¢ wszystkie
produkty przed wiozeniem ich do
frytownicy.

» Upewnic sig, ze uchwyt jest mocno zabloko-
wany na koszu do smazenia.

« Wsadzi¢ produkt do kosza do smazenig, nie
przepetiajgc go. (Napetni¢ kosz maksymal-
nie do 2/3))

o W razie potrzeby potrzgsngc koszem, aby
usungc krysztaty lodu z zamrozonej zywnosci.
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Wkiadanie kosza do smazenia (rys. [3))

« Otworzy¢ pokrywe urzqdzenia.

« Wtozy¢ napetniony kosz do smazenia do fry-
townicy (1).

- Powoli zanurza¢ kosz do smazenia w oleju/
thuszczu, aby unikngc rozpryskow.

- Dopilnowa¢, aby kosz do smazenia byt
umieszczony prawidtowo.

« Natozy¢ pokrywe na obudowe frytownicy (2).
Upewnic sie, ze druciany wspornik uchwytu
(3) i dwie rurki elementu grzejnego (4) znaj-
dujg sie w wycieciach w pokrywie.

» Sprawdzic, czy pokrywa jest prawidtowo za-
tozona i zamyka sie prawidtowo.

A\

Ostroznie!

Gorgca para wydostaje sie podczas

pracy, szczegdlnie podczas otwie-

rania pokrywy. Niebezpieczerstwo

oparzenia!

e Zachowa¢ wystarczajgcg odle-
gtos¢ od wydobywajgcej sie pary.

« Nie pochyla¢ sie nad urzqdze-
niem.

e Podczas procesu  gtebokiego smazenia
sprawdzi¢ przez okienko w pokrywie, czy
smazone produkty osiggnety juz pozqdany
stopien zrumienienia.

Wyjmowanie kosza do smazenia (rys. [E4))

« Po zakoniczeniu procesu smazenia obrdcic re-
gulator temperatury z powrotem do pozycji
"011.

« Wyciggng¢ wtyczke z gniazda sieciowego.

« Ostroznie zdjqg¢ pokrywe.
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Ostroznie!

Kosz do smazenia jest bardzo gorg-

cy. Niebezpieczenstwo oparzenia!

* Nigdy nie dotykac kosza do sma-
zenia bezposrednio po smazeniu.

* Podczas pracy z gorgcym urzg-
dzeniem uzywac rekawic kuchen-
nych.

A

« Ostroznie podnies¢ kosz do smazenia za
uchwyt (1) i zawiesi¢ go za pomocq przezna-
czonego do tego haczyka znajdujgcego sie
na krawedzi pojemnika do smazenia (2).

e Odczekac 10-20 sekund, by nadmiar oleju/
ttuszczu ociekt, aby smazone potrawy pozo-
staty chrupigce.

Wskazowki na temat smazenia w
gtebokim tluszczu

Czas stosowania oleju lub ttuszczu do
smazenia

« Od czasu do czasu catkowicie wymienic olej
lub ttuszcz do smazenia.

- Czas uzytkowania zalezy od smazonego je-
dzenia. Panierka zanieczyszcza olej/thuszcz
bardziej niz zwykty proces smazenia.

- Olgj/ttuszcz traci swojg jakos¢, jesli zosta-
nie kilkakrotnie rozgrzany.

Zalecenia dotyczgce przygotowywania
produktow

Produkty llos¢ Temperatura Czasw

spozywcze w stopniach  minutach
Celsjusza

Frytki 500 g 170 7-10

Krokiety 300 g 170 5=5

Skrzydelka | o1 g9g 1%-16

z kurczaka



Produkty llos¢ Temperatura Czasw

spozywcze w stopniach  minutach
Celsjusza

Filet z

dorsza 500¢ 170 5-7

Informacje w tabeli stanowig jedynie wska-
zOwki. Optymalne ustawienie temperatury
i wymagany czas mogq sie rézni¢ w zaleznosci
od ilosci, temperatury i rodzaju (ptynnego lub
suchego) produktow spozywczych i osobistego
smakul

Postepuj zgodnie z zaleceniami producenta
zywnosci dotyczqcymi przygotowania produk-
tow gotowych znajdujgcymi sie na opakowa-
niu. Jesli instrukcje na opakowaniu rézniq sie
od informacji w tabeli, postepuj zgodnie z in-
strukcjami na opakowaniu.

Prawidiowe smazenie

« Utrzymac zalecang temperature dla kazde-
go przepisu. Jesli temperatura jest zbyt niska,
smazone potrawy pochtaniajq za duzo oleju/
ttuszczu. Jesli natomiast temperatura jest
zbyt wysoka, wokdt zywnosci powstaje sko-
rupa, a wnetrze pozostaje surowe.

« Nie zanurza¢ smazonego jedzenia w oleju/
ttuszczu, dopoki zielony wskaznik ,HEATING"
nie zgasnie i tym samym nie zostanie 0sig-
gnieta ustawiona temperatura.

« Nie wktadac zbyt duzej ilosci jedzenia do ko-
§z0, W przeciwnym razie temperatura oleju
do smazenia spadnie zbyt mocno, w wyniku
Czego smazone potrawy zostang ugotowane
zbyt ttusto i nieréwnomiernie.

o Z powodu niskiej temperatury zamrozonej
Zywnosci temperatura oleju/ttuszczu szybko
spada.

- Pozwoli¢ mrozonemu jedzeniu rozmrozic
sie przed smazeniem.

- Usunqc krysztatki lodu, ktdre czesto tworzg
sie na mrozonkach.

- Nastepnie bardzo powoli zanurzac kosz do
smazenia w oleju/ttuszczu, aby zapobiec
wzburzeniu sie oleju/ttuszczu.

« Pokroi¢ smazone potrawy na drobne i réw-
nomiernie grube kawatki, aby uzyskac jedno-
lity czas gotowania.

« Doktadnie wysuszy¢ produkty przed smaze-
niem, poniewaz
- w ten sposdb stanq sie szczegolnie chru-

pigce,

- dzieki czemu mozna unikng¢ rozpryskdw
thuszczu lub oleju.

« Potrawy o wysokiej zawartosci wody, takie
jak ryby, mieso i warzywa, nalezy panierowac
przed smazeniem. Przed zanurzeniem potra-
wy przeznaczonej do Smazenia w oleju/tiusz-
czu nalezy otrzepa¢ nadmiar butki tartej.

e Przygotowanie potraw o niskiej zawarto-
sci akryloamidu: Nie smazy¢ frytek na zbyt
ciemny kolor (nie powyzej 170°C).

e Nie uzywac zanieczyszczonego oleju lub
ttuszczu do smazenia.

Wskazowka:
Jesli olej/tuszcz jest silnie zanieczyszczony
resztkami smazonego jedzenia, przelac olej/
ttuszcz przez bibute filtracyjng przed przecho-
wywaniem, aby odfiltrowac najgrubsze zanie-
Czyszczenia.

Specjalne wyposazenie urzgdzenia

Zabezpieczenie termiczne (rys. [E1))

Urzgdzenie wyposazone jest w zabezpieczenie
termiczne. Zabezpieczenie to przerywa proces
nagrzewania, jesli urzqdzenie jest uzywane
niezgodnie z zastosowaniem lub nieprawidto-
wo lub jesli nie dziata poprawnie. Jesli nie moz-
na wigczy¢ urzgdzenia lub olej/ttuszcz sie nie
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nagrzewa, nalezy postepowac w nastepujqcy

sposob:

« Wyciggngc wtyczke z gniazda sieciowego.

« Zostawic olej/ttuszcz oraz urzqdzenie do cat-
kowitego ostygniecia.

 Wyjqc kosz do smazenia oraz jednostke wig-
Czajgcq z elementem grzejnym.

« Nacisng¢ przycisk RESET na jednostce wig-
czajqcej cienkim, ostro zakoriczonym przed-
miotem (np. dtugopisem, otéwkiem).

e Jedli urzgdzenie nadal nie dziata, nalezy
skontaktowac sie z autoryzowanym przez
producenta punktem obstugi klienta.

Technologia zimnej strefy

Technologia strefy zimnej zapewnia mniej nie-
przyjemnego zapachu i diuzszy okres przecho-
wywania oleju/ttuszczu. Nad dnem pojemnika
do smazenia znajduje sie odstoniety element
grzejny, ktdry tworzy dwie strefy temperatur
w oleju do smazenia lub ttuszczu. Olej/tluszcz
nad elementem grzejnym szybko sie nagrze-
wa, podczas gdy temperatura oleju/tuszczu
ponizej pozostaje nizsza. W rezultacie mniejsze
kawatki smazonego produktu, ktdre przedo-
stajq sie przez siatke kosza do smazeniq, nie
palq sie tatwo.

Rozwigzania w przypadku problemow z dziataniem urzqdzenia

Problem Mozliwe przyczyny

Rozwigzanie

Urzqdzenie nie dziata.
Czerwony wskaznik
,POWER" nie $wieci

gniazdka.

Wtyczka nie jest wsadzona do

Podtgczy¢ wtyczke do nieuszkodzo-
nego, prawidfowo zamontowanego
gniazdka sieciowego ze stykiem

sie. ochronnym.
Wytgcznik termiczny (zabez- Nacisng¢ przycisk RESET na jednost-
pieczenie przed przegrzaniem) | ce wigczajgeej. Jeli urzqgdzenie nadal
zostat uruchomiony w wyniku | nie dziata, nalezy skontaktowa sie
niewtasciwego uzytkowania. Z autoryzowanym przez producenta

punktem obstugi klienta.
Urzgdzenie Pokretto temperatury nie byto | Obrdcic pokretto regulatora tempe-
nie nagrzewa sie. wystarczajqco przekrecone. ratury zgodnie z ruchem wskazowek

zegara do zgdanej temperatury.

Rozprzestrzenia sie
nieprzyjemny zapach
lub juz w niskich tem-

peraturach powstaje | czesto podgrzewany).

Olej/tuszcz jest zanieczyszczony
(pozostato$ci po poprzednim
smazeniu) lub zuzyty (zbyt

Wymienic olej lub ttuszcz do smaze-
nia.

dym.

olej tfoczony na zimno).

Zastosowany olej/tluszcz nie
nadaje sie do smazenia na
gtebokim ttuszczu (np. masto lub

Uzywac np. klarowanego masta lub
rafinowanych (tfoczonych na gorgco)
olei (np. rafinowany olej stoneczniko-
wy lub arachidowy).
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Problem

Motzliwe przyczyny

Rozwigzanie

Smazone jedzenie nie
przybiera typowego
ztotobrgzowego koloru
podczas smazenia na
gtebokim tfuszczu.

Temperatura oleju lub ttuszczu
do smazenia jest zbyt niska.

Ustawi¢ wyzszq temperature.

Kosz do smazenia jest przepet-
niony.

Kosz do smazenia napetniac maksy-
malnie do 2/3.

Olej/ttuszcz przelewa
sie.

Olej/ttuszcz jest zuzyty i dlatego
powstaje duzo piany.

Wymienic olej lub ttuszcz do smaze-
nia.

Zanurzone jedzenie nie byto
wystarczajgco suche.

Dobrze osusz jedzenie.

Kosz zbyt szybko zanurzono
w oleju/ttuszczu.

Powoli zanurzac kosz do smazenia
w oleju/ttuszczu.

llo$¢ oleju lub ttuszczu do sma-
zenia jest zbyt duza.

Zmniejszy¢ odpowiednio ilos¢ oleju/
thuszczu do smazenia. Zwrdcic przy
tym uwage na oznaczenie MIN/MAX.

Czyszczenie i pielegnacja

Po kazdym uzyciu nalezy doktadnie wyczysci¢
urzgdzenie i wszystkie akcesoria.

I\

Ostrzezenie!

Niebezpieczenstwo porazenia prg-
dem ze wzgledu na wilgoc!

Nie wolno jednostki wiqczajgcej
i kabla sieciowego z wtyczkg:

e zanurzac w wodzie;

« trzymac pod biezgcg wodg;

e myc¢ w zmywarce.

Ostrzezenie!

Niebezpieczenstwo porazenia prg-

dem!

e Zawsze wycigga¢ wtyczke z
gniazda sieciowego przed czysz-
czeniem urzgdzenia.

VAN

Uwaga!

Ostroznie!

Niebezpieczenistwo oparzenia

przez gorqce powierzchnie!

o Przed czyszczeniem nalezy za-
wsze odczeka¢, az urzgdzenie
oraz akcesoria catkowicie osty-

gna.

Nie zeskrobywa¢ twardymi przedmiotami
przypalonych resztek produktdw spozyw-
czych. Mogtoby to spowodowac uszkodzenie
urzgdzenia oraz elementéw wyposazenia.

Uwaga!

- Nie wolno stosowac ostrych ggbek ani
srodkow czyszczqcych przeznaczonych do
szorowania, aby nie uszkodzi¢ powierzchni
urzgdzenia i elementdw wyposazenia.

« Poczekad, az olej/ttuszcz znacznie ostygnie
przed wyjeciem go z frytownicy.
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« Najpierw wyjqc jednostke wigczajgeq z ele-
mentem grzejnym, a nastepnie oprézni¢ po-
jemnik do smazenia.

» Wia¢ zuzyty olej do szczelnie zamykanego
pojemnika (butelka lub stoik). Mozna pozo-
stawic ttuszcz do smazenia w frytownicy do
zastygniecia, a nastepnie wyjgc go z pojem-
nika do smazeniq, gdy bedzie miat statg kon-
systencje.

o Gteboko smazony olej lub ttuszcz nalezy
przechowywac w szczelnie zamknietych po-
jemnikach w ciemnym i suchym miejscu.

e Za pomocq ggbki lub papieru kuchennego
usunqc resztki jedzenia z pojemnika do sma-
Zenia.

« Umy¢ doktadnie kosz do smazenia, pojemnik
do smazenia i pokrywe cieptg wodg i ptynem
do naczyn.

Wskazowka:

Alternatywnie pojemnik do smazenia i kosz do

smazenia (bez uchwytu) mozna réwniez myc

W zmywarce.

« Jednostke wigczajgcg i gorng czesc elemen-
tu grzejnego czyscic tylko wilgotng szmatkg.

« Ostroznie wyczysci¢ dolng czes¢ elementu
grzejnego (spirale grzejng i zamontowany
zacisk) miekkq szczotkg do naczyn w ciepte]
wodzie z ptynem do mycia naczyn. Upewni¢
sie, ze jednostka wiqczajqca nie ulegta przy
tym zamoczeniu.

e Czysci¢ obudowe frytownicy miekkg, lekko
wilgotng sciereczkq z dodatkiem niewielkiej
ilosci ptynu do mycia naczyn.

o Wysuszy¢ wszystkie czesci i nastepnie pozo-
stawic je do catkowitego wyschniecia.

Czyszczenie filtra statego (rys. (9]

« Nacisng¢ zatrzask (1) na pokrywie filtra (a)
i podniesc jg do gory (2).
« Nastepnie wyjgc¢ wtokno (b) z szybu filtra (3).
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« Wtdkno filtra nalezy ostroznie czysci¢ w cie-
ptej wodzie z ptynu do mycia naczyn.

« Sptukac czystq wodg i pozostawi¢ widkno fil-
tra do catkowitego wyschniecia.

« Wtozy¢ suche witdkno do szybu filtra.

« Najpierw wiozy¢ pokrywe filtra (a) dwoma
zaczepami do szybu filtra i docisng¢, az do
catkowitego zatrzasniecia.

Przechowywanie (rys. [ll))

» Przed odtozeniem na miejsce przechowywa-
nia doktadnie oczysci¢ urzqdzenie oraz akce-
soria i odczekac az catkowicie wyschng.

o Umiesci¢ pojemnik do smazenia, jednostke
wigczajgeq z elementem grzejnym oraz kosz
do smazenia w obudowie frytownicy. W razie
potrzeby wiozy¢ uchwyt do kosza do smaze-
nia.

« Przewdd zasilajgcy mozna zwingc i przecho-
wywac w schowku na kabel z tytu jednostki
wigczajgce).

« Natozy¢ pokrywe na urzqdzenie.

e Przechowywac urzgdzenie i elementy wy-
posazenia w czystym, suchym i wolnym od
kurzu miejscu.

Utylizacja

Utylizacja opakowania

Opakowanie produktu wykonane jest z mate-
riactéw podlegajqcych recyklingowi. Materiaty
opakowaniowe nalezy utylizowa¢ zgodnie
z ich oznakowaniem w publicznych punktach
odbioru odpaddw lub zgodnie z wytycznymi
obowigzujgcymi w danym kraju.

Usuwanie oleju lub tluszczu do smazenia

Olej lub ttuszcz do smazenia mozna doda-
wa¢ do odpadéw zmieszanych w szczelnie
zamknietym pojemniku w matych ilosciach.



