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Sehr geehrte Kundin,
sehr geehrter Kunde!

Lieferumfang (Bild i)

Wir beglickwinschen Sie zum Kauf Ihres
neuen Gerdtes. Sie haben sich fir ein Produkt
mit hervorragendem Preis-/Leistungsver-
hdltnis entschieden, das lhnen viel Freude
bereiten wird.

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

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

Sicherheit

- Fritteusengehduse (A) mit abnehmbarem
Deckel (B)

- Frittierkorb (C) mit umklappbarem Griff (D)

- 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 tbernommen.



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 Oberflachen hin, die wdhrend des

Betriebes heil3 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. Trennen Sie das Gerdt vom Strom-
netz und lassen Sie es mindestens 10 Minuten abkdhlen.

- 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 entzinden 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.

6
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- Lassen Sie das Ol/Fett vollkommen abkihlen, bevor Sie das Gerdt transportieren.

- 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 das Fritteusengehduse nicht in Wasser oder in andere Flissigkeiten
und reinigen Sie es nicht unter flieBendem Wasser.

- Das Fritteusengehduse darf nicht im Geschirrspuler gereinigt werden.

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

- Beachten Sie den Abschnitt ,Reinigen und Pflegen”.

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 (Bild [F1 + [E3))

Achtung!

Das Gerdt ist mit rutschfesten Kunststofffu-
Ben ausgestattet. Bei Mébeln, 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,
hitzebestandige Unterlage unter das Gerdt..

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

« Offnen Sie den Deckel des Gerdtes, indem
Sie auf den Knopf an der Vorderseite des
Gerdtes (Bild 2/1) drucken. Der Deckel 6ffnet
sich (Bild 2/2).

« Klappen Sie den Griff des Frittierkorbes nach
oben, bis dieser horbar einrastet (Bild 3/1).

e Entnehmen Sie den Frittierkorb.

« Um den Griff wieder einzuklappen, schieben
Sie den Schalter am Griff nach hinten (Bild
3/2) und klappen Sie den Griff nach unten
(Bild 3/3).

Auswahl von geeigneten Frittierdlen
und -fetten

A\

Warnung!

Uberschidumendes Ol/Fett kann zu

Verbrennungen fihren!

e \Vermischen Sie nie verschiedene
Fett- oder Olsorten.

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

Nicht alle Ole/Fette sind fir 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 OI/
Fett vom Hersteller als zum Frittieren geeignet
bezeichnet wird.
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Frittierol/-fett in die Fritteuse fiillen

(Bild [£X))

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
vollsténdig 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!

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

A

Wenn Sie Frittierdl 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!

e Schmelzen Sie niemals das feste Fett im
Frittierkorb oder Frittierbehdlter. Der Auf-
heizvorgang wdre zu stark und das Gerdt
kénnte beschddigt werden oder das Fett
Uberlaufen bzw. herausspritzen.

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

« 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

- frittierfahigen  Convenience-Produkten aus
dem Tiefkihlregal (z. B. Pommes Frites, Kar-
toffelecken, Frihlingsrollen, Tintenfischringe,
Hdhnchennuggets, Schnitzel, usw.).

Geeignete Frittiertemperatur

Die geeignete Frittiertemperatur finden Sie in
Kochbtichern 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])

« Nach dem Einfillen von Ol/Fett klappen Sie
den Deckel des Gerdtes nach unten, bis die-
ser horbar einrastet.

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

» Die rote Anzeige O/ | leuchtet (Bild 5/1).

» Drehen Sie den Temperaturregler auf die fur
lhr Frittiergut geeignete Temperatur (Bild
5/2). Die Temperatur ist stufenlos einstellbar.



- Die grine Anzeige | ] leuchtet, sobald
das Ol/Fett die eingestellte Temperatur
erreicht hat. Die rote Anzeige O/ | leuch-
tet weiter.

- 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 grine Anzeige
[ ] an- und ausgeht.

e Sie konnen die Temperatureinstellung bei

Bedarf jederzeit dndern.

Frittiergut einfiillen

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.

« Geben Sie das Frittiergut in den Frittierkorb,
ohne diesen zu dberfillen.

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

Frittierkorb einsetzen (Bild [[1))

« Offnen Sie den Deckel des Gerdtes.

« Tauchen Sie den befllten Frittierkorb lang-
sam in das Ol/Fett ein, um Spritzer zu ver-
meiden (Bild 6/1).

« Lassen Sie das Ende des Griffes am Frittier-
korb in die Fuhrung am Gehduse gleiten (Bild
6/2).

@

e Klappen Sie den Deckel des Gerdtes nach
unten, bis dieser horbar einrastet.

A\

Vorsicht!

Wdhrend des Betriebs tritt heiBer

Dampf aus, insbesondere beim

Offnen des Deckels. Verbrennungs-

gefahr!

e Halten Sie ausreichend Abstand
zum austretenden Dampf.

 Beugen Sie sich nicht Gber das
Gerdt.

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))

e Drehen Sie nach dem Ende des Frittiervor-
gangs den Temperaturregler zurlck zur Stel-
lung ,e".

« Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

« Offnen Sie den Deckel des Gerdtes.

A

Vorsicht!

Der Frittierkorb ist sehr heif. Ver-

brennungsgefahr!

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

* Verwenden Sie Ofenhandschuhe
beim Umgang mit dem heiBen
Gerat.

e Heben Sie den Frittierkorb vorsichtig am
@Griff an und hdngen ihn mit dem dafur vor-
gesehenen Haken am Rand des Frittierbe-
hdlters auf (Bild 7).

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



)

Tipps fir das Frittieren

Verwendungsdauer des Frittierdles bzw.
-fettes

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

- 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 Qualitat, wenn es
mehrmals aufgewdrmt wird.

Zubereitungsempfehlungen

Lebensmittel Menge Temperatur Zeitin
in °C Minuten

Pommes Frites | 500 g 170 7-10

Kroketten 3009 170 3-5
Hahnchenfligel

(tiefgekhit) 500 g 190 14-16
Seelachsfilet

(tefgekahiyy | 2009 | 170 0=

Die Angaben in der Tabelle sind lediglich Ori-
entierungshilfen. Die optimale Temperaturein-
stellung und die bendtigte Zeit kdnnen je nach
Menge, Temperatur und Beschaffenheit (flds-
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 flr jedes Rezept die empfohlene
Temperatur ein. Bei einer zu niedrigen Tem-
peratur nimmt das Frittiergut zu viel Ol/Fett
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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 OI/

Fett ein, wenn die griine Anzeige | ] er-

lischt und somit die vorgegebene Tempera-

tur 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 wurde.

Durch die niedrige Temperatur von Tiefkuhl-

kost sinkt die Temperatur des Oles/Fettes

schnell ab.

- Lassen Sie Tiefkdhlkost vor dem Frittieren
auftauen.

- Entfernen Sie Eiskristalle, die sich hdufig
an Tiefkahlkost 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
gleichmdRig dicke Stucke, um einen einheitli-
chen Garzeitpunkt zu erreichen.

« Trocknen Sie das Frittiergut vor dem Frittie-
ren grundlich ab, da
- €5 50 besonders knusprig wird
- 50 Fett- bzw. Olspritzer vermieden werden.

« Stark wasserhaltige Lebensmittel, wie Fisch,
Fleisch und Gemuse, 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 tber 170 °C).

« Verwenden Sie kein verschmutztes Frittierol
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
grobsten Verunreinigungen herauszufiltern.

Abhilfe bei Storungen

Problem

Mégliche Ursachen

Abhilfe

Das Gergt funktioniert
nicht. Die rote Anzeige
O/ |leuchtet nicht.

Der Netzstecker ist nicht einge-
steckt

Stecken Sie den Netzstecker in eine
unbeschdadigte, vorschriftsmaBig
installierte Schutzkontaktsteckdose.

Das Gerdt heizt
nicht.

Der Temperaturregler wurde
nicht weit genug gedreht.

Drehen Sie den Temperaturregler im
Uhrzeigersinn auf die gewnschte
Temperatur.

Es breitet sich ein
unangenehmer Geruch
aus oder es entwickelt
sich schon bei geringen
Temperaturen Rauch.

Das Ol/Fett ist verunreinigt
(Rlckstande 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 hhere Temperatur
ein.

Der Frittierkorb wurde uberfullt.

Reduzieren Sie die Menge des
Frittierguts.

Das Ol/Fett Iguft Gber.

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

Erneuern Sie das Frittierdl 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 lang-
sam 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 (Bild 1 + [E1)

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

/N

Warnung!

Stromschlaggefahr durch Ndsse!

Das Gerat und das Netzkabel mit

Stecker

e nicht in Wasser tauchen;

e nicht unter flieBendes Wasser
halten;

e nichtim Geschirrspuler reinigen.

Warnung!

Stromschlaggefahr!

e Zichen 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-
behdr immer vollstdndig abkuh-
len, bevor Sie es reinigen.

VAN

Achtung!

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

Achtung!

- Verwenden Sie weder Scheuerschwémme
noch scheuernde Reinigungsmittel, damit
die Oberfléchen des Gerdtes und der Zube-
horteile nicht beschddigt werden.

- Die Zubehorteile sind nicht spilmaschinen-
geeignet.
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e Lassen Sie das Ol/Fett deutlich abkiihlen,
bevor Sie es aus der Fritteuse entnehmen.

« Offnen Sie den Deckel des Gerdtes und zie-
hen Sie ihn nach oben vom Gerdt ab (Bild 8).

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

« Die Aufbewahrung des Frittieréles bzw. -fettes
sollte in fest verschlossenen GefdRen an einem
dunklen und trockenen Ort erfolgen.

Gerdt reinigen

e Entfernen Sie mit einem Schwamm oder
mit Kuchenpapier die Lebensmittelreste aus
dem Frittierbehdlter.

« Wischen Sie den Frittierbehdlter mit einem
Tuch oder Schwamm und warmem Wasser
mit etwas Spulmittel aus.

» Wischen Sie mit einem feuchten Tuch grind-
lich nach, um Spulmittelreste zu entfernen.

« Reinigen Sie die AuBenseite des Gerdtes nur
mit einem weichen, leicht angefeuchtetem
Tuch und etwas Spulmittel.

« Trocknen Sie das Gerdt sorgfaltig ab.

Zubehérteile reinigen (Bild [£2))

A

Vorsicht!

Der Permanentfilter (Bild 9/b) ist

scharfkantig. Verletzungsgefahr!

« Seien Sie vorsichtig im Umgang
mit dem Permanentfilter.

» Dricken Sie den Entriegelungshebel am Fil-
terdeckel (Bild 9/a) nach vorne (Bild 9/1) und
nehmen Sie den Filterdeckel ab (Bild 9/2).

e Nehmen Sie den Permanentfilter (Bild 9/b)
nach oben aus dem Filterschacht heraus.



e Reinigen Sie den Frittierkorb, den Deckel
und den Permanentfilter samt Filterdeckel
grandlich mit warmem Wasser und Spalmit-
tel.