W zadnym wypadku nie nalezy usuwac oleju/
ttuszczu przez odptyw (zlew, toaleta).
Aby uzyskac wiecej informacji na temat usu-
wania wiekszych ilosci, skontaktuj sie z serwi-
sem odpadow w centrach recyklingu, firmach
zajmujgcych sie wywozem odpaddéw lub
w miastach i gminach.
Utylizacja zuzytego sprzetu
Jesli nie cheg juz Panstwo uzywac swoje-
go urzqdzenia elektrycznego, nalezy
"= bezptatnie przekaza¢ je do punktu od-
bioru zuzytego sprzetu elektrycznego. W zad-
nym wypadku nie wolno wyrzuca¢ zuzytych
urzgdzen elektrycznych do pojemnikéw na
odpady nienadajgce sie do ponownego prze-
tworzenia (patrz symbol).

Nie wyrzucac urzgdzen elektrycznych do
domowych odpadow.

Zgodnie z europejskq dyrektywq 2012/19/UE w
sprawie zuzytego sprzetu elektrycznego i elek-
tronicznego oraz jej implementacjq do prawa
krajowego zuzyty sprzet elektryczny nalezy
zbierac osobno i przekazac do recyklingu przy-
jaznego dla Srodowiska.

Recykling jako alternatywa wobec obowigzku
Zwrotu urzgdzenia:

Whasciciel urzqdzenia elektrycznego alterna-
tywnie do jego zwrotu, jest zobowigzany do
wspdtudziatu w zakresie wiasciwego recyklingu
urzgdzenia, tym samym zrzekajqc sie prawa
wtasnosci do niego. W tym celu stare urzqdze-
nie moze by¢ dostarczone do punktu zbidrki,
ktory przeprowadza utylizacje zgodnie z usta-
wq o odpadach i gospodarce odpadami.

Nie dotyczy to niezawierajgcych elementéw
elektrycznych akcesoriow i urzqdzen pomocni-
czych dotgczonych do zuzytych urzqdzen.

Pozostate wskazowki dotyczqce utylizacji

Nalezy oddac urzqdzenie w takim stanie, aby
mozliwe byto jego pozniejsze ponowne wyko-
rzystanie lub przetworzenie.

Urzqdzenia elektryczne mogg zawierac szko-
dliwe substancje. Nieprawidtowe obchodzenie
sie lub uszkodzenie urzgdzenia mogq stwarzac
zagrozenia dla zdrowia lub powodowac zanie-
czyszczenie wody lub gleby podczas pdzniej-
szego uzytkowania.

Dane techniczne
Model DF-F0001
Napiecie 220-240 V~
Czestotliwos¢ 50-60 Hz
Moc 2200 W
Wymiary urzg-  Wysokos¢ x szeroko$¢ x
dzenia gtebokos¢
ok.23,4x23,9x57,7 cm
llo$¢ napetnienia | Min. ok. 2,2 L
olej/ttuszcz Max. ok. 3,0 L
Gwarancja

Kaufland udziela Parstwu gwarancji na 3 lata
od daty zakupu.

Gwarancja nie obejmuje szkéd zwigzanych
Z nieprzestrzeganiem instrukcji obstugi, uzyt-
kowaniem niezgodnym z przeznaczeniem,
nieprawidtowym obchodzeniem sie z urzg-
dzeniem, naprawami przeprowadzanymi na
wtasng reke lub niewystarczajgcq konserwacjq

i pielegnacjq.
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Stimate client,

Pachetul de livrare (imaginea [EN))

V@ felicitdm pentru cumpdrarea 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 familiarizati-va
cu toate instructiunile privind operarea si sigu-
ranta.

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

Siguranta

- Capac (A)

- Cos de praijit (B)

- Maner (C), detasabil

- Recipient prdjire (D)

- Carcasa friteuzei (E)

- Comutator cu element de incdlzire (F)
- Instructiuni de folosire

Verificati existenta tuturor componentelor i
aparatul cu privire la deteriordri survenite in
timpul transportului.

Nu puneti in functiune aparatul dacd acesta
este deteriorat!

In cazul defectdrii contactati un magazin Kau-
fland.

(L]

pentru prima data.

Cititi cu atentie instructiunile de folosire inainte de a utiliza aparatul

in vederea unei utilizdri sigure respectati toate instructiunile privind si-
gurantd prezentate in continuare.

Utilizarea conform destinatiei

- Utilizati aparatul numai pentru prepararea alimentelor care pot fi prdjite.

- Nu utilizati aparatul in aer liber.

- Aparatul este destinat exclusiv pentru uz casnic. Aparatul nu este prevazut pentru

utilizarea in scopuri profesionale.

- Folositi aparatul numai pentru domeniul de utilizare descris si cu accesoriile origi-
nale. Orice altd utilizare sau modificare a aparatului sunt considerate ca fiind ne-
conforme. Producatorul nu rdspunde pentru daunele produse ca urmare a utilizarii

necorespunzatoare sau operdrii eronate.
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Siguranta copiilor si a persoanelor

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

« Pastrati materialul de ambalare departe de accesul copiilor.

- Utilizarea acestui aparat nu este permis@ copiilor cu varsta intre 0 si 8 ani. Acest
aparat poate fi utilizat de copiii cu varsta de 8 ani si mai mari, dacd sunt suprave-
gheati continuu.
le reduse sau fara experientd si/sau fard cunostintele necesare, daca sunt supra-
vegheate sau dacd au fost instruite cu privire la utilizarea in sigurantd a aparatului
si au inteles pericolele rezultate ca urmare a utilizarii.

- Aparatul si cablul de conexiune nu se vor IGsa la indemana copiilor cu varste sub
8 ani.

- Curdtarea si intretinerea pe care le poate realiza utilizatorul nu se vor efectua de
catre copi.

- Nu permiteti copiilor sa se joace cu aparatul.

Aspecte generale privind siguranta

é Precautie!
Simbolul de pe aparat indica suprafetele care se incing in timpul functi-

ondrii.
« Nu atingeti aceste suprafete si zonele din preajma acestora.
« Utilizati numai manerele si comutatoarele prevazute!

- Aparatele de gatit trebuie amplasate cu ajutorul manerelor pe o suprafatd stabi-
g, pentru a se evita varsarea lichidului fierbinte.

- Aparatul nu se va utiliza atunci cdnd cablul de alimentare sau carcasa sunt defec-
te.

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

- Aparatul trebuie utilizat numai impreund cu accesoriile furnizate impreund cu
acesta.
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- Aparatul nu este conceput pentru utilizarea cu temporizatoare externe sau siste-
me separate de comanda de la distanta.

- Conectati aparatul numai la surse de alimentare cu energie electrica ale caror
tensiune si frecventd corespund indicatiilor de pe pldcuta de fabricatie! Pldcuta
de fabricatie se afld pe partea inferioard a aparatului.

- Conectati aparatul numai la o prizd cu impdmantare instalatd corespunzadtor i
nedeteriorata.

- Asezati aparatul pe o suprafatd rezistentd la caldurd, pland si antiderapantd (de
ex. pe un blat de bucatdrie). Asigurati-va cd existd o distantd de siguranta suficien-
ta fatd de perete, precum si fata de orice obiecte care se topesc sau se aprind usor.

- Aparatul trebuie utilizat si amplasat pe o suprafata stabild, pland.

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

- Pozati cablul de alimentare astfel incat nimeni sa nu se impiedice de el si pentru a
evita rasturnarea din neatentie a aparatului.

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

- Aparatul nu trebuie pornit fara ulei sau unturd. Altfel, pentru evitarea supraincal-
Zirii, acesta se opreste automat.

- Utilizati numai uleiuri sau grasimi adecvate pentru prdjire.

- Uleiul sau grasimea pentru prajire este inflamabild' Scoateti imediat stecarul din
priza, dacd uleiul/grasimea se aprinde. Stingeti focul cu capacul friteuzei sau cu o
pdturd. Nu folositi in niciun caz apd.

- Nu puneti niciodatd apa peste ulei/grasime.

- Punetiintotdeauna o cantitate de ulei sau de grasime topitd pand cand nivelul din
recipientul de prdjire este situat intre marcajele MIN si MAX

- Nu utilizati aparatul cu apag, ci doar exclusiv cu ulei/grasime topita.

- Nu lasati niciodatd aparatul nesupravegheat pe durata functionarii.

- In timpul utilizarii, pastrati distanta fatd de orificiile de iesire a aburului de pe
capac, deoarece aburul eliberat poate cauza arsuri.

- Nu umpleti aparatul cu mai mult decdt cantitatea maxima de ulei/unturd permi-
5@, pentru c@ uleiul/untura clocotitd poate sa stropeascd in jur sau sa se deverseze.

- Scoateti stecarul dupa fiecare utilizare.

- Ldsati uleiul/untura sa se rdceascd complet inainte de a transporta aparatul.
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- Nu goliti niciodatd uleiul/untura cat timp este fierbinte.

- Opriti aparatul inaintea curdtdrii si deconectati-I de la reteaua electricd.

- Ldsati aparatul s@ se rdceascd inaintea curatdrii sau depozitdrii.

- Nu introduceti comutatorul cu element de incdlzire in apd sau in alte lichide si nu il

curatati sub jet de apa.

- Comutatorul cu element de incdlzire nu Se spald in masina de spdlat vase.
- Nu introduceti in apa cablul de alimentare si stecherul.
- Respectati indicatiile din sectiunea ,Curdtarea siingrijirea”.

cu alimentele.

5

Acest simbol identificG materiale si obiecte destinate sa vind in contact

Inaintea primei puneri in functiune

« Indepartati toate materialele de ambalare
de pe aparat inaintea primei utilizari a aces-
tuia.

« Curdtati temeinic aparatul si accesoriile ina-
intea primei utilizari (pentru aceasta se va

consulta sectiunea ,Curdtarea si ingrijirea”).

Pregatirea friteuzei

Atentie!

Aparatul este prevazut cu picioare antidera-
pante din material plastic. In cazul obiectelor
de mobilier care a fost acoperit cu vopsele sau
material plastic sau care a fost cu substante
de ingrijire nu poate fi exclus cazul in care
aceste substante pot ataca i inmuia picioa-
rele din plastic. Dac@ este cazul, asezati sub
aparat o baza antiderapantd, termorezistentd.

Montarea comutatorului (imaginea )

« Asezati aparatul pe o suprafatd rezistentd la
caldurd, pland si antiderapantd.

« Deschideti capacul aparatului.

« Introduceti recipientul pentru prdjire in car-
casa friteuzei.

» Asezati unitatatea de comutare cu elemen-
tul de incdlzire pe carcasa friteuzei (Imagi-
nea 2). Asigurati-va cd sinele unitdtii de co-
mutare alunecd uniform in ghidajele de pe
carcasa friteuzei.

e Asigurati-va@ c@ unitatea de comutare este
corect fixata pe carcasa friteuzei.

e Trageti cablul la lungimea doritd din com-
partimentul cablului din spatele unitdtii de
comutare - dar nu introduceti incd priza!

Atasati mdnerul cosului de prajit

(Imaginea [E1))

» Atasati manerul la suportul cosului de prdjit.

« Introduceti mdnerul inclinat inainte in cosul
de praijit (1).

» Apdsati cele doud cleme metalice ale mdne-
rului (2).

« Introduceti clemele metalice comprimate in
insertiile din cosul de prdjit si apoi eliberati-le
(3).

« Apoi, pliati manerul in directia suportului (4),
astfel incat bara de metal a cosului sa ajungd
intre suporturile mdnerului.
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Selectarea uleiurilor si grasimilor pentru
prdjire

A\

Avertizare!

Uleiul/grdsimea care face spuma i

se deverseazd poate cauza arsuri!

o Nu amestecati niciodatd grasimi
sau uleiuri de diferite tipuri.

« Inlocuiti neapdrat in mod regulat
uleiul/grdsimea.

Nu orice ulei/grdsime poate fi folosit(@) in fri-
teuza.

Folositi numai grdsimi care genereaza fum la
temperaturi foarte inalte, de exemplu unt cla-
rifiat (ghee) sau ulei de samburi de palmier. In
friteuza pot fi folosite numai uleiuri rafinate
(presate la cald), deoarece acestea genereazd
fum numai la temperaturiincepand cu 200 °C.
Asigurati-va ca producatorul uleiului/grasimii
indicat pe produs ca este adecvat a fi folosit
in friteuza.

Umplerea friteuzei cu ulei/grasime
de prdijit (imaginea [£3))

A

Avertizare!

Apa in combinatie cu uleiul/grasi-

mea fierbinte se evapord in mod

explosiv si uleiul/grasimea este im-

proscatd sau poate sd facd spumd

si s@ curgd. Pericol de arsuri!

« Asigurati-va cd toate componen-
tele sunt complet uscate, inainte
de a introduce ulei sau grasime
lichidd in friteuzd.
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Precautie!

O cantitatea prea mare de ulei sau

gr@sime se poate deversa si poate

cauza arsuri! O cantitatea prea mi-

¢d de ulei sau gr@sime poate cauza

supraincdlzirea aparatului!

e Nu umpleti niciodatd aparatul
cu ulei peste marcajul MAX si nici
sub marcajul MIN din recipientul
de prdijit.

Cand utilizati ulei pentru prdjit:
e Turnati uleiul direct in recipientul de prdjit

pdnd cand nivelul uleiului se situeaza intre
marcajele MIN si MAX.

Cand utilizati grdsime pentru prajit:
Atentie!

Pericol de supraincdlzire!

» Nu topiti niciodatd grasimea intdritd in co-
sul de prdijit sau pe elementul de incdlzire.
Procesul de incdlzire ar fi prea puternic si
aparatul s-ar putea defecta ori grdsimea
s-ar putea deversa sau improsca.

« Taiati grdsimea in bucati si topiti-o intr-o oa-
|G pe aragaz. Nu o incdlziti prea tare, pentru
a evita arsurile la turnare.

e Turnati cu grija grasimea lichida in recipien-

tul de prdjire. Respectati marcajul MIN/MAX.

Prdjirea alimentelor

Alimente adecvate
Friteuza poate fi folositd pentru prepararea de:

- alimente proaspete, adecvate pentru prdjire
- produse pregdtite congelate (de ex. cartofi
prdijiti, coltunasi cu cartofi, pachetele de pri-
mdvarg, inele de calamar, nuggets de pui,

snitel etc.).



Temperatura de prdjire adecvata

Temperatura adecvatd pentru prdjire se ga-
seste in cdrtile de bucate la rubrica de date
a retetelor preparate prin prdjire sau, in cazul
produselor congelate, pe ambalajul acestora,
in cadrul recomanddrilor de preparare oferite
de producdtorul alimentului. Recomanddri su-
plimentare pot fi gdsite la capitolul ,Recoman-
ddri de preparare” din prezentele instructiuni
de folosire.

Preincdlzirea friteuzei (imaginea [E))

» Rotiti regulatorul de temperaturd in pozitia
0"

» Dupd addugarea uleiului / grasimii, puneti
capacul pe carcasa friteuzei.

e Introduceti stecarul numai intr-o prizd cu
impdmantare instalatd corespunzator si ne-
deteriorata.

- Indicatorul rosu ,POWER" se aprinde.

- Indicatorul verde ,HEATING" este oprit.

« Reglati temperatura la temperatura potrivita
pentru alimentele pe care le preparati (ima-
ginea 5). Temperatura se regleaza in trepte.
- Indicatorul verde ,HEATING" se aprinde si

incepe procesul de incdlzire.

- Indicatorul rosu ,POWER" ramane aprins.

- Se stinge indicatorul verde ,HEATING",
imediat ce uleiul/grdsimea atinge tempe-
ratura reglata.

- Pentru mentinerea temperaturii uleiului
sau grasimii, termostatul porneste si opres-
te automat incdlzirea. Acest lucru poate fi
observat prin aprinderea si stingerea indi-
catorului verde ,HEATING".

« Dacd este necesar, puteti modifica n orice
moment reglajul temperaturii.

Introducerea alimentelor pentru prdjit

A\

Precautie!

Apa in combinatie cu uleiul/grasi-

mea fierbinte se evapord in mod

explosiv si uleiul/grdsimea este im-

proscatd cu putere sau poate sd

facd spuma si sa curgd. Pericol de

arsurit

o Nu prdjiti alimente ude sau in-
ghetate (de exemplu, cartofi pai
foarte inghetati).

o Uscati atent toate alimentele,
inainte de a le introduce in fri-
teuza.

» Asigurati-va cd mdnerul este bine blocat pe
cosul de prdjire.

« Introduceti alimentele pentru prdjit in cosul
pentru prdijire, fard a-I umple in exces. (Um-
pleti cosul pand la 2/3 cel mult.)

« Scuturati eventual cosul de prdjire, pentru a
indepadrta cristalele de gheata din alimentele

congelate.

Introducerea cosului de prdjit

(imaginea [3))

« Deschideti capacul aparatului.

» Asezati cosul de prdjit umplut in friteuza (1).
- Scufundati incet cosul de prdjire in ulei/

grasime, pentru a evita improscarea.
- Asigurati-va ca acesta este pozitionat co-
rect.

» Puneti capacul pe carcasa friteuzei (2). Asi-
gurati-va ca suportul de sarmd al manerului
(3) si cele doud tuburi ale elementului de in-
cdlzire (4) sunt in decupajele din capac.

« Verificati dacd capacul este montat corect si
se inchide corect.
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Precautie!

In timpul utilizrii, din aparat se

degajd aburi fierbinti, in special la

deschiderea capacului. Pericol de

arsurit

o PGstrati o distantd suficient de
mare fatd de aburul care se de-
gaja.

» Nu va aplecati peste aparat.

o In timpul prajirii, verificati prin fereastra de
inspectie de pe capac, dacd alimentele pe

care le prdijiti au devenit suficient de rumene.

Scoaterea cosului de prdjit (imaginea [E4))
 Dupad prdjirea alimentelor, rotiti butonul de
reglare a temperaturii inapoi in pozitia ,0".

« Scoateti stecdrul din prizd.
« Scoateti, cu precautie, capacul.

A\

Precautie!

Cosul de prajit este foarte fierbinte.

Pericol de arsurit

* Nu atingeti niciodata cosul ime-
diat dupad prdjire.

* La manipularea aparatului fier-
binte utilizati manusi de protec-
tie pentru bucatdrie.

e Ridicati cu grija cosul de prajit de mdner (1)
si suspendati-l cu ajutorul carligului prevazut
de marginea recipientului de prdjit (2).

o Ldsati surplusul de ulei/grasime sa se scurgd
10-20 de secunde, pentru ca alimentele prd-

jite s@ rdmana crocante.
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Sugestii pentru prdjire

Perioada de utilizare a uleiului sau grasimii

pentru pradjit

« Inlocuiti complet din cénd in cand uleiul sau
grasimea pentru prdjit.

- Perioada de utilizare depinde de alimente-
le care sunt prdjite. La prdjirea alimentelor
uleijul/gr@simea se murddreste mult mai
tare decdt in cazul prgjirii simple.

- Uleiul/grasimea isi pierde calitdtile, daca
este incdlzitd de mai multe ori.

Recomandadri de preparare

Alimente Canti- Temperaturd Timpin
tate in°C minute
Cartofi prdjiti 500g 170 7-10
Crochete 30049 170 5-5
Aripioare de pui| 500 g 190 14-16
Cod negru file 500 g 170 5-7

Informatiile din tabel sunt doar niste suges-
tii orientative. Temperatura optima si timpul
necesar pot varia in functie de cantitateq,
temperatura si caracteristicile alimentelor (cu
continut de lichide sau uscate), precum si de
preferintele personale!

Respectati recomanddrile de preparare ale
producdtorului alimentului de pe ambalajul
produselor semipreparate. Dacd indicatiile de
pe ambalgj sunt diferite de datele din tabel,
respectati indicatiile de pe ambalaj.

Prdjirea corectd

e Respectati temperatura indicatd pentru fi-
ecare retetd. Dacd temperatura este prea
micd, alimentele retin prea mult(@) ulei/gra-
sime. In schimb, dacd temperatura este prea
mare, in jurul alimentului se formeaza o crus-
td si acesta ramane crud in interior.



« Scufundati alimentele in ulei/grdsime doar
cand se stinge indicatorul verde ,HEATING”,
moment in care se atinge temperatura re-
glata.

o Nu introduceti o cantitatea prea mare de
alimente in cosul de prdjit, deoarece tempe-
ratura uleiului va scadea prea mult si alimen-
tele vor fi astfel prea uleioase Si nu se vor
prdji uniform.

« Din cauza temperaturii scdzute a alimente-
lor congelate temperatura uleiului/grasimii
va scadea rapid.

- Inainte de prdjire Idsati alimentele conge-
late sa se dezghete.

- Indepdrtati cristalele de gheatd care se
formeaza adesea pe alimentele congelate.

- Scufundati apoiincet cosul de prdijitin ulei/
gr@sime, pentru a evita ridicarea uleiului/
grasimii.

« Tdiati alimentele pe care doriti sa le prajitiin
bucdti subtiri si cu o grosime uniformd, pen-
tru ca acestea sa se prajeascad in acelasi timp.

« Stergeti temeinic alimentele inainte de a le
prdji pentru cd astfel
- vor fi foarte crocante
- se va evita improscarea de grdsime sau

ulei.

o Elementele care contin multd apd, precum
pestele, carnea sau legumele, ar trebui pre-
parate sub forma de paneuri. Scuturati sur-
plusul de faind/pesmet inainte de a scufun-
da alimentele in ulei/grdsime.

« Prdjirea cu o cantitate micd de acrilamidd: Nu
prajiti cartofii pai foarte tare (la max. 170 °C)

« Nu folositi uleiul/grasimea arsd/murdard.
Indicatie:

In cazul in care uleiul/grdsimea contine resturi
de alimente prgjite, inainte de a-l pune la pas-
trare strecurati-l printr-un filtru de hdrtie, pen-

tru a retine bucdtile mari.

Echipament special

Dispozitiv de protectie termica
(Imaginea [E1))

Aparatul este echipat cu un dispozitiv de pro-
tectie termicd. Acest aparat intrerupe procesul
de incdlzire daca dispozitivul este utilizat im-
propriu sau incorect sau dacd nu functioneaza
corect. Daca aparatul nu poate fi pornit sau
uleiul / grasimea nu se incalzeste, procedati
dup@ cum urmeaza:

« Scoateti stecdrul din prizd.

e Lasati uleiul/grGsimea si aparatul sa se ra-
ceasca complet.

« Scoateti cosul de prdjit si comutatorul cu ele-
ment de incdlzire.

e Apdsati tasta RESET de pe comutator cu un
obiect subtire, ascutit (de exemplu, pix, cre-
ion).

» Dacd aparatul nu functioneazd in continua-
re, va@ rugdm sa@ contactati un punct de servi-
ce autorizat de producator.

Tehnologia zone reci

Tehnologia zonelor reci permite mai putin mi-
ros si asigurd o duratd mai lung@ de pdstrare
a uleiului / grasimii. Existd un element de in-
cdlzire expus deasupra fundului friteuzei care
creeazd doud zone de temperaturd in uleiul
sau grdsimea prdjitd. Uleiul / grasimea de dea-
supra elementului de incdlzire se incalzeste ra-
pid, in timp ce temperatura uleiului / grasimii
de dedesubt ramdne scazutd. Drept urmare,
bucdtile mai mici de prdjit care alunecd prin
gratarul cosului de prdjit nu se ard usor.
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Asistentad in caz de defectiuni

Problema

Cauze posibile

Asistentd

Aparatul nu functi-
oneazd. Indicatorul
rosu ,PFOWER" nu se
aprinde.

Stecdrul nu este introdus in
priza.

Introduceti stecdrul numai intr-o
prizd cu impdmantare instalatad
corespunzator si nedeterioratd.

Comutatorul termic (protectie la
supraincdlzire) a fost declansat
de o utilizare necorespunzatoa-
re.

Apdsati tasta RESET de pe unitatea
de comutare. Dacd aparatul nu
functioneaza in continuare, va rugdm
5@ contactati un punct de service
autorizat de producator.

Aparatul nu se incdl-
zeste.

Regulatorul de temperaturd nu
a fost suficient de intors.

Rotiti regulatorul de temperaturd in
sensul acelor de ceasornic, in pozitia
doritd.

Se degajd un miros
nepldcut sau se for-
meaza fum chiar sila
temperaturi mici.

Uleiul/grasimea contine
impuritdti (resturi de la prdjirile
anterioare) sau este ars(d) (a
fost incalzit(a) prea des).

Inlocuiti uleiul/grdsimea.

Uleiul/grasimea folosit(d) nu
este adecvat(d) pentru prajire
(de exemplu, unt sau ulei presat
la rece).

Folositi unt clarifiat sau uleiuri
rafinate (presate la cald) (de exem-
plu, ulei de floarea soarelui sau de
arahide).

Alimentele nu devin la
prdjire auriu-maronii.

Temperatura uleiului/grdsimii
este prea mica.

Reglati o temperaturd mai mare.

Cosul de prdjire este prea plin.

Umpleti cosul pentru prdjire cel mult
pdndla 2/3.

Uleiul/grasimea se
revarsd.

Uleiul/grasimea este vechi/ve-
che si se formeazad spumd.

Inlocuiti uleiul/grdsimea.

Alimentele scufundate nu sunt
destul de uscate.

Stergeti/uscati bine alimentele.

Cosul de prdjit a fost scufundat
prea repede in ulei/grasime.

Scufundati cosul incet in ulei/grasi-
me.

Cantitatea de ulei/grdsime este
prea mare.

Reduceti corespunzdtor cantitatea

de ulei/grdsime. Respectati marcajul
MIN/MAX
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Curatarea si ingrijirea

Aparatul si accesoriile trebuie curdtate temei-
nic dupa fiecare utilizare.

Avertizare!

Pericol de electrocutare din cauza

umezelii

Comutatorul si cablul de alimentare

Cu Stecar

e nu se vor introduce in apg;

 Nnu se va tine sub jet de apg;

e nu se va curdta in masina de spa-
lat vase.

Avertizare!

Pericol de electrocutare!

e Inainte de a curdta aparatul,
scoateti intotdeauna stecdrul din
priza.

I\

Precautie!

Pericol de arsuri din cauza suprafe-

telor incinse!

o Asteptati intotdeauna rdcirea
completd a aparatului si a acce-
soriilor inainte de a le curdta.

TAN

Atentie!

Nu razuiti resturile arse de alimente cu obiec-
te dure. Aparatul si accesoriile pot fi astfel
deteriorate.

Atentie!

- Pentru a evita deteriorarea suprafetelor
aparatului si ale accesoriilor, nu utilizati
bureti abrazivi si nici substante de curdtare
abrazive.

o Asteptati s se rdceasca sesizabil uleiul/gra-
simeq, inainte de al/o scoate din friteuza.
 Mai intdi scoateti unitatea de comutare cu
elementul de incdlzire si apoi goliti recipien-

tul pentru prdjit.

« Turnati uleiul folosit intr-un recipient care se
inchide etans (sticld sau borcan). Grdsimea
puteti sa o Iasati sa se intdreasca in friteuza
si 5@ 0 scoateti din recipient cand se intdres-
te.

o Uleiul sau grasimea de prdjit se depoziteaza
in recipiente cuinchidere etansa siintr-un loc
ferit de lumind si uscat.

« Indepdrtati resturile de alimente din recipi-
entul de prdjire cu un burete sau cu hdrtie
de bucdtdrie.

o Curatati cosul de prdjit, recipientul pentru
prdjire si capacul cu apd calda si detergent.

Indicatie:

In mod alternativ, recipientul pentru prdjit si

cosul de prdijit (fard maner) poate fi curdtate

siin masina de spdlat vase.

o Cur@tati unitatea de comutare si zona supe-
rioard a elementului de ncdlzire doar cu o
C@rpd umeda.

e Curatati cu atentie zona inferioard a ele-
mentului de incdlzire (bobina de incdlzire i
clema montatd) cu o perie de vase moale in
apd calda cu detergent. Asigurati-va ca uni-
tatea de comutare nu se uda.

« Cur@tati carcasa friteuzei numai cu o lavetad
modle $i usor umeda si putin detergent.

« Uscati apoi toate componentele si lasati-le
54 se usuce complet.
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Curdtarea filtrului permanent
(imaginea [E2))

« Apdsati butonul de blocare (1) de pe capacul
filtrului (a) si scoateti-1in sus (2).

« Apoi scoateti covorasele cu fibre (b) din axul
filtrului (3).

« Curatati covorasele cu fibre cu apd calduta
Cu putin detergent.

o Clatiti cu apd curata si lasati covorasele din
fibre s@ se usuce complet.

« Introduceti covorasele din fibre uscate in axul
filtrului.

e Introduceti mai int@i capacul filtrului (a) cu
cele doud limbi in locasul fitrului si apdsati-|
bine, pand se inchide de jur imprejur.

Depozitarea (imaginea [EN))

o Curatati temeinic aparatul si accesoriile si
Iasati toate componentele sa se usuce com-
pletinainte de a le depozita.

« Introduceti recipientul pentru prdjit, unitatea
de comutare cu element de incdlzire si cosul
de prajit in carcasa friteuzei. Dacd este nece-
sar, pliati manerul in cosul de prdjit.

» Daca este necesar, pliati manerul in cosul de
prdjit.

« Puneti capacul pe aparat.

« Depozitati aparatul si accesoriile intr-un loc
curat, uscat si fard praf.

Eliminarea

Eliminarea ambalajului

Ambalajul produsului este fabricat din mate-
riale reciclabile. Eliminati materialele de am-
balare in conformitate cu marcajele acestora
prin intermediul centrelor publice de colectare,
respectiv in conformitate cu prevederile natio-
nale specifice.
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Eliminarea uleiului sau grdsimii de prdjit

In cantitdti mici, uleiul sau grdsimea de gatit
poate fi eliminat in recipiente inchise in resturi-
le alimentare mengjere. Eliminarea acestora in
gurile de scurgere (chiuvetd, toaletd) nu poate
avea loc in niciun caz.

Cu privire la eliminarea unor cantit@ti mari, so-
licitati informatii din partea centrelor de reci-
clare, a unitatilor de eliminare a deseurilor sau
a qutoritatilor.

Eliminarea aparatelor uzate
Atunci cand nu mai doriti sa utilizati
aparatul electric, predati-l unui centru
== public de colectare a aparatelor electri-
ce uzate. Aparatele electrice uzate nu trebuie
in niciun caz aruncate in containerele pentru
gunoi (a se vedea simbolul).

Nu eliminati echipamentele electrice cu
deseurile menajare.

Conform directivei europene 2012/19/UE pri-
vind deseurile de echipamente electrice si
electronice si in sensul punerii in aplicare in
legislatia nationald, echipamentele electrice
uzate trebuie colectate separat si predate la
un centru de reciclare care respectd cerintele
de mediu.

Alternativa de reciclare la solicitarea restituiri:
Alternativ la posibilitatea de restituire, proprie-
tarul aparatului electric are obligatia de a oferi
asistentd la reciclarea conform normelor apli-
cabile, in cazul transmiterii dreptului de pro-
prietate. Echipamentul uzat poate fi predat
in acest sens si unui centru de restituire care
efectueaza eliminarea in sensul legii nationale
cu privire la economia circulard si gestionarea
deseurilor.



Nu sunt vizate accesoriile anexate la aparatele
uzate si mijloacele auxiliare fGrd componente
electrice.

Indicatii suplimentare privind eliminarea

Predati aparatul electric uzat fard a afecta re-
folosirea sau valorificarea a acestuia.
Aparatele electrice uzate pot contine substan-
te poluante. In cazul manipuldrii necorespun-
zaGtoare sau deteriordrii aparatului, cu ocazia
valorificarii ulterioare, aceste substante pot
cauza probleme de sandtate sau infesta apa
si solul.

Date tehnice
Model DF-F0001
Tensiunea | 220-240 V~
Frecventa 50-60 Hz
Puterea 2200 W
Dimensiunile  Indltime x Iatime x adancime
aparatului - cca 23,4 x 23,9 x 57,7 cm
Volum Min. cca 2,21
ulei/grasime | max.cca 3,01

3

Garantia

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

Sunt exceptate de la garantie daunele provo-
cate ca urmare a nerespectdrii instructiunilor
de folosire, utilizdrii abuzive, manipuldrii neco-
respunzatoare, reparatiilor neautorizate sau
intretinerii si ingrijirii insuficiente.
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Vazena zakaznicka, vazeny zakaznik!

Rozsah dodavky (obrazok [EN))

BlahoZelame Vam ku kape Vasho nového pri-
stroja. Rozhodli ste sa pre vyrobok s vybornym
vykonom za vynikajicu cenu, ktory vam prine-
sie vela radosti.

Pred pouzitim pristroja sa obozndmte so vet-
kymi pokynmi tykajucimi sa obsluhy a bezpec-
nosti.

Pristroj pouZivajte len predpisanym sposobom
a na ucely, na ktoré je urceny. Pri odovzdavani
vyrobku tretej strane jej odovzdajte aj vietky
podklady.

Bezpecnost

- Veko (A)

- Fritovaci kos (B)

- Rukovdt (C), odnimatelhd

- Fritovacia nadoba (D)

- Teleso fritézy (E)

- Spinacia jednotka s vyhrievacim ¢lankom (F)
- Navod na obsluhu

Skontrolujte, ¢i vam boli dodané vietky diely
a €i sa pristroj pri preprave neposkodil.
Poskodeny pristroj neuvadzajte do prevadzky!
V pripade poskodenia sa obratte na niektord z
pobociek Kaufland.

L]

sluhu.

Pred prvym pouzitim pristroja si pozorne precitajte tento ndvod na ob-

Za Ucelom bezpecného pouzivania dodrziavajte nasledujice bezpec-

nostné pokyny.