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

« Legen Sie den Permanentfilter (Bild 9/b) so
in den Filterschacht ein, dass die Ausspa-
rung am Permanentfilter zur Aussparung am
Rand des Filterschachts zeigt.

« Setzen Sie den Filterdeckel (Bild 9/a) zuerst
mit den beiden Laschen in den Filterschacht
ein und drlcken Sie ihn fest, bis er rundher-
um eingerastet ist.

Aufbewahrung (Bild [E + 1))

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

« Setzen Sie den Frittierkorb in das Gerdt ein.

o Um den Griff einzuklappen, schieben Sie den
Schalter am Griff nach hinten (Bild 3/2) und
klappen Sie den Griff nach unten (Bild 3/3).

o Setzen Sie den Deckel des Gerdtes mit den
Scharnierachsen auf die Gegenstlcke am
Fritteusengehduse auf (Bild 8) und schlieBen
Sie den Deckel.

- Achten Sie dabei darauf, dass die Schar-
nierachsen korrekt in die GegenstUcke ein-
rasten.

- Stellen Sie sicher, dass der Deckel richtig
und sicher befestigt ist, bevor Sie die Frit-
teuse wieder verwenden.

e Lagern Sie das Gerdt und das Zubehér 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.

Frittierol 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 iber 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.

Altgerdt entsorgen

Wenn Sie das Elektrogerdt nicht mehr
verwenden wollen, geben Sie es bei ei-
ner 6ffentlichen Sammelstelle fur Elekt-
roaltgerdte kostenlos ab. Elektroaltgerdte dur-
fen in keinem Fall in die Restabfalltonnen
gegeben werden (siehe Symbol).

Entsorgen Sie Elektrogeriite nicht iiber den
Hausmiill.

GemdR 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.
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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 hierfr 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 zurck, dass
seine spdtere Wiederverwendung oder Ver-
wertung nicht beeintrdchtigt wird.
Elektroaltgerdte konnen Schadstoffe enthal-
ten. Bei falschem Umgang oder Beschddigung
des Gerdtes konnen diese bei der spdteren
Verwertung des Gerdtes zu Gesundheitsschd-
den oder Gewdsser- und Bodenverunreinigun-
gen fuhren.

14

Technische Daten

Modell DF-G0201
Spannung 230V ~
Frequenz 50-60 Hz
Leistung 1600 W
Gerdte- Hohe x Breite x Tiefe
abmessung ca.23,3x 30,8 x 33,7 cm
EUIImenge Min.ca.20L
Ol/Fett Max. ca. 25L
q3
Garantie

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

Von der Garantie ausgenommen sind Schaden,
die auf Nichtbeachtung der Bedienungsanlei-
tung, missbrduchliche Verwendung, unsachge-
mdBe Behandlung, eigenmdchtige Reparaturen
oder unzureichende Wartung und Pflege zu-
rickzufthren sind.



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-
Set mnoho radosti.

Pfed pouZzitim pristroje se seznamte se viemi
pokyny pro obsluhu a bezpecnostnimi pokyny.
PouZivejte pfistroj jen popsanym zpisobem a
pro uvedené oblasti pouziti. Pri pfedani pristro-
je dalSi osobé ji také predejte vsechny podkla-
dy.

Bezpecnost

- Fritovaci nadoba (A) s odnimatelnym
vikem (B)

- Fritovaci kos (C) se sklopnou rukojeti

- Navod k obsluze

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

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

]

Pred prvnim pouzitim pristroje si peclivé prectéte navod k obsluze.
Aby pristroj mohl byt bezpecCné 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 materialem!

 Obalovy material vzdy uchovavejte mimo dosah déti.

15
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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.

- Cisténi a uzivatelskou drzbu nesméji provadét déti.

- S pristrojem si nesméji hrat déti.

Vseobecnd bezpecnost

C Opatrné!
y Symbol na pristroji upozornuje na povrchy, které se béhem provozu

zahrivaji.
« Nedotykejte se téchto ploch ajejich okoli.
« 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 predpist instalované zasuvky s ochran-
nym kontaktem.

- Pristroj postavte na suchou, rovnou a neklouzavou plochu odolnou proti horku
(napr 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 ploe.
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- Pristroj nestavte do blizkosti vody nebo tepelnych zdrojt (napf. horké plynové nebo
elektrické sporaky).

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

- Pristroj se nesmi zapinat bez oleje nebo tuku. Jinak se vypne, aby nedoslo k prehra-
ti. Pristroj odpojte od elektrické sité a nechejte ho nejméné 10 minut vychladnout.

- 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 haseni
v Zadném pripadé nepouzivejte vodu.

- Do oleje/tuku nikdy nepridavejte 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.

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

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

- Po kazdém pouziti vytahnéte zastrcku ze zasuvky.

- Nez budete pristroj pfenaset, 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.

- Fritovaci nadobu neponofujte do vody nebo jinych tekutin a necistéte ji pod tekou-
ci vodou.

- Fritovaci nddoba se nesmi myt v mycce nadobi.

- Neponorujte sitovy kabel a zéstrcku do vody.

- Dodrzujte doporuceni uvedend v ¢asti ,Cisténi a osetiovani”.
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Pfed prvnim uvedenim do provozu

« Pfed prvnim pouzitim odstrante z pristroje
viechny obalové materidly.