Pouzitie v sillade s urcenim

- Pristroj pouzivajte iba na pripravu potravin vhodnych na fritovanie.
- Pristroj nepouzivajte vo vonkajsom prostred.
- Pristroj je urCeny len na pouzivanie v domdcnostiach. Nie je ur€eny na pouzivanie

v obchodnych prevadzkach.

- Pristroj pouzivajte len na predpisané Gcely a s origindlnym prislusenstvom. Kazdé
iné pouzitie alebo zmeny na pristroji st v rozpore s Ucelom pouzitia. Za Skody
vzniknuté ndsledkom pouzitia v rozpore s urenim alebo zlej obsluhy nepreberd

predavajuci zodpovednost.

Bezpecnost deti a osob

ﬁ Vystraha!
Nebezpecenstvo udusenia deti pri hre s obalovym materialom!

« Obalovy materidl vzdy uschovavajte mimo dosahu deti.
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- Tento pristroj nesmuU pouzivat deti do 8 rokov. Tento pristroj mozu pouzivat deti vo
veku 8 rokov a viac, ak st pod neustalym dohladom.

- Tento pristroj mozu obsluhovat osoby so znizenymi telesnymi, zmyslovymi alebo
mentalnymi schopnostami alebo nedostatkom sksenosti a/alebo vedomosti, ak
sa im poskytol dohlad alebo boli pouceni o bezpecnom pouzivani pristroja a poro-
zumeli z toho vyplyvajicim nebezpecenstvam.

- DrZte pristroj a pripojné vedenie mimo dosahu deti, pokial' maja menej ako 8 rokov.

- Deti nesmu vykondvat Cistenie a adrzbu.

- Deti sa nesmu s pristrojom hrat.

Vseobecnd bezpecnost

é Varovanie!
, Symbol na pristroji odkazuje na povrchy, ktoré st pocas prevadzky horuce.

« Nedotykajte sa tychto ploch a ich okolia.
« Pouzivajte len rukovdte a spinace, ktoré su na to urcené!

- Kuchynské pristroje by mali byt umiestnené v stabilnej polohe s rukovatami tak,
aby sa zabranilo vyliatiu horacej kvapaliny.

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

- Ak je sietovy kabel poskodeny, smie ho vymenit len autorizovany servis, aby sa
zabranilo nebezpecenstvu.

- Zariadenie sa moze pouzivat iba s dodavanym prislusenstvom.

- Pristroj nie je urCeny na prevadzku s externymi spinacimi hodinami ani samostat-
nym systémom dialkového ovladania.

- Pristroj zapajajte len do takého zdroja pradu, ktorého napdtie a frekvencia zodpo-
vedaju udajom na typovom Stitku! Typovy stitok sa nachadza na spodnej strane
pristroja.

- Pristroj pripojte len do neposkodenej, podla predpisov inStalovanej zasuvky
s ochrannym kontaktom.

- Postavte pristroj na Ziaruvzdornd, rovna a protismykova plochu (napr. kuchynska
pracovnd doska). Postarajte sa pritom o dostatocnl bezpecnostna vzdialenost od
steny, ako aj od vSetkych lahko tavitelnych, prip. horlavych predmetov.

- Pristroj pouzivajte a odkladajte na stabilnd a rovna plochu.
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- Pristroj neumiestnujte v blizkosti vody alebo tepelnych zdrojov (napr. plynové ale-
bo elektrické spordky).

- Sietovy kabel umiestnite tak, aby sa on nemohol nikto potknat alebo pristroj ne-
umyselne stiahnut na zem.

- Sietovy kabel sa nesmie dostat do kontaktu s horacimi castami pristroja.

- Pristroj nie je dovolené zapnut bez oleja, prip. tuku. V opacnom pripade sa vypne,
aby sa zabranilo prehriatiu.

- Na fritovanie pouzivajte iba vhodné oleje, prip. tuky.

- Fritovaci olej, prip. tuk, je horlavy! Vytiahnite sietova zastrcku zo zasuvky, ak by sa
olej/tuk mal vznietit. Ohen uhaste vekom fritézy alebo prikryvkou. Nikdy na to
nepouzivajte vodu.

- Do oleja/tuku nikdy nepridavajte vodu.

- Vzdy naplrite tolko oleja alebo roztopeného tuku, aby bola hladina v nddobe frité-
zy medzi znackami MIN a MAX.

- Neprevadzkuijte pristroj s vodou, ale vylucne s olejom/tukom.

- PoCas prevadzky nenechdvajte pristroj nikdy bez dozoru.

- PoCas prevadzky si drzte odstup od vystupnych otvorov pary vo veku, pretoze uni-
kajuca para moze sposobit popaleniny.

- Pristroj nepreplnujte, pretoze vriaci olej/tuk moze vystreknat alebo pretiect.

- Po kazdom pouziti vytiahnite elektrickd zastrcku.

- Pred prenosom pristroja nechajte olej/tuk Gplne vychladnat.

- Nikdy nevylievajte olej/tuk v hordcom stave.

- Pred Cistenim pristroj vypnite a odpojte ho od elektrickej siete.

- Pred Cistenim alebo uskladnenim nechajte pristroj vychladnat.

- Spinaciu jednotku s vyhrievacim clankom nepondrajte do vody alebo do inych tekutin
a neumyvajte ju pod tectcou vodou.

- Spinacia jednotka s vyhrievacim clankom sa nesmie umyvat v umyvacke riadu.

- Nepondrajte sietovy kabel ani sietovu zastrcku do vody.

- Dodrziavajte odsek ,Cistenie a starostlivost”.

W Tento symbol oznacuje materialy a predmety, ktoré su ur¢ené na to, aby
prichadzali do kontaktu s potravinami.
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Pred prvym uvedenim do prevadzky

e Pred prvym pouzitim odstrarite z pristroja
vietky obalové materidly.

« Pred prvym pouzitim pristroj a prislusenstvo
dokladne vycistite (pozrite odsek ,Cistenie
a starostlivost”).

Priprava fritézy

Pozor!

Pristroj mda protiSmykové plastové nozicky.
Pri nabytku, ktory ma lakovy alebo plastovy
povrch, alebo bol o3etreny prostriedkami na
Udrzbu, nemdze byt vyluceng, Ze tieto latky
nenapadnl a nezmdkcia plastové nozicky. Pri-
stroj pripadne podlozZte protiSmykovou Ziaru-
vzdornou podlozkou.

VloZenie spinacej jednotky (obrdzok [F1))

» Pristroj postavte na Zziaruvzdornd, rovnd a
protismykovu plochu.

« Otvorte veko pristroja.

« Do telesa fritézy vlozte fritovaciu nadobu.

e Zasunte spinaciu jednotku s vyhrievacim
¢lankom do telesa fritézy (obrazok 2). Dbajte
na to, aby sa kolajnice spinacej jednotky rov-
nomerne naviedli do vedeni na telese fritézy.

« Uistite sa, Ze je spinacia jednotka spravne
upevnend na telese fritézy.

« VWytiahnite kabel na pozadovand dizku z kab-
lovej priehradky na zadnej strane spinace;j
jednotky, ale zastrcku eSte nezastvajte!

Upevnenie rukovite fritovacieho kosa
(obrazok [E1))

« Rukovdt upevnite k drziaku fritovacieho kosa.

« Rukovat naklonend dopredu vlozte do frito-
vacieho kosa (1).

« Stlacte oba kovoveé drZiaky rukovdte k sebe (2).

GO

» Zasurite stlacené kovové drziaky do ok vnatri
fritovacieho kosa a uvolnite kovové drziaky
(3).

« Potom sklopte rukovdt v smere drziaka (4)
tak, aby sa kovova konstrukcia kosa uchopila
medzi drziaky rukovdte.

Vyber vhodnych fritovacich olejov a tukov

A\

Vystraha!

Pretekajlci olej/tuk moze spdsobit

popdleniny!

o Nikdy nemieSajte rdzne druhy
tukov alebo olejov.

o Olej/tuk bezpodmienecne pravi-
delne vymienajte.

Nie vSetky oleje/tuky si vhodné na pouZzitie vo
fritéze.

PouZivajte len tuky, ktoré vytvaraju dym iba pri
velmi vysokych teplotdch, ako je napriklad pre-
pustené maslo alebo tuk z palmovych jadier.
Na pouzitie si vhodné len rafinované oleje (li-
sované za hordca), pretoZe sa pri nich vytvara
dym iba pri teplotach nad 200 °C. Dbajte na
to, aby olej/tuk bol oznaceny vyrobcom ako
vhodny na fritovanie.

Naplite fritovaci olej/tuk do fritézy

(obrdzok 1))

A\

Vystraha!

Voda v spojeni s horacim olejom/

tukom prska a olej/tuk strieka von

alebo madze pretekat. Nebezpecen-

stvo popdlenial

e Pred pridanim oleja alebo teku-
tého tuku do fritézy zabezpecte,
aby boli vSetky casti Uplne suché.
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Varovanie!

Prilis vela oleja alebo tuku moze

pretekat a sposobit popdleniny!

Prilis malo oleja alebo tuku moze

pristroj prehriat!

e Fritovaciu nadobu nikdy nena-
pinajte vacsim mnozstvom tuku
alebo oleja, ako je znacka MAX, a
nikdy nie menej ako znacka MIN.

A\

Ak pouzivate fritovaci olej:

« Naplite olej priamo do nadoby fritézy, az
kym hladina nedosiahne medzi znacky MIN
a MAX.

Ak pouzivate pevny fritovaci tuk:

Pozor!

Hrozi nebezpecenstvo prehriatial

o Nikdy neroztapaijte tuhy tuk vo fritovacom
kosi alebo na vyhrievacom clanku fritézy.
Proces zahrievania by bol prilis silny a pri-
stroj by sa mohol poskodit alebo tuk by mo-
hol pretiect, prip. vystreknat.

 Nakrdjajte tuk na kasky a roztopte ho na
panvici na spordku. Neprehrievajte ho prilis
silno, aby sa zabranilo popdlenindm pri pre-
liati.

» Roztopeny tuk opatrne nalejte do nadoby
fritézy. Dbajte pritom na znacenie MIN/MAX.

Fritovanie potravin

Vhodné potraviny

Fritéza slUzi na pripravu:

- potravin vhodnych na fritovanie, Cerstvych
potravin

- vyrobkov dennej potreby schopnych fritova-
nia z regalov mrazniciek (napr. hranolceky,
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zemiakové mesiaciky, jarné rolky, sépiové
krazky, kuracie nugety, rezne a pod.).

Vhodna teplota fritovania

Vhodna teplotu fritovania ngjdete v kuchar-
skych knihach pri tdajoch v receptoch na frito-
vanie alebo pri mrazenych vyrobkoch na obale
v odporucani na pripravu potravin od vyrobcu.
Dalie odporacania ndjdete v kapitole ,Odpo-
racania na pripravu” v tomto navode na ob-
sluhu.

Predhriatie fritézy (obréazok [E])

« Otocte regulator teploty do polohy 0",

e Po naplneni oleja/tuku polozte veko na te-
leso fritézy.

e SietovU zastrcku zapojte do neposkodenej,
podla predpisov nainstalovanej  zdasuvky
s ochrannym kontaktom.

- Svieti Cerveny indikator ,PFOWER".

- Zeleny indikator ,HEATING" zhasne.

» OtocCte regulator teploty na vami pozadova-
nQ teplotu potravin na fritovanie (obrazok 5).
Teplota je plynule nastavite/na.

- Svieti zeleny indikator ,HEATING" a zacne
50 proces ohrevu.

- Nadalej svieti Cerveny indikator ,POWER".

- Hned ako olej/tuk dosiahne nastavenu
teplotu, zhasne zeleny indikator ,HEA-
TING".

- Aby sa olej alebo tuk udrziaval teply, ter-
mostat automaticky zapina a vypina ohrev.
Mozete to spoznat podla toho, ze zeleny
indikator ,HEATING" sa zapina a vypina.

« \/ pripade potreby moZete kedykolvek zme-
nit nastavenie teploty.



Naplnenie potravinami na fritovanie

Varovanie!

Voda v spojeni s horacim olejom/

tukom prska a olej/tuk strieka ale-

bo mdze pretekat. Nebezpecenstvo

popdlenia!

 NepouZivajte Ziadne mokré ale-
bo zmrazené potraviny (napr. vel-
mi zmrazené hranolceky).

» \Betky potraviny pred vlozenim
do fritézy dokladne vysuste.

o Zabezpecte, aby sa rukovat pevne zaistila na
fritovacom kosi.

« Potraviny na fritovanie vlozte do fritovacie-
ho kosa bez toho, aby ste ho preplnili. (Na-
plfite fritovaci k6s najviac do 2/3))

« Pripadne potraste fritovacim koSom, aby ste
z mrazenych potravin odstranili ladové krys-
taly.

Vlozenie fritovacieho ko$a (obrdzok [[3])

« Otvorte veko pristroja.

« Naplneny fritovaci ko3 vloZzte do fritézy (1).

- Fritovaci k65 ponorte pomaly do oleja/tu-
ku, aby ste zabranili striekaniu.

- Zabezpette, aby bol fritovaci kS spravne
umiestneny.

» Polozte veko na teleso fritézy (2). Dbajte na
to, aby drotové drZiaky rukovdte (3) a dve
rarky vyhrievacieho telesa (4) boli vo vyre-
zoch veka.

o Skontrolujte, Ci je veko sprdvne nasadené
a zatvorené.

GO

Varovanie!

Pocas prevadzky unikd hordca para,

najmd pri otvoreni veka. Nebezpe-

Censtvo popdlenial

e Zdrziavajte sa v dostatocnej
vzdialenosti od unikajucej pary.

 Nenaklanajte sa nad pristroj.

A\

e PoCas procesu fritovania cez priehladné
okienko veka skontrolujte, Ci potraviny urce-
né na fritovanie dosiahli pozadovany stupen
zhnednutia.

Odobratie fritovacieho kosa (obrazok [E4))

e Po ukonceni procesu fritovania otocCte regu-
lator teploty spat do polohy ,0".

« Vytiahnite sietovl zastrcku zo zasuvky.

« Opatrne zlozte veko.

A\

Varovanie!

Fritovaci kos je velmi hordci. Nebez-

pecenstvo popdlenial

* Nikdy sa nedotykajte fritovacie-
ho koSa ihned' po fritovani.

* Pri zaobchdadzani s horGcim pri-
strojom pouzivajte chaapky.

 Opatrne nadvihnite fritovaci kds za rukovat
(1) a zaveste ho s na to uréenym hacikom za
okraj fritovacej nadoby (2).

o Prebytocny olej/tuk nechajte 10 - 20 se-
kand odkvapkat, aby fritované jedlo zostalo
chrumkave.
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Tipy na fritovanie

Cas pouzivania fritovacieho oleja, prip.
tuku

e Z Casu na Cas fritovaci olej, prip. tuk dplne
vymerite.

- Cas pouzivania zavisi od potravin na fri-
tovanie. Fritovanim obalovanych jeddl sa
olej/tuk viac znecisti ako pri jednoduchom
procese fritovania.

- Olej/tuk straca kvalitu, ak je niekolkokrat
zohriaty.

Odporicania na pripravu

Potraviny Mnoistvo Teplota Casv
v°C mindtach
Hranolceky 5004¢ 170 7-10
Krokety 30049 170 3-5
Kuracie kridelkd | 500 g 190 14-16
tF;'eeslfytmoveJ 509 170 5-7

Udaje v tabulke st iba orientacné. Optimdlne
nastavenie teploty a potrebny cas sa mozu li-
Sit v zavislosti od mnoZzstva, teploty a zloZenia
(tekuté alebo suché) jedla, ako aj od osobnej
chuti!

Dodrziavajte odporucania pripravy vyrobcu
potravin na obaloch hotovych vyrobkov. Ak sa
pokyny na obale li$ia od Udajov v tabulke, ria-
dte sa pokynmi na obale.

Spravne fritovanie

« Udrzujte odportcanu teplotu pre kazdy re-
cept. Ak je teplota prilis nizka, potravina na
fritovanie absorbuje prilis vela oleja/tuku. Ak
je, naopak, teplota prilis vysoka, okolo potra-
viny na fritovanie sa vytvori kéra a vnatro
zostane surove.
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« Potraviny na fritovanie ponorte do oleja/
tuku az vtedy, ked zhasne zeleny indikator
.HEATING", a je dosiahnuta urcend teplota.

« Do fritovacieho kosa nevkladajte privela po-
travin na fritovanie, inak mdze teplota frito-
vacieho oleja prilis klesnat a jedlo sa moze
varit nerovnomerne a byt velmi mastné.

o V dosledku nizkej teploty mrazenych potra-
vin teplota oleja/tukov rychlo klesa.

- Pred fritovanim nechajte zmrazené jedlo
rozmrazit.

- Odstrante ladové krystaly, ktoré sa casto
tvoria na mrazenych potravinach.

- Potom fritovaci kds velmi pomaly ponorte
do oleja/tuku, aby ste zabranili striekaniu
oleja/tuku.

« Potraviny na fritovanie nakrdjajte na drobné
a rovnomerne hrubé kasky, aby ste dosiahli
rovnomerny ¢as varenia.

« Potraviny na fritovanie pred fritovanim do-
kladne vysuste, pretoze:

- budu chrumkave,

- zabranite striekaniu tuku, prip. oleja.

e Potraviny s vysokym obsahom vody, ako s
ryby, md@so a zelenina, by sa mali pred fri-
tovanim obalit. Potraviny na fritovanie pred
ponorenim do oleja/tuku zbavte prebytocnej
strahanky.

e Priprava s nizkym obsahom akrylamidu:
Nefritujte hranolceky prilis do tmava (nepre-
vysujac 170 °C).

» NepouZzivajte zneCisteny fritovaci olej, prip.
tuk.

Upozornenie:

Ak by mal byt olej/tuk silne znecCisteny zvyska-
mi jedla na fritovanie, pred ulozenim vylejte
olej/tuk cez filtracny papier, aby ste odfiltrovali
najhrubsie znecistenia.



Specidlne vybavenia pristroja

Zariadenie tepelnej ochrany (obrdzok [E3])

Pristroj je vybaveny zariadenim tepelnej ochra-
ny. Toto zariadenie prerusi proces ohrevu, ak sa
pristroj pouziva neodborne alebo nespravne,
alebo ak nefunguje bezchybne. Ak sa pristroj
nedd zapnuat alebo sa olej/tuk nezohrieva, po-
stupujte takto:

« Vytiahnite sietovd zastrcku zo zasuvky.

« Nechajte olej/tuk a pristroj Uplne vychladnat.

« \lyberte fritovaci ko3 a spinaciu jednotku
s vyhrievacim ¢lankom.

e Jemne stlacte tlacidlo RESET na spinace;
jednotke tenkym Spicatym predmetom (napr.
guldckovym perom, ceruzkou).

Pomoc pri poruchdch

GO

e Ak pristroj nefunguje ani potom, obrdtte sa
na zakaznicky servis autorizovany vyrobcom.

Technika studenej zény

Technika studenej zony umozniuje mensie vy-
tvorenie zGpachu a zaistuje dihsiu trvanlivost
oleja/tuku. Nad spodnou castou nadoby fri-
tézy je volne leziaci vyhrievaci clanok, ktory
vytvara dve teplotné zony v oleji, prip. tuku na
fritovanie. Olej/tuk nad vyhrievacim ¢lankom
sa rychlo zohrieva, zatial €o teplota spodného
oleja/tuku je nizsia. Tym sa mensie kasky urce-
né na fritovanie, ktoré sa posuvaju cez mriezku
fritovacieho kosa, tak fahko nespalia.

Problém Mozné priciny

Pomoc

Pristroj nefunguje. Ne-
svieti Cerveny indikator
POWER".

Sietova zastrcka nie je zapojend.

Sietovl zastrcku zapojte do neposko-
denej, podia predpisov nainstalovanej
z@suvky s ochrannym kontaktom.

spravne pouzitie.

Tepelny spinac (ochrana proti
prehriatiu) sa spustil pre ne-

Stlacte tlacidlo RESET na spinacej
jednotke. Ak by pristroj napriek tomu
nefungoval, obrdtte sa na zakaznicky
servis autorizovany vyrobcom.

Pristroj sa nezohrieva

Reguldtor teploty nebol otoceny
na pozadovanu teplotu.

Otocte reguldtor teploty v smere
otacania hodinovych ruciciek na
pozadovanu teplotu.

Pri nizkych teplotach
sa rozsiruje neprijem-
ny zapach alebo sa
vytvara dym.

Olej/tuk je znecisteny (zvysky
z predchadzajuceho procesu
fritovania) alebo spotrebovany
(prilis casto zohriaty).

Vymente fritovaci olej, prip. tuk.

Pouzity olej/tuk nie je vhodny na
fritovanie (napr. maslo alebo olej
lisovany za studena).

PouZite napr. prepustené maslo alebo
rafinované (za tepla lisované) oleje
(napr. sinecnicovy alebo arasidovy
olej).
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Problém Mozné priciny Pomoc

Potraviny na fritovanie | Teplota fritovacieho oleja, prip. | Nastavte vyssiu teplotu.
nemaju pri fritovani | tuku, je prilis nizka.

typickd zlatohnedd | gritoyqci k6g bol prepineny. Fritovaci ko3 napliajte najviac do
farbu. 23,
Olej/tuk preteka. Olej/tuk je spotrebovany, a preto | Vymerite fritovaci olej, prip. tuk.

sa vytvara velké mnozstvo peny.

Ponorené fritovacie jedlo nebolo | Potraviny dobre vysuste.

dost suché.

Fritovaci kos bol prilis rychlo Fritovaci kds ponorte pomaly do

ponoreny do oleja/tuku. oleja/tuku.

Fritovacieho oleja, prip. tukuy, je | Znizte mnozstvo fritovacieho oleja/

prilis vela. tuku. Dbajte pritom na znacenie
MIN/MAX.

Cistenie a starostlivost Aﬁ Vystraha!
Hrozi nebezpecenstvo zasiahnutia

Pristroj a prislusenstvo by sa mali po kazdom elektrickym pradom!
pouziti dokladne vyCistit. e Pred cistenim vZdy odpojte sieto-

Aﬁ Vjstraha! V(i zastreku zo zasuvky.
y Nebezpecenstvo zasiahnutia elek-

A el
trickym pradom v dosledku vihkosti! & Varovunlfa. o o
Spinacia jednotka a sietovy kabel Nebezpecenstvo popdlenia hordci-

50 zastrckou mi povrchmil
« nepondrajte do vody; e Pred Cistenim nechajte pristroj
« nedrte pod tecicou vodou; a prislg§enstvo vzdy aplne vy-
« neCistite v umyvacke riadu. chladnat.

Pozor!

Neskriabte pripecené zvysky potravin tvrdymi
predmetmi. Pristroj a Casti prislusenstva sa
tym mozu poskodit.
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Pozor!

- Nepouzivajte Spongie s drsnou stranou
ani abrazivne Cistiace prostriedky, aby ste
neposkodili povrch pristroja a dielov prislu-
senstva.

o Skor ako vyberiete olej/tuk z fritézy, nechajte
ho poriadne vychladnut.

« Najskor vyberte spinaciu jednotku s vyhrie-
vacim ¢lankom a potom fritovaciu nadobu.
« Pouzity olej nalejte do tesne uzatvorenej na-
doby (flaSe alebo pohdra). Tuk na fritovanie
mdzete nechat vo fritéze stuhnat a potom
ho z nadoby fritézy v pevnom stave vybrat.

e Olej, prip. tuk, na fritovanie by sa mal sklado-
vat v pevne uzavretych nadobdch na tma-
vom a suchom mieste.

e ZvySky potravin odstrante z nadoby na fri-
tovanie pomocou spongie alebo kuchynskej
papierovej utierky.

« K03 na fritovanie, nddobu fritézy a veko
dokladne vycistite teplou vodou a Cistiacim
prostriedkom na umyvanie riadu.

Upozornenie:

Alternativne sa mozu nadoba fritézy a kds na
fritovanie (bez rukovdti) Cistit aj v umyvacke
riadu.

« Spinaciu jednotku a horna cast vyhrievacie-
ho clanku vycistite iba navihcenou utierkou.

« Opatrne vycistite spodnd cast vyhrievacieho
¢lanku (vyhrievaciu Spiralu a primontovand
svorku) v teplej vode mdkkou kefou a cistia-
cim prostriedkom na umyvanie riadu. Dbajte
na to, aby spinacia jednotka nebola pritom
mokra.

« Teleso fritézy vycistite makkou, jemne navlh-
Cenou utierkou s trochou distiaceho pro-
striedku na umyvanie riadu.

« \Setky diely vysuste a nechajte ich Uplne
uschnat.

GO

Cistenie pevného filtra (obrézok [E)

o Stlacte zapadku zamku (1) na veku filtra (a)
a vyberte ho smerom nahor (2).

« Potom vyberte vlaknité podlozky (b) z otvoru
na filter (3).

« Vlaknité podlozky starostlivo vycistite v tep-
lej vode s Cistiacim prostriedkom na umyva-
nie riadu.

« Nasledne oplachnite vidknité podlozky Cis-
tou vodou a nechajte ich Gplne vyschnat.

« Vlozte suché vldknité podlozky do otvoru na
filter.

« Najskor nasadte veko filtra (a) s dvoma vyc-
nelkami do otvoru na filter a pevne ho za-
tlaCte, az kym nezacvakne.

Skladovanie (obrdzok [EN)

* Pred odlozenim pristroj a prislusenstvo do-
kladne vycistite a vietky Casti nechajte Uplne
vyschnlt.

e Do telesa fritézy vlozte kdS na fritovanie
a spinaciu jednotku s vyhrievacim clankom.
Pripadne sklopte rukovdt do fritovacieho
kosa.

« Sietovy kabel mozete umiestnit zvinuty do
kablovej priehradky na zadnej strane spina-
cej jednotky.

« Na pristroj poloZte veko.

« Skladujte pristroj a prislusenstvo na Cistom,
suchom a bezprasnom mieste.

Likvidacia

Likviddcia obalu

Obal vyrobku je vyrobeny z materidlov vhod-
nych na recykldciu. Obalové materidly odstra-
Aujte v sulade s ich oznacenim v ramci verej-
nych zbernych dvoroy, resp. podia miestnych
predpisov.
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Likvidacia fritovacieho oleja, prip. tuku

Fritovaci olej, prip. tuk, sa mdze v malych
mnozstvach pridavat k zvySkovému odpadu v
tesne uzavretej nadobe. Olej/tuk sa v ziadnom
pripade nesmie likvidovat cez odtok (umyvad-
lo, toaleta).

O likvidacii vacsich mnozstiev sa informuijte v
poradenskej sluzbe na nakladanie s odpad-
mi v recyklacnych strediskach, likvidacnych
miestach alebo mestach a obciach.

Likvidacia starého pristroja

Ak uz elektricky pristroj dalej nepouziva-
te, bezplatne ho odovzdajte vo verej-
nom zbernom dvore pre staré elektrické
pristroje. Elektrospotrebi¢e po Zivotnosti sa
v Ziadnom pripade nesmu dostat do smetnych
nadob na komundlny odpad (pozrite symbol).

Elektrickeé pristroje neodhadzujte do odpa-
du z domacnosti.

Podla Eurdpskej smernice 2012/19/EU o odpa-
de z elektrickych a elektronickych pouzitych
pristrojov a jej implementdacie do ndrodnych
pravnych predpisov sa staré elektrické pristroje
musia zbierat osobitne a posielat sa na recyk-
laciu Setrnd k Zivotnému prostrediu.

Alternativa recyklacie k poziadavke vratenia:
Maijitel elektrického pristroja sa zavdzuje al-
ternativne namiesto vratenia k spoluprdci pri
primeranom zuZzitkovani v pripade vzdania sa
vlastnictva. Na tento UCel mdze byt staré za-
riadenie odovzdané aj do zberného miestaq,
ktoré zneSkodruje v sulade s narodnymi za-
konmi o recykldcii a odpade.

Diely prislusenstva a pomdcky bez elektrickych
komponentov pridané k starym pristrojom sa
toho netykaju.
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Dalsie pokyny k likvidacii

Vas stary elektricky pristroj odovzdajte tak,
aby nebola ovplyvnend jeho dalSia recykldcia.
Staré elektrické spotrebice mozu obsahovat
Skodlivé Iatky. Pri nespravnej manipuldcii alebo
poskodeni pristroja mdzu tieto pri jeho neskor-
Sej recyklacii sposobit ujmu na zdravi alebo
znecistit vodné toky ¢i podu.

Technické adaje

Model DF-F0001

Napdtie 220-240 V~

Frekvencia 50 - 60 Hz

Prikon 2200 W

Rozmery Vijgka x Sirka > hibka
pristroja cca 23,4 x 239 = 57,7 cm
Plniace mnoz- | Min. cca 2,21

stvo oleja/tuku | Max. cca 3|

C€

Zaruka

Kaufland vam poskytuje zaruku 3 roky, ktora
zacina plynat diom kapy.

Zo zaruky s vylucené poskodenia, ktoré boli
spdsobené nereSpektovanim pokynov v nd-
vode na obsluhu, nespravnym pouZivanim,
neodbornym  zaobchadzanim, samovolnymi
opravami alebo nedostatocnou tdrzbou a sta-
rostlivostou.



YBa)XXQEMM KNMEHTH,

06xsat Ha pocraskara (¢ur. [lN))

Mo3gpasasame Bu ¢ nokynkara Ha Bawuma Hos
ypen, M3bpanu cte npoLyKT ¢ NPekpacHo Cb-
OTHOLLIEHWE LIEHA/KAYeCTBO, KOWTO e Bu goc-
TABS MHOTO PAAOCTM.

Mpeoy [a u3nonssare ypend, 3anosHanTe ce
C BCMUKM VHCTPYKLMW 30 0BCNyXBaHe 1 He3o-
nacHocT.

/13non3BanTe ypena camo cropeg onucaxue-
TO W1 30 MOCOYEHMUTE 06MACTU HA NPUNOXEHME.
Mpv NpeaBaHe HA YPeaa Ha TPETW NULa npe-
OAITE UM 1 LANATA My [LOKYMEHTALWS.

be3sonacHocT

- Kanak (A)

- KowwHuua 3a nbpxeHe (B)

- Opbxka (C), nopBuxHa

- Cbp 30 nbpxee (D)

- Kopnyc Ha opuTtopHuka (E)

- [peBKNtoUBATEN C HArpeBaTeNeH enemeHT
(F)

- MIHCTpyKLma 3a ynotpeba

lNpoBepeTe OANM €A HANULE BCAUKM 4aCTW
W 0N MO ypeLd HAMA MOBpeLy OT TPAHCMOop-
TUPAHETO.

He nyckanTte B ekcnnoarawmsa nospeneH ypeq!
[pwv noBpena, Mong, 0bpbLLanTe ce KbM Gunn-
an Ha Kaufland.

L]

Mpeay oa w3nonssate ypena 3a MbpeW MbT, NPOYETETE BHUMATENHO
CNeflHNTE MHCTPYKLMK 3a ynoTpe6a.

3a 6esonacHa ynoTpeba cnengamre YKA3aHWATA 3a 6e30MacHOCT

no-nony.

Ynotpeba no npefHasHayeHme

- Vanon3sante ypena camo 3a npuroTBaHEeTo HA Noaxo4ALLmM 3a MbpxXeHe XpaHNTeN-

HW NPOLYKTU.
- He n3non3ssanTe ypena Ha oTkpuTo.

- Ype[ibT e npefHa3HaueH camo 3a JomallHa ynoTpeba. Toit He e npeaBuaeH 3a

MPOMULLNEHO MPUNOXEHNE.

- Vanon3sante ypena camo 3a onrMcaHOoTO NMpUnoxeHne n C OPUrMHANHNTe NpuHAL-
nexHocTu. Beska apyra yI'IOTp€6(] nnn n3mMeHeHne ce CMATAT 3d HECHOTBETCTBALLIN
HA NMpegHasHa4YeHneTo. He ce noema OTrOBOPHOCT 34 LLEeTW, MPpUYNHEHN OT YMno-
Tpe6c1, HeCbOTBETCTBALLA HA NPeaHA3HAYEHNETO, NN HEMPABUTHO OGCJ’I)’)KBGHG.
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Be3onacHoCT Ha ewa v xopa

é MpepynpexpeHue!
CbLLECTBYBA ONACHOCT OT 304YLLIABAHE HA 4,ELATa npy Urpa c onakoskaral

» HenpemeHHO ApbXTe ONaKoBbYHMS MATEPUAN [aney oT AeLg.

- To3u ypeq, He 6UBA [ Ce M3MON3BA OT AeLd Ha Bb3pacT mexay 0 u 8 roguHu. deua
Hag 8 rofuHU MoXe [id U3MOoM3BAT T03M yped, ako 6baaT HabNLABAHW NOCTOSH-
HO.

- Xopa ¢ HaManeHu QrUandeckm, CEH30PHM UMK YMCTBEHM CMOCOBHOCTW N TAKKBA,
KOWTO HAMAT OMUT W/WAK MO3HAHWS, MOXe [0 M3MON3BAT ypead camo ako 6vaar
HA6MOLABAHM UV €A MOMY YN UHCTPYKLAV 30 M3MON3BAHETO HA ypeaa no 6e3o-
NACeH HaUMH 1 €a pasbpany ONAcHOCTUTE, NPOU3TUYALLLA OT HEro.

- Oeua nof, 8 roguHn oA ce ObpXAT HACTPAHA OT ypenad W HEroBWS 30XPAHBALL
kaben.