« Pfed prvnim pouzitim pristroj a prislusenstvi
peclivé vycistéte (viz cast ,Cisténi a osetio-
vani").

PFiprava fritézy (obréazek [F1] + [E1)

Pozor!

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

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

» Otevrete viko pristroje stisknutim tlaitka na
predni strané pristroje (obrazek 2/1). Viko se
otevfe (obrazek 2/2).

« \lyklopte rukojet fritovaciho koSe nahoru, az
slysitelné zaskoci (obrdzek 3/1).

« \lyjméte fritovaci kos.

« Jestlize chcete rukojet opét zaklapnout, po-
suite spinac na rukojeti dozadu (obrazek
3/2) a sklopte rukojet dold (obrazek 3/3).

Vybér vhodnych fritovacich olejli a tuki

VAN

Varovani!

Pretékaijici olej/tuk mlize zplsobit

popdleniny!

« Nikdy nemichejte rdzné druhy tu-
ku nebo oleje.

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

18

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

PouZivejte pouze tuky, které vytvari kour az pri
velmi vysokych teplotach, jako napfiklad pre-
pousténé maslo nebo palmojadrovy tuk. Pro
pouziti 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 (ob-

rdzek [E3)

Varovant!

Voda se ve spojeni s horkym ole-

jem/tukem vybusné odpafuje a

olej/tuk vystfikuje nebo mlze pre-

téct. Nebezpedi popdleni!

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

Opatrné!

PFilis mnoho oleje nebo tuku mize

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.

Jestlize pouzijete fritovaci olej:
« Olej nalijte primo do fritovaci nadoby, az je
hladina mezi znackami MIN a MAX.



Jestlize pouzijete tuhy fritovaci tuk:

Pozor!

Nebezpedi prehrati!

o Tuhy tuk nikdy nerozpoustéjte ve fritovacim
koSi nebo fritovaci nadobé. Zahfivani by by-
lo prilis silné a pristroj by se mohl poskodit
nebo tuk pretéct, popf vystriknout.

» Nakrgjejte tuk na kousky a rozpustte ho
v hrnci na spordku. Prilis ho nezahfivejte,
abyste zabranili popdleni pfi prelévani.

e Zkapalnény tuk opatrné nalijte do fritova-
¢i nadoby. Pri 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:
hranolkd, americkych brambor, jarnich zavit-
kli, kalamarovych krouzkd, kufecich nugetd,
fizk( atd)).

Vhodna fritovaci teplota

Vhodnou teplotu pro fritovani naleznete v
kuchafskych knihach u adajd s fritovacimi re-
cepty nebo na obalu mrazenych vyrobkd v do-
poruceni vyrobce k pripravé. Dalsi doporuceni

naleznete v kapitole ,Doporuceni k pripravé” v
tomto ndvodu k obsluze.

PFedehfati fritézy (obrazek [E)

« Po napinéni olejem/tukem sklopte viko pfi-
stroje dol(;, azZ slysitelné zaklapne.

e Zapojte elektrickou zastrcku do neposko-
zené, podle predpisi instalované zasuvky
s ochrannym kontaktem.

@

« Cervend kontrolka O/ | sviti (obrdzek 5/1).

« Otocte knoflik pro nastaveni teploty na tep-
lotu odpovidajici fritované potraviné (obra-
zek 5/2). Teplotu Ize nastavovat plynule.

- Jakmile olej/tuk dosahne nastavené teplo-
ty, rozsviti se zelend kontrolka | L] Cerve-
nd kontrolka O/ | ddle sviti.

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

« Nastaveni teploty miZete v pfipadé potfeby
kdykoli zménit.

VlozZeni potravin k fritovani

A\

Opatrné!

Voda se ve spojeni s horkym ole-

jem/tukem vybusné odpafuje a

olej/tuk silné stika nebo mlze pre-

téct. Nebezpedi popdleni!

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

o \Sechny potraviny vlozite do fri-
tézy, peclivé je osuste.

o Vlozte potraviny do fritovaciho kose, aniz
byste ho preplnili.

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

Vlozeni fritovaciho kose (obrdzek [))

» Otevrete viko pristroje.

 Naplnény fritovaci koS pomalu ponorte do
oleje/tuku, abyste zabrdnili stfikani (obrazek
6/1).

» Konec rukojeti na fritovacim kosi zasurite do
vedeni na nadobé (obrdzek 6/2).

» VViko pristroje sklopte dold, az slysitelné za-
klapne.
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Opatrné!

Béhem provozu unika horkd para,

zejména pri otevieni vika. Nebez-

peci popdleni!

 UdrZujte dostatecny odstup od
vystupujici pdry.

 Nad pristroj se nenaklanégjte.

A\

« 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 ,e".

o Vytahnéte zastrcku ze zasuvky.

« Otevrete viko pristroje.

A\

Opatrné!

Fritovaci kos je velmi horky. Nebez-

peci popdleni!

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

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

e Opatrné fritovaci koS zvednéte za rukojet
a zavéste ho pomoci prislusného hacku na
okraj fritovaci nadoby (obrazek 7).

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
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pri jednoduchém fritovani.
- Olej/tuk ztraci na kvalité, pokud se opako-
vané zahfiva.

Doporuceni k pripravé

Potravina  Mnozstvi Teplota Casv

v°C  minutdch
Hranolky 500¢ 170 7-10
Krokety 300g 170 3-5
hurec IOyko | o091 190 | 1a-16
(mrazend)

Filety z tresky

o 500 ¢ 170 5-7

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 fidte doporucenimi
vyrobcd, kterd jsou uvedena na obalech hoto-
vych vyrobkd. Jestlize se pokyny na obalu [isi
od (dajd v tabulce, postupujte podle pokynd
na obalu.

Spravné fritovani

o U kazdého receptu dodrzujte doporucenou
teplotu. Pfi prilis nizké teploté fritované po-
traviny absorbuji prfilis mnoho oleje/tuku.
Jestlize je teplota naopak prilis vysokd, vy-
tvori se kolem fritovanych potravin krusta a
vnitfek zlistane syrovy.

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

» Nedavejte do fritovaciho koSe pfilis mnoho
potravin, protoze jinak teplota fritovaciho
oleje prili§ poklesne a fritované potraviny
budou v diisledku toho mastné a nerovno-
mérné uvarene.



« Kvdli 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 potravinach.

- Potom fritovaci ko$ velmi pomalu ponorte
do oleje/tuku, abyste zabranili vzkypéni
oleje/tuku.

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

« Potraviny pfed fritovanim dlikladné osuste,
protoze
- budou obzvIast kfupavé
- tim zabrdnite prskani tuku nebo oleje.

« Potraviny obsahujici velké mnozstvi vody, ja-

Odstranéni poruch

@

ko jsou ryby, maso a zelenina, by se mély pred
fritovanim obalit. Prebytecnou strouhanku
oklepejte a teprve potom potraviny ponorte
do oleje/tuku.

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

« Nepouzivejte znecistény fritovaci olej, popr:
tuk.

Upozornéni:

Pokud by byl olej/tuk kvali zbytklim fritova-

nych potravin prilis znecistény, prolijte olej/tuk

pred skladovanim filtracnim papirem, aby se
odstranily nejhrubsi necistoty.

Problém Mozné priciny

Odstranéni

Pristroj nefunguje.
Cervend kontrolka O/ |
nesviti.

Sitova zastrcka neni zasunuta.

Zapojte elektrickou zastrcku do
neposkozeng, podle predpist
instalované zésuvky s ochrannym
kontaktem.

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
zapach nebo uz pri
nizkych teplotach

Olej/tuk je znecistény (zbytky
z pfedchoziho fritovéni) nebo
prepdleny (pfilis casto zahfivany).

Fritovaci olej nebo tuk vymérnite.

vznika kour:

lisovany zastudena).

Pouzity olej/tuk neni vhodny
k fritovani (napf. maslo nebo olej | nebo rafinované oleje (lisované za-

PouZivejte napf. pfepusténé maslo

tepla) (napf. rafinovany slunecnicovy
nebo arasidovy olej).
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Problém Mozné pficiny

Odstranéni

Fritované potraviny pri

fritovani neziskavaii tuku je prilis nizka.

Teplota fritovaciho oleje nebo

Nastavte vyssi teplotu.

tvorfi hodné pény.

typické zZlatohnédé | griroyqci koz je prepinény. Snizte mnozstvi fritovanych potra-
zabarven. vin.
Olej/tuk pretéka. Olej/tuk je prepdleny, a proto se | Fritovaci olej nebo tuk vyménte.

Ponorené fritované potraviny
nebyly dostatecné suché.

Potraviny dobfe 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.

Pfimé&rené snizte mnozstvi oleje/tu-
ku. Dodrzujte znacku MIN/MAX.

Cisténi a oSetFovani
(obrazek [ + EX))

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

I\

Varovani!

Nebezpeci Urazu elektrickym prou-
dem ndsledkem vihkosti!

Pristroj a sitovy kabel se zastrckou
 neponorfujte do vody;

« nedrzte pod tekouci vodoy;

» nemyjte v mycce nadobi.

Varovani!

Nebezpedi Urazu elektrickym prou-

dem!

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

/N
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Opatrné!

Nebezpeci popaleni o horky povrch!

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

VAN

Pozor!
Pripdlené zbytky tésta nikdy neskrabejte os-

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

Pozor!

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

- Dily prislusenstvi nejsou vhodné do mycky.

o NeZ budete z fritézy odstranovat olej/tuk,
nechte ho zcela vychladnout.

» Otevrete viko pristroje a vytahnéte ho z pfi-
stroje (obrdzek 8).




« Pouzity olej nalijte do tésné uzaviratelné na-
doby (lahve nebo sklenice). Fritovaci tuk ma-
Zete nechat ve fritéze ztuhnout a potom ho
z fritovaci nadoby vyjmout v tuhém stavu.

« Fritovaci olej nebo tuk by se mél uchovavat
v pevné uzavfenych nddobach na tmavém a
suchém misteé.

Cisteni pristroje

« Zbytky potravin z fritovaci nadoby odstrarite
houbou nebo kuchynskym papirem.

« Fritovaci nadobu vytrete hadrem nebo hou-
bou a teplou vodou s trochou myciho pro-
stredku.

 Nadobu poté otfete vihkou tkaninou, abyste
odstranili zbytky myciho prostredku.

« Vngjsi stranu pristroje oCistéte pouze mék-
kym, lehce navihcenym hadfikem s trochou
myciho prostredku.

« Pristroj peclivé osuste.

Cisténi dild prislusenstvi (obrazek [E2))

Opatrné!

Permanentni filtr (obrazek 9/b) ma

ostré hrany. Nebezpedi Grazul

 Pri manipulaci s permanentnim
filtrem budte opatrni.