- MouncTBAHETO M NOALPbXKATA OT NOTpebuTens He TPSOBA 40 CE M3BbPLUBAT OT
aeuga.

- [leua He TpA6BA 4 UrpasdT ¢ ypena.

0611 MHCTPYKL MK 30 6e3onacHOCT

ﬁ BHumaHue!
CUMBOITET BbPXY YpeLd 00603HAUABA NMOBLPXHOCTM, KOUTO Ce HAropeLLdBaT

Mo Bpeme Ha pabora.
 He fokocBamTe T€31 NOBLPXHOCTM M 30HWTE OKOJIO TAX.
« 1/13n0n13BaiTe CAMO NpenBuLEeHNTE OPbXKM U MPeBKoYBaATeES!

- [oTBapCkuTe ypeam Tpabea 4d ce NOCTABAT B CTAGUIHO MOMOXEHUE C APLXKUTE, 3d
0,0 ce n3berHe pasnMBAHETO HA rOPeLLA TEUHOCT.

- Ypept He TpabBa A Ce 13M0N3BA, AKO CA MOBPELEeHV 3aXPAHBALLMAT Kaben nnm
KOpMyCHbT.

- AKO 30XpaHBALLMAT Kaben e NoBpe[eH, TOM MoxXe Ad Obfe 3aMEeHeH Camo 0T 0T0-
PU3MPaH CepBM3, 30 [ Ce NPEeLOTBPATHT ONACHOCTY.

- Ypenwt Tp6Ba 44 e M3Mon3Ba Camo C [0CTABEHUTE NPUHALNEXHOCTY.
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- Ypenur He e noaxondLy, 30 paboTa ¢ BbHLEH TAAMEP WAKU OTLENHA CUCTeMd 3
OMCTAHLMOHHO YNPaBEHME.

- CBbp3BAWTE YPEaa CaMO KbM eNeKTPO3AXPAHBAHE, YUNNTO HAMPEXEHNE 11 YeCToTd
CbBMAAAT C BAHHMTE OT TUMOBWS eTUKeT! TUMOBMAT ETUKET Ce HOMMPA HA [ONHATA
CTPAHA HA ypeaa.

- CBbp3BANTE YpeLa camo KbM 00e30MaCeH KOHTAKT, KOWTO He e NOBPedEH U € MOH-
TUPQH B CbOTBETCTBME C M3NCKBAHWATA.

- [MocTaBauTe ypena BbpXy YCTOAUMBA HA TOMMHA, PABHA W HEXMTb3TALLLA €& NOBbPX-
HOCT (Hanp. KyxHeHcky nnoT). Mpu TOBA ce NOrpuxeTe 4d MMA 4OCTATbUYHO 6e30-
MACHO OTCTOSHWE OT CTEHATA, KAKTO W OT BCAKAKBM NECHOTOMALLLM Ce UK NeCHO03a-
NanumMn npeameTu.

- Ypenwr TpsbBa [ Ce M3MOM3BA M NOCTABS BbPXY CTAOGUNIHA ¥ PABHA MOBBLPXHOCT.

- He noctaBanTe ypena B 6nm30CT [0 Teuydlld BOAA WM W3TOUHMLM HA TOMAWHA
(Hanp. ra30BM MNK ENEKTPUYECKM NEUKM).

- PasnonarainTe 3axpaHBaLLg kaben BUHAM TAKA, Ye H1KOW 04 He MOXe Ad Ce CMb-
He B Hero uiu no HeBHUMAHWe La CbOopu ypena.

- 3axpaHBaLLmngT Kaben He TpAbBA LA Ce JONMPA L0 ropeLLMTe YacTh Ha ypead.

- Ype[pt He TpabBa Lia Ce BK/HOUBA O€3 0n1Oo UM MA3HUHA. B npoTvBeH cryuai Toun
Ce U3KNI0UBA, 30 0 M3berHe nperpasaxe.

- 13non3sainTe camo 0NMO UK MA3HWUHM, MOAXOASALLM 30 MbPXEHE.

- On1oTo MM MA3HMHATA 30 MbpXeHe ca 3ananmu! BegHara 13Bagete wencena
OT KOHTQKTA, AKO OfIOTO/MA3HMHATA Ce 3ananu. M3racete OrbHA € Kanaka Ha ¢ppu-
TIOPHWKA UK C 0AEeAN0. B HUKOKBB Cyuai He 13non3BanTe Boga.

- Hukora He u3nuBanTe BOLA B 0NIMOTO/MA3HMHATA.

- BuHaru nbnHete T0NKOBA 0MMO MM PA3TONEHA MA3HMHA, Ye HUBOTO HA 3AMb/BAHE
HQ CbAdA 30 MbPXeHe 0a ce Hamupa mex Ly mapkuposkute MIN n MAX.

- Ypenwr He TpsabBa oa pabotu € BoAd, d CAMO C ONMO/MA3HUHA.

- Hukora He octassiTe ypena 6e3 HabnoLeHve no Bpeme Ha padota.

- [No Bpeme Ha paboTa nasete AMCTAHLLMA OT OTBOPA 34 M3N3AHE HA NAPA B KANAKA,
Tbi KATO M3MM3ALLATA NAPA MOXE 4d JOBELE [0 U3rapsHuS.

- He npenbnaanTe ypeLa, Thi KATO BPALLOTO ONIMO/MA3HMHA MOXE Aa NPbCKA HABbH
WM [0 Npenee.

- Cref, BCAKa ynotpeba U3kouBanTe Lencena ot KOHTAKTA.
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- OctaBete 0NMOTO/MA3HUHATA 44 Ce 0X1ALM HAMbIIHO, npegn 0a Tpancnoptmnpare

ypena.

- Hukora He n3nmBanTe ONMOTO/MA3HMHATA, LOKATO € ropeLLd.
- [pean BCAKO MOUNCTBAHE W3KNMIOUBAUTE YpPend v U3BAXAANTE LLencena OT KOH-

TAKTA HO enekTpmnyeckaTa Mmpexa.

- Mpeny na nouncTte unu npubepeTte ype[d, OCTABETE o [ Ce OXNAOM.

- He notangiite npeBkntouBaTens ¢ HarpeBaTeneH enemMeHT BbB BOLA MM [pyriA
TEYHOCTM U He O MOUMCTBAIATE NOA, Teyalld BOAa.

- MpeBKMtoYBATENST C HArpPeBATENEH eneMeHT He TpsS6Ba [ Ce MOUMCTBA B Chf0-

MUANHA MALLKHA.

- He notansiTe 3axpaHBaLLyms Kaben v LLencend BbB BOAA, 3a 4d M1 NOUNCTUTE.
- CnassaiTe MHCTPYKLMKTE B pasmen ,lounctsaxe v nogapbxka’,

5l

To3n cmMBON 0603HAYABA MATEPUANY 1 NPEIMETH, KOUTO CO NPEfHA3HA-
YeH! 30 TOBA 114 BNM3AT B KOHTAKT C XPAHUTENHM MPOJYKTH.

Mpepu nbpBOTO NyCKAHE
B eKcnnoaraums

o [Ipeu nbpBATa ynotpeba OTCTPAHETE BCUY-
K1 ONAKOBbYHM MATEPUANK OT ypend.

o [louncTeTe BHUMATENHO Ypend U MpuHAA-
NEXHOCTUTE npedu NbpBATa  ynotpeba
(BuxTe pasnen ,MouncTBAHE 1 NOOAPbXKA").

MoproToBka HA GpUTIOPHUKA

BHUMaHMe!

YpebT e CHabeH C HeXb3raLyy ce NnacTma-
coBu kpaueta. Mpu Mebenu, KoUTo ca ¢ NoKpH-
TWe 0T NAK UK NAACTMACA UK Ca TPETUPAHU
CbC CPeaCTBA 3a NOAJPbXKA, He MOXe Ad e
M3KMIOUN BH3MOXHOCTTA Te3) BeLlecTBa [Ad
Bb3[ENCTBAT BbPXY MAACTMACOBMTE KpaYetd
W 04 M pasmekHar. Mpu HeobXomMmocT no-
CTABETE HEXMb3raLLLd Ce, YCTONUMBA HA TOMMN-
HO OCHOBA MO, ypead.
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MocraBane Ha npeskntousatens (fur. 1))

e [locTOBETE Ypena BbpXy YCTOMUMBA HA TO-
MAWHQ, POBHA W HEXITb3TALLLO Ce MOBBPXHOCT.

 OTBOpETE KANAKA HA ypeaa.

e [locTOBETE CbLA 30 MbpPXEHe B KOPMYyCd Ha
OPUTIOPHMKA.

o [TbXxHeTe NpeBKMtoUBATENS C HATpeBATENEH
enemMeHT B KOpMyca Ha GpuTiopHmKa (our. 2).
BHvMaBaiTe 30 TOBA pencuTe Ha NPeBKY-
BATENq LLd NACHAT KbM BOAAYMUTE HA Kopryca
HQ GPUTIOPHYIKA.

e YBepeTe Ce, Ye NPEeBKMOYBATENAT € 3aKpe-
MeH NPABUIHO KbM KOPMYCa HA GPUTIOPHIKA.

e [I3Ternete kabena oT OTAENEHMETO 30 Ka-
6en ot 30HATA CTPAHA HA MPEeBKIOYBATE-
N9 00 XeNaHaTa Ob/IXMHA - HO BCE OLLE He
MbXBanTe Lencenal



3akpenBaHe HA A,PbXKATA HA KOLIHMLLATA

3a nupxene (¢ur. [E)

« 3akpeneTe ApbXKATA KbM ObPXAYa HA KOLL-
HULLOTA 30 MbPXeEHE.

« 3aKkpeneTe APbLXKATA, KATO 9 AbpXWUTE Ha-
KNOHEHa Hanpe, 3a KOWHWLATA 30 MbpXeHe
(1).

o (TWCHeTe [BETE METANHM 30KPenBaLLy CKo-
61 Ha ppbxkata (2).

o [TbXHeTe CTUCHATUTE METAHM 30KPenBaLLy
Ckobu B OTBOPYTE OT BBTPELLHATA CTPAHA HA
KOLLUHMLATA 30 MbpxeHe 1 rn ocsobogeTe (3).

e Hakpas 13obpnanTte opbXKATa KbM Obpxa-
ya (4), moxaTo MeTanHaTa ckoba Ha KOLLHK-
L,aTa NonagHe Mexay 3aKpensalLiuTe ckobu
HQ 4pbXKATA.

MU360p Ha nogXoALLM MASHUHK U ONNO 30
NbpXeHe

Mpepynpexpexue!

Kunqwioto onno/masH1Ha Moxe aa

noBefe [0 u3rapsHus!

¢ He cMecBaiTe pasnnyHu B1a0Be
MQA3HWHU UK OAKO.

o HenpemeHHO CMeHsnTe pefoBHO
0NMOTO/MA3HUHATA.

He BCSKO 0NMMO/MA3HMHA € NOAXOASLLA 3a W3-
Mon3BaHe BbB YPUTHOPHIKA.

/13non3BaiTe MA3HWHK, KOUTO 30MOYBAT Ad Ny-
LT MpY BUCOKM TEMNEPATYPU, KATO HANpUMep
MPeuUNCTEHO MACO MV NANMOBA MA3HMHA. 3a
ynotpe6a BbB OPUTIOPHMKA €A MOAXOASLLIM
CaMO paduHMpaHK (ropeLLo NpecoBaHi) mac-
na, KOMTO MMat Touka Ha gumere Hag 200°C.
O6bpHeTe BHUMAHWE LaNK 0MOTO/MA3HUHATA
e 0603HQUeHa 0T NPOV3BOANTENS KATO MOAXO-
OALLQ 30 MhPXEHE.

MbnHeHe Ha onuo/MA3HUHA BbB

dputiophmka (pur. 1))

A\

Mpepynpexpexue!

Bona, CBbp3aHa C ropeLLo onuo/

MQ3HUHQ, Ce M3NapsBa eKCnno3mB-

HO M OnMOTO/MA3HMHATA MPbCKA

HOBBH WK Moxe fa npenee. Onac-

HOCT OT U3rapsHe!

* YBeperte ce, ve BCUUKM YacTyh Ca
HAMbAHO CyXM, Npeay Oa Hanee-
Te OfIMO UMW TEYHO MA3HWHA BbB
dpUTIOPHUKA.

BHumaHwme!

[pekaneHoto  KONMMUeCTBO  OAKO
WNK MA3HWHA MOXe Oa npenee 1 4d
[oBefe 00 n3rapaHual Tebpae Man-
KOTO KONWUYECTBO ONMO UMW MA3HU-
HQ MOXe [0 [0Befde [0 Nperpssa-
He Ha ypena!

e He nbnHete B CbLa 30 MbpXeHe
noBeye MA3HWHA WNW ONKO OT
mapkupoBkata MAX u Hukord
no-manko ot mapkuposkara MIN.

Korato nsnonssare onuno 3a MbpeHe:

* Hanewte on1oTo OMPEKTHO B CbAd 30 Mbp-
XEHe, JOKATO HMBOTO HA 3AMbIBAHE € Mexay
mapkupoBkute MIN n MAX.
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Korato m3nonsBate TBbpAA MA3HWHA 30
MbpXeHe:

BHUMaHMe!

OnacHocT ot nperpseaxe!

e Hukora He pastongBamte TBbPLATA MA3-
HUHQ B KOLLHWULLOTA 30 MbPXeEHe UMK BbPXY
HArpeBaTeNHUs enemMeHT Ha GPUTIOPHMKA.
[pouecsT Ha 3arpABaHe Hu 61N NpekaneHo
CWMEH W YpedpT MoXe Aa Ce NOBPeay, Mas-
HUHATA 44 NPenee 1 4a M3NpbCKa HOBBH.

» HapexeTe MA3HWHATA HA NAPYETA M § pas-
TOMeTe B TEHOXepa Ha KOTNOH. He 3arpssan-
Te NpekaneHo MHoro, 3a Aa u3berHere usra-
PAHUA NPY NPECUNBAHETO.

e [/13neiTe BTEUHEHATA MA3HMHA BHUMATENHO
B Cb[10 30 MbPXeHe. [1py TOBA BHMMABAMTE 3@
mapkuposkata MIN/MAX.

MbpXeHe HA XPAHUTENHN NPOLYKTH

MoaxopALLM XPAHNTENHU NPOAYKTH

OPUTIOPHUKET CYXM 30 NPUrOTBAHE HA:

- MOLXOOALLM 30 MbpXEHe NMpecHU XpaHuTen-
HW NPOLYKTU

- NOLXOOALLM 30 MbpxeHe nonydabpukatu ot
LLLOHAA 30 AbN6OKO 3aMpa3eHn XpaHu (Hanp.
ONAHLLMPAHKM KAPTOOM, KAPTOOM MO CeNncKy,
MPOMEeTHU pynLd, KanAMapy Ha Kpbryera, nu-
NeLIKM XanKK, WHULE 1 ap.).

MoaxoasLLa TemnepaTypa 3a NbpxeHe

Moaxomdliara Temnepatypd 3d MbpXeHe
MOXe [a HaMepuTe B rOTBAPCKW KHUMN B WH-
bopMaUMATa 30 peLenTuTe 30 MbpXeHe Wi
npu ObN6OKO 3aMPA3eHM NPOOYKTU BbPXY
0MaKOBKATA B NPEMOPbKUTE 30 NPUTOTBSHE HA
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NPOW3BOLAMTENY HA XPAHATA. [JOMbAHWUTENHM
npenopbky MOXe 4d HamepuTe B ,[1penopbku
30 NPUrOTBAHE" B HACTOALLATA UHCTPYKLMS 30
ynotpeba.

MpepBapuTeNnHo 3arpsiBaHe Ha
dputiopruka (ur. )
* 30BbpTETE PErynaropa Ha Temneparypara

Ha nonoxenue ,0".
 Cnep, HANWBAHETO HA ONMO/MA3HWMHA MOCTa-

BETe Kanaka BbpXy KOpMyca Ha GpUTIOPHMKA.
e BkntoyeTe Liencena B 06€30MaceH KOHTAKT,

KOWTO He e MOBPefEeH U € MOHTUPAH B CbOT-

BETCTBME C M3NCKBAHMUATA.

- YepseHara uHamkaums ,POWER" ceetn

- 3eneHara nugmkaums , HEATING" yracsa.
* 30BbpTETE PEryNnaropa Ha Temneparypara

HO MOAXOLJLLATA TemnepaTypd 3a Mpofy-

KTWTe 30 MbpxeHe (dur. 5). Temnepatypara

MOXe [, Ce HACTPOWBA Be3CTeneHHO.

- 3eneHata uHaukauus ,HEATING” cBety
W MPOLLECHT HA HArpABAHE 3aMoYBd.
YepseHara uHgukauus ,POWER" npogbn-
XABA [0 CBETW.
3enenHara nHgukauus ,HEATING” n3racaag,
KOraTo OnMOTO/MA3HMHATA € AOCTWUrHaNag
XenaHaTa Temneparypa.