« Stisknéte odjistovaci packu na viku filtru (ob-
razek 9/a) dopfedu (obrdzek 9/1) a sejméte
viko filtru (obrdzek 9/2).

« \lyjméte permanentni filtr (obrazek 9/b) na-
horu z Sachty filtru.

« Fritovaci kos, viko a permanentni filtr véetné
vika filtru ddkladné oCistéte teplou vodou s
mycim prostfedkem.

 \Bechny dily potom osuste a nechejte UpIné
vyschnout.

e Permanentni filtr (obrazek 9/b) vlozte do
Sachty filtru tak, ze vybrani na permanent-

@
nim filtru sméfuje k vybrani na okraji Sachty
filtru.

« Vlozte viko filtru (obrazek 9/a) nejprve obé-

ma lamelami do Sachty filtru a pevné ho za-
tlacte, az po celém obvodé zaklapne.

Skladovani (obrazek [E1 + [EX))

» NeZ pristroj a prislusenstvi uklidite, ddkladné
je vyCistéte a nechejte vsechny dily Gplné vy-
schnout.

« Vlozte fritovaci kos do pristroje.

o Jestlize chcete rukojet zaklapnout, posuite
spinac na rukojeti dozadu (obrazek 3/2) a
sklopte rukojet doll (obrazek 3/3).

» Nasadte viko pristroje s osami zavésu na pro-
tikusy na fritovaci nadobé (obrazek 8) a viko
zaviete.

- Pfi tom dbejte na to, aby osy zavésu sprav-
né zapadly do protikus.

- Nez budete fritézu opét pouzivat, zajistéte,
aby bylo viko spravné a bezpecné upevné-
no.

o Pristroj s prislusenstvim uchovavejte na Cis-
tém, suchém a bezprasném misté.

Likvidace

Likvidace obalu

Obal produktu sestava z recyklovatelnych ma-
teriald. Materialy obalu zlikvidujte podle jejich
oznaceni na verejnych sbérnych mistech, popr.
podle predpist 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 pripadé olej/tuk
nevypoustéjte do odpadu (dfez, toaleta).

O zneSkodnéni vétsiho mnozstvi se informuj-
te ve specializovanych sbémdch druhotnych
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surovin, firmach na likvidaci odpadd nebo u
komundlnich organ.

Likvidace vyslouzilého pristroje

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

Elektrickeé pristroje nelikvidujte jako komu-
ndlni odpad.

Podle evropské smérnice 2012/19/EU o odpad-
nich elektrickych a elektronickych zafizenich a
odpovidajicich ustanoveni narodnich pravnich
predpistl se pouzitd elektrickd zafizeni musi
shromazdovat oddélené od ostatniho odpadu
a predat k ekologicky Setrné recyklaci.

Recyklace jako alternativa k vyzvé k vraceni:
Maijitel elektrického zafizeni je alternativné
misto vraceni vyrobku povinen se spolupodilet
na jeho odborné recyklaci v pripadé, Ze se ziekl
jeho vlastnictvi. Stary pristroj je rovnéz mozné
predat sbérnému mistu, které zajisti odstrané-
ni ve smyslu narodnich pfedpisti o recyklaci a
odpadech.

To se netyka prislusenstvi 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 elektrospotiebice 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.
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Technickeé adaje

Model DF-G0201
Napéti 230V ~
Frekvence 50-60 Hz
Vykon 1600 W
Rozmér pristroje  VysSka x Sirka x hloubka
cca 23,3x 30,8 x 33,7 cm
Mnozstvi ndplné | Min. cca 2,01
tuk/olej max. cca 2,51
q3
Zaruka

Kaufland vém poskytuje zaruku 3 let od data
zakoupeni.

Zaruka se nevztahuje na poskozeni, které je
zplisobeno nedodrzenim ndavodu k obsluze,
pouZzitim v rozporu s uréenim, neodbornym za-
chazenim, svévolnymi opravami nebo nedosta-
tecnou tdrzbou a o3etfovanim.



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

- Kuiste friteze (A) s uklonjivim poklopcem (B)
- Kosarica friteze (C) s preklopivom ruckom (D)
- 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.

]

Namjenska uporaba

Prije prve uporabe uredaja pazljivo procitajte upute za uporabu. Za si-
gurnu 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.

- 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.
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- 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 neostecCenu, 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.

- Ne postavljajte uredaj u blizinu vode ili izvora topline (npr. vrucih plinskih ili elek-
tricnih kuhala).
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- 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 vru¢im dijelovima uredaja.

- Ne smijete ukljuciti uredaj bez ulja odn. masti. U protivnome ce se iskljuciti da ne
bi doslo do pregrijavanja. Odvojite uredaj od strujne mreze i pustite ga da se hladi
najmanje 10 minuta.

- 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 pokrivacem. 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.

- Ne uranjajte kuciste friteze u vodu ili druge tekucine i ne Cistite ga pod mlazom
vode.

- Ne smijete prati kuciste friteze u perilici za pranje posuda.

- Ne uranjajte prikljucni kabel ni prikljucni utikac u vodu.

- Pridrzavajte se odlomka ,Cisenje i njega”.
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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 (slika [P + [E1)

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.

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

» Otvorite poklopac uredaja pritiskom gumba
na prednjoj strani uredaja (slika 2/1). Poklo-
pac se otvara (slika 2/2).

» Otklopite rucku ko3arice friteze prema gore
tako da se ¢ujno uglavi (slika 3/1).

* |zvadite koSaricu friteze.