30 4a NOLObPXA TeMnepaTypara Ha onu-
0TO MM MA3HMHATA, TEPMOCTATHT ABTOMA-
TMYHO BKMIOYUBA M WM3KIMHOUBA MOArPSBA-
HeTo. TOBQ LUe pasmnosHaeTe Mo TOBA, Ye
3eneHara naomkaums ,HEATING" cBeTBa 1
V3racaa.

e [py HeOOXOLUMOCT MOXE 1,0 MPOMEHNTE Ha-

CTPOVKATA HA TeMMepaTypara.



MbnHeHe Ha NMPOAYKT 3a NbpXeHe

BHumanme!

Booa, ¢Bbp3aHa C ropeLio onuo/
MQA3HWHQ, Ce M3NApsSBA eKCMNo3vB-
HO UM OnMOTO/MA3HMHATA MPbCKA
CVMIHO HABBH UMK MOXe A Npenee.
OnacHoCT oT 13rapsHe!

o He u3non3sante MOKpW uiu 3a-
negeHn NpomyKTU 30 MbpXeHe
(Hanp. cunHo 3aneneHn GNAHLLIK-
PaHy kaptodu).

o [loacywere BCUUKM XPAHUTENHM
NpoaykTn nobpe, npean Od
NoCTaBUTE BbB GPUTHOPHMKA.

* YBeperTe Ce, ue ApbXKaTa e CTabunHo Gukcu-
PAHA KbM KOLLHMLIATA 30 MbPXEHE.

« [locTaBeTE MPOLYKTUTE 30 MbPXEHE B KOLL-
HULLOTO 30 MbpxeHe, 6e3 0a 9 npenbisa-
Te. (HambnHete KOLUHWLATG 30 MbpXeHe
HQ-MHOrO Ha 2/3 ot 0bema.)

o [Ipy HeobxoOMMOCT paskniaTete KOLUHMLA-
TA 30 MbPXEHe, 30 LA NpemMaxHeTe NnefeHu
KpuCTanu OT 4bnboKo 3aMpaseHnTe XpaHu-
TENHW NPOZYKTU.

MocTaBsHe HO KOLIHMLLATA 30 NbPXKeHe
(¢ur. [[3))

« OTBOpETE KANAKA Ha ypead.
« [locTaBETE HAMBAHEHATA KOLUHMLA 3a Mbp-

XeHe BbB GpuTiopHuKa (1).

- MoToneTe 6CBHO KOLUHWLIATA 30 Mbpxe-
He B ONMOTO/MA3HMHATA, 30 A 13berHeTe
MPbCKM.

- YBepeTe Ce, ue KOLIHMLATA 30 MbpXeHe
e NOCTABEHA MPABMITHO.

« [locTaBeTe Kanaka Bbpxy Kopmyca Ha ¢pu-

TIopHUKa (2). Mpy TOB Ce yBepeTe, ue 3ak-

penBatLuTe ckobn Ha apbxkara (3) 1 apete

TPbOM HA HArpeBaTeNnHUs enemeHT (4) ce Ha-
MMPAT B OTBOPMTE HA KANAKA.

e YBepere ce, Ue KanaksT e NoCTaBeH npaBun-
HO 1 MOXe [ Ce 3aTBOPY.

A\

BHumanwme!

Mo Bpeme Ha paboTa M3nn3a rope-

L@ napd, ocobeHo Mpu OTBAPAHE

Ha kanaka. ONacHoCT OT M3rapsHe!

o (TONTE HA [OCTATBYHO PA3CTOR-
HU1e 0T 13M13aLLaTa napa.

* He ce HaBexanTe Haf ypena.

« [0 Bpeme Ha MpoLeca Ha MbpxeHe npose-
psiBAiTe Mpe3 MPO30PYETO B KAMAKA Aanu
NPOMYKTUTE 30 MbpXeHe Ca AOCTUTHANM Xe-
NQHATA CTEMeH Ha M3MbPXBAHe.

N3BaXaaHe HA KOLUHMLLATA 30 Mbp)XKeHe
(¢ur. [E2))

o Cnef,kpas Ha NPOLECa Ha MbpXeHe 3aBbpTe-
Te perynaropa Ha Temnepartypata 06patHo
[0 nosuuus ,0”.

e [/13BaeTe LLencenda oT KOHTAKTA.

 BHUMaTENHO CBANETE Kanaka.

A

BHumaHwme!

KoluHMLaTa 30 MbpXeHe e MHOro

ropeLLia. OnacHoCT T u3rapsHe!

® Hukora He XBALLAMTE KOLLUHM-
LIATA 30 MbpXEeHe BeOHara cnep
MbpXeHe.

* |/3non3BanTe pbkaBULM 30 GypHA
npw paboTa ¢ ropeLLmus ypem.

e [NoBOMrHeTe KOLIHMLATA 30 MbPXEHe BHUMA-
TeNHo 3a apbxkata (1) u 9 okauete ¢ Npef-
BWEHATA 30 TOBA KyKA HA pbba HA CbAa 3
nbpxete (2).

e OCTOBETE M3MWLLIHOTO ONMO/MA3HUHA  [d
n3reve 3a 10 - 20 cekyHmu, 30 4A OCTAHAT
XPYNKABM NPOAYKTUTE 30 MbPXEHE.
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CbBeTH 3a NbpPXeHe

npop,'l:l'l)KVITenHOCT HQ u3non3saHe Ha
O0/INOTO MU MA3HUHATA 30 NbPXXEHe

o OT Bpeme HA BpemMe CMeHA1Te OM1OTO WK

MQA3HMHATA 30 MbPXEHe U3LAMO.

- [1pOABNXMUTENHOCTTA HA M3MON3BAHE 30BU-
CY1 OT NpOAYKTUTE 30 MbpXeHe. [py NaHU-
PaHe 0n1OTO/MA3HMHATA Ce 3aMbPCSBA Mo-
Beue B CPABHEHWE C 06MKHOBEHO MbpPXEHe.

- OnMoTo/MA3HUHATA TyOK KAuecTBOTO CH,
KOraTo ce 3arpsBa MHOroKPATHO.

MpenopbKu 3a NPUroTBsiHe

Xpauuteneh  Konu- Temnepary- Bpeme B

npogykTt yectBO paB°C  MUHYTM
bnaHwupaxu 500 g 170 710
KapTodu

Kpoketn 3009 170 5-5
rlunewii 500G 190 | 14-16
Kpunua

®une ot amepu-

500g 170 5-7
KGHCKQ Tpecka

[laHHMTE OT TABNMLATA CO OPUEHTUPOBBLUHN.
ONTMMANHATA HACTPOVKA HA TeMMepaTypaTd u
HeoOX04MMOTO BpeMe MoXe [a Ce pasnuyasar
B 30BMCMMOCT OT KOMMYECTBOTO, Temnepary-
pATa M CbCTABA (CbC CbAbPXAHME HA TEYHOCT
WAV CyX1) HO XPAHUTENHUTE MPOAYKTY, KAKTO W
NNYHNTE NPEeLNoUNTaHN!

OO6bpHeTe BHAMAHWE HA NMPENOPbKMTE 30 Npu-
rOTB4HE HO MPOM3BOLMTENS HA XPAHWUTENHUTE
MPOLYKTU BbPXY OMNAKOBKMTE HA MOMYroToBuUTE
NpoLyKTU. AKO YKQ3aHMATA BbPXY OMAKOBKATA
Ce pasnnMyaBaT OT AAHHKTE B TA6NMLATA, Cnes-
BAWTE YKA3AHWATA BbPXY OMNAKOBKATA.
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MpasunHo nbpxeHe

 CnassanTe npenopbyaHaTa Temneparypa

30 BCAKA peuenta. [Mpu TBbpAE HUCKA TEM-

nepartypa npoLyKTuTe 30 MbpXeHe Nonueat

TBbPLE MHOMO MA3HMHA. AKO Temneparyparda

e TBbPLLe BMCOKQ, OKOMO NPOAyKTUTE 30 Mbp-

XeHe ce 06pa3yBa KOPKUKA, A BETPE OCTABAT

CypoBQ.

[NotoneTe NPOLYKTUTE 30 MbPXeHe B 0NnoTo/

MQ3HMHATA efBA KOraTO 3eMeHaTd WHLUKA-

uma ,HEATING" n3racHe 1 ¢ ToBa e 4OCTUr-

HOTA 304,00eHATa TeMneparypa.

He noctasante TBbpAE MHOIO MPOQYKTH 30

MbpPXeHe B KOLUHMLATA 30 MbPXEHE, Tbi Ka-

TO TEMMEpATypata HA ONMOTO 30 MbpXEHe

Ce MOHMXABA TBbPAE MHOrO 1 BCNeOCTBME

HQ TOBA MPOLYKTWTE MOMUBAT TBbPLAE MHOTO

MA3HWHA 11 Ce MbPXAT HEPABHOMEPHO.

lNopagm HACKATa TemMnepaTypa Ha Obnboko

30Mpa3eHnTe XpaHu TeMNepaTypara Ha onu-
0TO/MQ3HWHATA Ce MOHMXABA PS3KO.

- OcTtaBete Ob160KO 3aMpA3eHnTe XpaHu 4d
Ce pasmpasgr Npeay NMbpxeHe.

- OTCTpaHeTe NefeHuTe KpUCTanu, KouTo
uecTo ce 0b6pasyBaT BbpXy AbNOOKO 3aM-
PA3EHUTE XPAHW.

- Cnep, ToBa notornete MHOrO 6ABHO KOLLHW-
LLOTA 30 MbPXEHe B ONMOTO/MA3HWHATA, 30
010 NpefoTBPATUTE KUMBAHETO HA 0AKOTO/
MQ3HMHATA.

HapexeTe npomyKTUTe 30 MbpXeHe Ha GUHY

1 POBHOMEPHM MAPYETA, 3d A4d MOCTUTHeTe

e[IHaKBO BPEME HQ NPUTOTBSHE.

MofcyLeTe NPOOyKTUTE 30 MbPXEHe U3LAN0

Npeny MbpxeHe, Tbi KATO

- TQKA LLe CTaHAT 0CO6eHO XPyMKaBK

- M We 6baat n3berHaT NpbCku 0T MA3HUHA
VAN OnKO.



o XpaHWUTENHN MPOLYKTW C BUCOKO ChObPXa-
HWe Ha BOAQ, KATO puba, Meco ¥ NNOJoBe,
TpsbBA LA Ce MOTOMYT B MAHWPOBKA Mpeau
MbpXeHe. M3TpbckainTe M3NULLIHATA NAHK-
POBKQ, Mpeny Od NoTonuTe MpOoLyKTUTE 3a
MbPXeHe B 0NMOTO/MA3HWHATA.

o [pUroTBAHE C HACKO CbIBPXAHWE HA aKpu-
namug: He mbpXxete MbpxeHn kaprodu no
npekaneHo TbMeH LT (He Hag, 170°C).

 He n3non3sanTe 3aMbPCEHO ONMO UK MA3-
HWHQ 30 MbpXeHe.

YKkasanue:

AKO 0M1OTO/MA3HWMHATA € 3aMbPCEHd OT OC-
TATbUW OT MPOAYKTUTE 30 MbPXEHe, Mpemy
CbXpAHeHWe n3nerTe ONMOTO/MA3HUHATA Npe3
OUITLPHA XapTKY, 30 44 OTCTPAHWUTE HaW-ef-
puTe 3aMbPCABAHMS.

Cneumanymn yHKLMM Ha ypena

YCTPOICTBO 30 TEPMUUHA 3ALLUTA
(¢ur.[E3))

YpeqpT e CHabeH C YCTPOMCTBO 30 TEPMUUHA
3awmta. Toa YCTPOMCTBO MPeKbCBA MpoLie-
CQ HQ 3arpsBaHE, KOraTo ypeasr Ce M3nonssea
HeMpAaBOMEPHO WM TPEeLHO MK He paboTy
NPABUNHO. AKO YPedbT He MOXe [0 Ce BKMKuM
WK He 3arpsBa ONMOTO/MA3HMHATA, HANPABe-
Te CNegHoTO:

* [I3BaeTe LLencena oT KOHTAKTa.

« OCTaBETE ONVMOTO/MA3HMHATA W ypeaa fa ce
OXNALAT HAMbIHO.

* [I3B0eTe KOLUHMLATA 30 MbPXeHe W Mpes-
KNKOYBATENS C HArPEBATENEH ENIEMEHT.

e C Obabr, OCTbp MPeLMeT (Hanpymep Xvumm-
Kan, MOnB) Neko HatucHete 6yToHa RESET
HQ NPEBKIOYBATENS.

o AKO ype[pT BCe OLLEe He YHKLMOHMPA, MONS,
00pbLLANTE Ce KbM OTOPU3UPAH OT NPOK3BO-
ONTENs NYHKT 30 06CNYXBAHE HA KINEHTW.

TexHonorus 3a CTyg,eHa 30HA

TexHonorusTa 3a CTyLeHa 30HA HAMANABA OT-
OENFHETO HA MAPU3MU 11 CE FPUXM 3a MO-TONS-
MQ TPAWHOCT HA 0NWMOTO/MA3HMHATA. Hag, oc-
HOBQTA HA Cbd 3a MbPXEHE Ce HaMUPA OTKPUT
HArpeBaTeneH enemeHT, KOWTO Cb3AaBd [Be
TEMNEepaTypHX 30HM B ONINOTO UM MA3HUHATA
30 nbpxeHe. ONMOTO/MA3HUHATA HAL HArpe-
BATENHMA enemeHT 6bP30 Ce HArpABd, LOKATO
TeMneparypata Ha 0fIMOTO/MA3HWHATA OTHONY
0CTABA MO-HUCKA. [10 TO3K HAUMH MO-MAnKN1TE
YacTULM XPAHQ, KOWUTO MPEMUHABAT Mpes pe-
LUIETKATA HA KOLUHWLATA 30 MbPXEHe, He W13ra-
PAT TONKOBA NECHO.
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MomoLy, npu noBpegm

Mpo6nem

Bb3MOXHU NPUUMHU

Momowy,

Ypenpr He ¢yHKLMO-
H1pa. YepBeHara
nHaykaums ,POWER”
He CBeTW.

LLlencensr He e MbXHAT B KOH-
TAKTA.

Bkntouerte wencena B 06e3onaceH
KOHTQKT, KOWTO He e nospedeH n e
MOHTUPAH B CbOTBETCTBME C N3MCKBA-
HNATA.

TepMUYHNAT NPeBKOYBATEN
(3awmTaTa ot NperpsBaHe) ce
e 304€e/CTBAN OT HeNpaBUNHA
ynotpe6a.

Hatucherte 6yTtoHa RESET Ha npes-
KMtouBaTeNa. Ako ype[sr BCe OLLe He
(hyHKLMOHMPa, MONs, 06pbLLaKTE Ce
KbM OTOPU3MPCH OT NPOU3BOLNTENS
MyHKT 30 06CTYXBAHE HA KIMEHTN.

YpebT He 3arpsBsa.

PerynaropbT Ha TeMnepatyparta
He e 30BbPTAH JOCTATHUHO.

3OBprETe perynaropa Ha temnepa-
TypaTa no 4YaCoBHNKOBATA CTPENKA
[0 XenaHara remneparypa.

Pasnpoctpaxssa ce
HENPWSTHA MUPU3MA
WK OLLE NPY HACKN
TeMnepatypu ce obpa-
3yBA OMM.

On1oTo/Ma3HMHATA € 3aMbp-
CeHa (0CTaTbLy OT NPEAMLLHM
MPOLECU Ha MbPXEHE) N

e 3axabeHo (3aTonngHo TBbpLE
4ecTo).

MopMeHeTe 0M1OTO UMK MA3HMHATA
30 MbpXeHe.

13non3BaHOTO ONMO/MA3HUHA HE
€ NoAXoAALLA 30 MbpXeHe (Hanp.
MQCIO WAM CTYL,EHO NPECOBAHO
0nMo).

13non3BanTe HaNpumMep NpeuncTeHo
MQcno unn paduHMpaHo (ropeLLo
MpecoBaHo) onno (Hanp. paduHupa-
HO CITbHYOMMEH0BO MK PbCTHUEHO
0n10).

[MpogoykTnTe 30 Mbp-
XEHe He npuaobrear
TUNUYHWS 3NATUC-
TO-KA)AB LIBAT Npy
MbpXeHe.

TemnepaTypara Ha 0nMoTo/Mas-
HWHATA 30 MbPXEHE € TBbp/e
HUCKQ.

3apanTe No-BMUCOKA TeMMeparypa.

KoLuHWLaTa 3a NbpXeHe e
NpernbJHeHa.

HanbnHeTe KOLIHMLATA 30 MbpXeHe
HAW-MHOTrO Ha 2/3 oT 0bema.
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NAHA.