» Da biste ponovo zaklopili rucku, gurnite
sklopku na rucki unazad (slika 3/2) i preklo-
pite rucku prema dolje (slika 3/3).

Odabir primjerenih ulja i masti za przenje

A\

Upozorenje!

Pretjerano pjenjenje ulja/masti mo-
Ze uzrokovati opekline!

« Nikada ne mije3ajte razlicite vrste

masti ili ulja.
o Morate redovito mijenjati ulje/
mast.
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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 [£Y))

Upozorenije!

Voda u kombinaciji s vru¢im uljem/

masti eksplozivno isparava, a ulje/

mast prska iz uredaja ili se moze

prekomjerno pjeniti. Opasnost od

opeklinal

* Prije nego $to 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 koli¢ina 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:
e Ulijte ulje izravno u spremnik friteze tako da
se razina nalazi izmedu oznaka MIN i MAX.



Ako upotrebljavate mast za prZenje
u cvrstom stanju:

Pozor!

Opasnost od pregrijavanja!

« Nikada ne rastapajte Cvrstu mast u kosari-
ci ili spremniku friteze. Zagrijavanje bi bilo
prejako i uredaj bi se mogao oStetiti ili bi se
mast mogla preliti odn. prskati.

 NareZite mast na komade i rastopite je u
loncu na stednjaku. Nemojte je prejako za-
grijavati da biste izbjegli opekline pri preli-
jevanju.

e Oprezno ulijte tekucu mast u spremnik fri-
teze. 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 friteze

Primjerenu temperaturu friteze potrazite u ku-
haricama (u receptima za przenje) ili na amba-
lazi duboko zamrznutih proizvoda (u preporuci
za pripremu proizvodaca namirnice). Dodatne
preporuke navedene su u poglavlju ,Preporuke
za pripremu” ovih uputa za uporabu.

Predzagrijavanje friteze (slika [E])

« Nakon §to ulijete ulje/mast, zaklopite poklo-
pac uredaja tako da se Cujno uglavi.

o Utaknite prikljucni utika€ u neoStecenu, pro-
pisno ugradenu uticnicu sa zastitnim uze-
mljenjem.

« Crveniindikator O/ | svijetli (slika 5/1).

e Okrenite regulator temperature na tempe-
raturu primjerenu za namirnice koje Zelite
prziti (slika 5/2). Temperatura je beskonacno
namjestiva.

- Zeleni indikator [ ] svijetli ¢im ulje/mast
postigne postavljenu temperaturu. Crveni
indikator O/ | i dalje svijetli.

- Da bi ulje ili mast ostali na istoj tempera-
turi, termostat se automatski ukljucuje i is-
kljuCuje. To Cete prepoznati po ukljuivanju
i iskljucivanju zelenog indikatora [

« U bilo kojem trenutku mozete po potrebi pro-
mijeniti podeSenu temperaturu.

Stavljanje namirnica u fritezu

A\

Oprez!

Voda u kombinaciji s vrucim uljem/

masti eksplozivno isparava, a ulje/

mast jako prska il 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.

» Stavite namirnice u koSaricu friteze bez pre-
punjavanja.

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

Umetanije kosarice friteze (slika [[3))

« Otvorite poklopac uredaja.

« Polako uronite napunjenu kosaricu friteze u
ulje/mast da biste izbjegli prskanje (slika 6/1).

» Neka kraj rucke na kosarici friteze ude u vo-
dilicu na kucistu (slika 6/2).
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« Zaklopite poklopac uredaja tako da se Cujno
uglavi.

VAN

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 [EA)

 Na kraju przenja vratite regulator tempera-
ture u polozaj ,e".

« |zvucite utikac iz uticnice.

« Otvorite poklopac uredaja.

A

Oprez!

Kosarica friteze vrlo je vruca. Opa-

snost od opeklina!

* Nikada ne dirajte kosaricu friteze
neposredno nakon przenja.

* Nosite kuhinjske rukavice kada
rukujete vruc¢im uredajem.

* Primite kosaricu friteze za rucku, oprezno je
podignite i objesite je predvidenom kukom
na rub spremnika friteze (slika 7).

« 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 0 namirnicama koje pr-
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Zite. Paniranjem se ulje/mast jaCe onecisti
nego przenjem.

- Kvaliteta ulja/masti pogorSava se kad se
viSe puta zagrijava.

Preporuke za pripremu

Namirnica Kolicina  Tempe-  Vrijeme u
ratura u °C  minutama

Pomfrit 500¢ 170 7-10

Kroketi 300 ¢ 170 5=5

Pileca krila

(duboko 500¢ 190 14-16

zamrznuta)

Morski losos

(duboko 500 g 170 5=7

zamrznut)

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 suhe) 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

e OdrZavajte preporuCenu temperaturu za
pojedini recept. Ako je temperatura preniska,
namirnice ¢e 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 (2], Sto znaci 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.



e 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 kljucanje ulja/
masti.

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

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

- izbjegavate prskanje masti odn. ulja.

Pomoc pri smetnjama

 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.

o 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.

Problem Moguci uzroci

Pomoc¢

Uredaj ne radi.
Crveni indikator
O/ | ne svijetli.

Prikljucni utikac nije ukopcan.

Utaknite prikljucni utikac u neoste-
¢enu, propisno ugradenu uticnicu sa
zastitnim uzemljenjem.

Uredaj se zagrijava.
dovoljno okrenut.