Mpo6nem Bb3MOXXHM NPUUMHK MomoLy,
Onnoto/masHuHata | OnnoTo/MasHUHATA e 3axabeHa | MogmeHeTe onnoTo UMK MAsHWHATA
npenvea. 1 30T0BA Ce 06pa3yBa MHOTO 30 MbPXeHe.

MoToneHuTe NPOLYKTM 3a MbP-
XeHe He Ca JOCTATbUHO CyXM.

Mopcyluete nobpe XpaHUTENHUTE
NPOOYKTH.

KowHuuara 3a MbpxeHe e
NOTOMNeHa npekaneHo 6bp30 B
0/INOTO/MA3HMHATA.

MotoneTe 6ABHO KOLLIHWLATA 30
MbpXeHe B 0/INOTO/MA3HMHATA.

KonmuecTBoTO 0MMO MW MA3HM-
HQ 30 NbpXeHe e TBbpae ronamo.

Hamanete KonnuecTBOTO HA 0o/
masHnHa. ChbntoaasanTe MApPKMPOB-

kata MIN/MAX.

MouncTBaHe U NOAAPLXKA

Cnep, Bcsika ynotpeba ypemsT 1 NpUHALnex-
HocTUTe My TpSI6BA A CE NOUNCTBAT OCHOBHO.

I\

Mpepynpexpaexue!

Mpu BNAra MMa onacHoCT OT TOKOB

yaap!

MpeBKIOYBATENAT M 30XPAHBALLM-

9T kaben ¢ Wwencena

* He Tp0OBA A4 C€ NOTANAT BbB BO-
aa;

e He TPAOBA 4 Ce AbpXy nog Te-
4aLla Boag;

e He TpA6BA 44 Ce NOYMCTBA B Cb-
LOMUANHA MALLMHA.

Mpepynpexpexue!

OnacHocT ot TokoB yoap!

o BuHarv nsBaxpaante Liencenda ot
KOHTOKTA Mpeam MounCTBAHE Ha
ypena.

BHumanwme!

OnacHoCT OT M3rapsiHe NOpaay ro-

peLLy NOBbPXHOCTH!

« [peau NouMCTBaHE BUHAMYM OCTA-
BATE ypena 1 NpuHAIeXHOCT-
WTe My 00 M3CTUHAT HAMbBIHO.

/N

BHumMaHwue!

He w3cTbpraaiTe 3aropennte oCTATbUM OT
XPOHUTENHM MPOLYKTA C TBbPAX MPedMeTy.
ToBa MOXe [0 NOBpeay Ypead v NpUHaaex-
HoCTUTe.

BHMMaHMe!

- He w3nonsgante abpasvBHM bOWM, HUTO
a6pa3mMBHM NMOUMCTBALLY Npenapaty, 3a ad
He MoBpemMTe MOBLPXHOCTUTE HA Ypend u
HEroBMTE NPUHALNEXHOCTH.

e /13yakanTe onnoTo/MA3HMHATA [a Ce OXNaau
no6pe, Npeau [a 9 U3BALMTE OT GPUTIOPHU-
Ka.

o [1bpBO OTCTpPAHETE MPEBKMOUBATENS C HA-
rpeBaTeneH enemMeHT 1 Cnef, TOBA U3NpasHe-
Te Cb[10 30 MbPXEHe.
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e [13neiTe U3MoN3BAHOTO ONMO B 3ATBAPALL, Ce
cbA, (bytunka nn bypkaH). Moxe aa ocTa-
BWTE MA3HWHATA 30 MbPXEHE [0 Ce BTBbPIM
BbB QPUTIOPHIKA 1 CNef, TOBA A4 4 U3BALMTE
OT Cb[10 30 MbPXeEHe B TBbPAO CbCTOSHME.

 CbXpOHEHWETO HA MACMOTO WK MA3HMHATA
30 MbpXeHe Tps6BA 4d CTABA B [06pe 3aTBO-
PEHM Cb0BE HA TBMHO U CyXO MACTO.

o C rb60 WMNM KYXHEHCKA XApTWs OTCTPAHeTe
OCTATBLMTE OT XPAHUTENHM NPOAYKTH OT Cb-
[0 30 MbPXeHe.

e [Nouncrere nobpe KOLUHMLATA 30 MbpPXeHe,
CbA 30 MbPXEHe 1 Kanaka ¢ Tonna BOLd
W Npenapar 3a ChaoBe.

Ykasaume:

ANTepHATVMBHA Bb3MOXHOCT € Ch/ibT 30 Mbpxe-
He W KOLHMLATA 30 NMbpXeHe (6e3 opbxkara)
[10 Ce MOYMCTBAT B ChAOMUANHA MALLIMHC.

o [louncTeTe NPEBKKOYBATENS, KAKTO U rop-
HATO YACT HA HArPEBATENHUA eNEMEHT CAMO
C BNAXHA KbpNa.

o [louncTeTe BHMMATENHO [LOMHATA YACT HA
HArpeBaTenH®s  enemeHT  (HarpeBaTenHa
CNWPaNa 1 MOHTUPAHA ckoba) ¢ Meka ueT-
Ka 30 MMeHe C TOMNA BOLA W Mpenapat 3d
MOYNCTBAHE HA CbOoBe. BHMMABAWTE 04 He
HAMOKPWTE MPEBKNKYBATENS.

o [TouncTeTe KOPMyca Ha QPUTIOPHUKA C MeKQ,
NeKO HABNAXHEHA KbpMa 1 MAnko npenapar
30 MOYUMCTBAHE HA CbLOBE.

o [lofcyLleTe BCMUKM YaCTU U CNef, TOBA W
OCTABETE LA U3CHXHAT U3LLANO.

MouncTBaHe Ha NOCTOSAHEH GUATHP
(¢ur. [E2))

» HatucHete noaBuxHus kanak (1) Ha duntbpa
(a) n ro gpbnHeTe Harope (2).

« Cnep, ToB OTCTpaHeTe nognoxkata (b) ot
LIaxTaTa 3a punTbpa (3).

e BHMATENHO nouncTeTe NOLMOXKATA B TO-
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nna BOLA C MANKO NPenapat 3a NOYMCTBAHE
Ha CbOBe.

« [lov3annakHeTe € unCTa BOAG W OCTABETe
MOLNOXKATA i M3CHXHE HAMBIHO.

« [TocTaBeTE CyXaTA MOLOXKA B LLIAXTATA 30
duntupa.

« [locTaBeTe kanaka Ha GuaTbpa (a) MbpBO
C [1BETE €31YeTa B LIAXTATA HA GUATBPA, L0-
KATO He LLLPAKHe no Lgnara 0bukonka.

Cvxpaxenue (pur. [EN))

« [pey oa rv npubepeTe, NouMCTeETE OCHOBHO
yPeLd 1 NPUHALIEXHOCTUTE My W T OCTABE-
T€ HOMbAHO A M3CHXHAT.

« [locTaBeTe CbAd 30 MbpPXeHe, NPeBKNYBA-
TeNns C HarpeBaTesneH enemMeHT U KOLLHWLG-
TG 30 MbpXeHe B KOPMyca HA GPUTIOPHMKA.
3akpenete APbXKATA KbM KOLUHMLATA 3@
MbpXeHe.

« MoxeTe 10 CbXpaHsBATE 30XPAHBALLMS ene-
MEHT HOBWT B OTZeNeHneTo 3a kaben oT 3a4-
HOTO CTPAHA HA NPEBKAtOUBATENS.

« [locTaBeTe kanaka Bbpxy ypend.

o CbxpaHsiBaATE YPeaa 1 NpUHALNEXHOCTUTE
HQ UmMCTO, CyX0 MACTO 6€3 NPax.

OTCTPAHABAHE HA OTNAMbLMUTE

W3xBbpnsiHe Ha onAKOBKATA

OnakoBKATA HA NPOLYKTA € OT PeLUKINPaLLy
ce matepuanu. OTCTPaHSBAUTE MATEpPUANUTE
HQ OMaKOBKATA B CbOTBETCTBME C 0003HAYeE-
HWETO UM HA OOLLeCTBEHMTE MeCTd 3a CbOMpa-
He Ha OTNambLy, pecn. Cnopes U3MCKBAHWATA
BbB Bawara cTpana.

N3xBbpPASHE HA ONIMOTO MNM MA3HWHATA 30
NbpXeHe

B MQnku KOMMUeCTBA OMMOTO WM MA3HMHATA
30 MbPXeHe MOXe [0 Ce M3XBbpaM B fo6pe



30TBOPEH Cbf, Npu BKUTOBKTE OTNALBLUM. B HU-
KOKbB CNYYai W3XBBPNSHETO HA ONMOTO/MA3-
HUHATA He TpS6BA [a CTABA B KAHANA (MMBKG,
TOQNETHQ).

OTHOCHO M3XBbPNSHETO HA FONEMU KONMMYECTBA
Ce MHGOPMMPANTe MpU CIYXUTENUTE 30 KOH-
CynTaumv B ena 3a oTnagpliy, cnyxbute 3a
OTCTPAHABAHE HA OTNALbLMTE UMK B TPALOBe-
T 1 0OLLMHUTE.

M3xBbpnsiHe Ha cTap ypep,

Ako He nckaTe moBeue 4a K3non3BaTe

ypena, ro npefante 6e3nnaTHO B MyHKT
"= 30 cbOMpaHe Ha CTApY eneKTPOypey.
B HMKaKBB CAyuait CTapuTe enekTpoypeLy He
Tps6BA [0 Ce U3XBLPAAT B KOHTEMHEPA 3a 06-
LY OTNAAbLM (BUXTE CUMBONA).

He n3xBbpnsiiTe enekTpoypeam c 6utoute
oTnapbuy.

Cnopep, eBponerckara Oupektusa 2012/19/EC
OTHOCHO OTMQMbLM OT ENEKTPUUECKO U enek-
TpoHHO o6opyapaHe (OEEQ) u npunaraHeto
B HOLMOHQMHOTO MPABO W3MON3BAHUTE enek-
TpOypenu Tpsbsa Aa 6b4aT CbOMPaHW pas-
OENMHO W PeUVKMPaH Mo WAadLLl, OKonHATa
CPena HauvH.

ANTepHATMBA 30 PELMKNMPaHe HA 3aLbixe-
HMETO 30 BPbLLIGHE:

COOCTBEHUKET HA enekTpoypeLd e 3a4bMXeH
00 CbLEeMCTBA 30 MPABMIHOTO MY W3MOM3BA-
He, B CNyYyam HA CMIHA HA COBCTBEHOCTTA,
KaTO ONTepHATMBA HA BpbLLaHeTo. Crapudt
enekTpoypeq, Moxe na 6bae npesocTaBeH Ha
MYHKT 30 BPbLLIAHE, KOWTO U3XBbPAY ypeaad Cbo-
OPA3HO HALMOHANHMS 30KOH 30 PeLyKIMpaHe
HQ OTNALbLM W 30KOHA 30 YNPABNEHNETO HA
OTNaLbLMTE.

ToBa He 3QCAra NPUHALNEXHOCTATE W MPUC-
nocobneHnsTa 6e3 enekTpuYecK KOMMOHEHTH
HQ CTapUTe eNneKTpOoypeay.

Jpyrv yKa3aHus 3a OTCTPAHSABaHE

lpenanTe CTApUS eNekTpOypeL, Takd, Ye 4d He
Obde HapyLUeHa Bb3MOXHOCTTA 30 HEroBatd
MOBTOPHA ynoTpeba unu npepaboTBaHe.
Crapute enekTpoypedn MOrar Od ChObpXAT
BpeLHM BeLlecTsa. [py HenpaBsuiHa ynotpe-
6a M1 NOBPEXaHE HA ypend MOXe Bnocnes-
CTBME 00 Bb3HWKHAT LLETW 3a 30PABETO WK
30MbPCIBAHE HA BOLMTE U MOUBKTE.

TeXHUUeCKU JaHHU

Mogen DF-F0001
Hanpexenne | 220 -240 V~
YecTota 50 - 60 Hz
MowwHocT 2200 W
Pasmepu Ha BucoumnHa x wmpn-
ypena HA X Obn6OUMHA
oK. 23,4 x 239 x 57,7 cm

HwBo Ha MuH. oK. 2,2 L
3anbnBaHe Makc. ok. 3,0 L
HQ onno/Mas-
HUHA

FapaHums

Kaufland Bu naBa rapaHums ot 3 roguHu ot
0,ATATA HA NOKYMKATA.

[OPAHLMATA He ce OTHACY 34 LT, NpUUmHe-
HW OT HeCna3BaHe HA UHCTPYKLMITA 30 Yno-
Tpeba, 3noynotpeba, HenpasuiHo HopaseHe,
CODCTBEHOPBYHW PEMOHTI UMK HEQOCTATHUHO
00CNyXBAHE W NOJ,PLXKA.
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@

Haben Sie Fragen zur Bedienung des Geriites?
Schnelle und kompetente Hilfe erhalten Sie Uber
unsere kostenlose Service-Hotline:

@ 0800 /152 83 52 (Kostenfrei aus dem deut-
schen Fest- und Mobilfunknetz)
www.kaufland.de

@

Mate dotazy tykajici se obsluhy zafizeni?
Rychlou a kompetentni pomoc ziskate na nasi
bezplatné zakaznické lince:

@ 800 165 894 (bezplatné z ceské pevné a
mobilni sité)

www.kaufland.cz

Imate li pitanja vezano uz ureda;j?

Za brzu i struénu pomoc nazovite nasu sluzbu za
potrosace na besplatan broj:

@ 0800 223 223 (besplatno iz hrvatske fiksne ili
mobilne mreze)

www.kaufland.hr

Czy masz pytania dot. dziatania tego
urzqdzenia?

Szybkq i fachowg pomoc otrzymasz dzwonigc na
naszq bezptatng infolinie:

@ 800 300 062

www.kaufland.pl

Aveti intrebdri cu privire la utilizarea
aparatului?

V@ stam la dispozitie prin asistenta rapidd si com-
petentd disponibild gratuit prin hotline-ul nostru:
RO: @ 0800 080 888 (numdr apelabil doar din
retelele Orange, Vodafone, Telekom, Upc Romdnia
si RCS&RDS)

MD: @ 0800 10800 (numdr apelabil gratuit din
orice retea de telefonie din Moldova)
www.kaufland.ro

GO

Mate otdzky tykajiice sa zariadenia?

Rychlu a odbornl pomoc ziskate na nadej bezplat-
nej zakaznickej linke:

@ 0800/15 28 35 (bezplatne z pevnej aj mobilnej
siete)

www.kaufland.sk

Mmare v BbAPOCH OTHOCHO M3NON3BAHETO HA
ypepa?

BbP3a ¥ KOMNETEHTHA MOMOLL, MOXeTe fd NonyuMTe
N0 HALLIATA 6e3MNATHA CEPBI3HA FOPeLLLa MAHUS:
@ 0800 12 220 (6e3nNaTHO OT LIANATA CTPAHA)
www.kaufland.bg



Die aktuelle Bedienungsanleitung finden Sie auch unter: www.kaufland.de
Aktudini navod k pouZiti je mozné nalézt také na adrese: www.kaufland.cz
Upute za uporabu moZzete potraziti i na adresi: www.kaufland.hr

Aktualng instrukcje obstugi mozna znalez¢ rdwniez na stronie: www.kaufland.pl

®

Din acest moment puteti gasi instructiunile de utilizare si pe: www.kaufland.ro
Aktudlny navod na obsluhu je mozné ndjst aj na adrese: www.kaufland.sk

SICICCLRLS,

AKTYanHOTO pPbKOBOLCTBO 30 yroTpeba MoXeTe Ad HamepuTe cbllo Ha: www.kaufland.bg

Hersteller / Viyrobce / Proizvodac / Producent /
Producdtor / Vyrobca / Mpowussogurten:

Kaufland Stiftung & Co. KG, Rotelstr. 35,
74172 Neckarsulm, Deutschland, Némecko,
Njemacka, Niemcy, Germania, Nemecko,
lepmaHus

Importator / Distribuitor MD: Kaufland SRL,
str. Sfatul Tarii, nr. 29, Chisindu, MD-2012,
Republica Moldova

[OuctpubyTop: Kayonang, bunrapua EOO[,
eHf Ko K[, yn. Ckonve 1A, 1233 Codus

Ursprungsland: China / Zemé pévodu: Cina /
Zemlja podrijetla: Kina / Wyprodukowano
w Chinach / Tara de origine: China / Krajina
povodu: Cina / Crpara Ha npounaxom; Kutaii

JAHRE GARANTIE -
ROKY ZARUKA -
GODINE JAMSTVA - LATA
GWARANCJI - AN! GARANTIE -
TOANHU TAPAHLUA -

DF-F0001
788 /1267680 / 3531150

Stand der Informationen e Stav informaci e Datum informacija e Stan informacji e Versiunea informatiilor e
Stav informacii e AktyanHocT Ha nHpopmauuata: 01/ 2021