Regulator temperature nije

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

Siri se neugodan miris
ili vec pri niskim tempe-
raturama 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
primjereni 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 poprima-
ju tipi¢nu zlatnosmedu
boju tijekom przenja.

Preniska je temperatura ulja odn.
masti za przenje.

Namjestite visu temperaturu.

Prepuna je kosarica friteze.

Smanjite kolicinu namirnica za
przenje.
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Problem Moguci uzroci

Pomoc

Ulje odn. mast se

prelijeva. nastaje previse pjene.

Ulje odn. mast potroSeni su i zato | Zamijenite ulje odn. mast za

przenje.

Uronjene namirnice za przenje
nisu bile dovoljno suhe.

Dobro osusite namirnice.

njena u ulie/mast.

Kosarica friteze prebrzo je uro-

Polako uronite kosaricu friteze u
ulje/mast.

prZenje.

Ima previse ulja odn. masti za

Smanijite koli¢inu ulja/masti za prze-
nje. Pazite na oznake MIN i MAX.

Ciséenje i njega (slika [E3) + [E2))

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

I\

Upozorenje!

Opasnost od strujnog udara zbog

vlage!

Uredaj i prikljucni kabel s utikacem

e nemojte uranjati u vodu

» nemojte drzati pod tekuéom vo-
dom

 nemojte Cistiti u perilici posuda.

Upozorenje!

Opasnost od strujnog udaral

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

I\

Oprez!

Opasnost od opeklina uzrokovanih

vru¢im povrsinamal

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

PN
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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 Ciscenje kako ne biste
ostetili povrsine uredaja i dijelove pribora.

- Ti dijelovi opreme nisu prikladni za pranje u
perilici posuda.

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

» Otvorite poklopac uredaja i povucite ga pre-
ma gore od uredaja (slika 8).

« Ulijte iskoristeno ulje u posudu koja se moze
¢vrsto zatvoriti (boca ili ¢aSa). MoZete Cekati
da se mast za przenje ukruti u fritezi i tada je
u krutom stanju izvaditi iz spremnika friteze.

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

Ciséenje uredaja

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

« Obrisite spremnik friteze krpom ili spuzvom
i toplom vodom s nesto sredstva za pranje.



» Nakon toga temeljito obrisite vliaznom kr-
pom da biste uklonili ostatke sredstva za
pranje.

« Cistite vanjsku stranu uredaja samo meka-
nom, blago navlazenom krpom i malom koli-
¢inom sredstva za pranje.

« Pazljivo osusite ureda;.

Ciscenje dijelova pribora (slika E2])

Oprez!

Trajni filtar (slika 9/b) ima ostre ru-

bove. Opasnost od ozljede!

o Budite oprezni prilikom rukovanja
trajnim filtrom.

« Pritisnite polugu za deblokiranje na poklopcu
filtra (slika 9/a) prema naprijed (slika 9/1) i
skinite poklopac filtra (slika 9/2).

» |zvadite trajni filtar (slika 9/b) prema gore iz
okna filtra.

« Temeljito oCistite ko3aricu friteze, poklopac i
trajni filtar s poklopcem filtra toplom vodom
i sredstvom za pranje.

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

» Umetnite trajni filtar (slika 9/b) u okno filtra
tako da utor na trajnom filtru pokazuje pre-
ma utoru na rubu okna filtra.

» Umetnite poklopac filtra (slika 9/a) prvo
s objema spojnicama u okno filtra i pritiscite
ga dok se potpuno ne uglavi.

Cuvanije (slika [H + [E)

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

 Umetnite kosaricu friteze u uredaj.

« Da biste zaklopili rucku, gurnite sklopku na
rucki unazad (slika 3/2) i preklopite rucku
prema dolje (slika 3/3).

» Stavite poklopac uredaja s osovinama Sarni-
ra na protuelemente na kucistu friteze (slika
8) i zatvorite poklopac.

- Pritom osigurajte da se osovine Sarnira
ispravno uglave u protuelemente.

- Uvjerite se da je poklopac ispravno i ¢vrsto
pricvrscen prije nego Sto ponovo upotrije-
bite fritezu.

« 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 koliCine 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 kolicina u otpad raspitajte
se kod sluzbi za savjetovanje o otpadu u reci-
klaznim dvoristima, poduzecima za zbrinjava-
nje otpada ili gradovima i op&inama.

Zbrinjavanje starog uredaja

Ako vise ne Zelite upotrebljavati elek-
tricni uredaj, besplatno ga odloZite na
== javnom sabirnom mjestu za stare elek-
tricne uredaje. Elektricni se uredaji nikako ne
smiju odlagati u kante za preostali, obicni ot-

pad (vidi simbol).
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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 ureddji
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-
2u.

Elektricni uredaji mogu sadrzavati Stetne tvari.
Neodgovarajuca uporaba ili ostecenje uredaja
u slucaju kasnije reciklaze uredaja mogu iza-
zvati ostecenje zdravlja ili oneciscenje voda i
tla.
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Tehnicki podaci

Model DF-G0201
Napon 230V ~
Frekvencija 50-60 Hz
Snaga 1600 W
Dimenzije Visina x Sirina x dubina
uredaja oko 23,3 x 30,8 x 33,7 cm
Kapacitet Min. oko 2,0 L
ulja/masti Maks. oko 2,5 L
q3
Jamstvo

Kaufland daje jamstvo od 3 godine od datuma
kupnje.

Jamstvo ne obuhvaca osteCenja zbog ne-
pridrZzavanja uputa za uporabu, zlouporabe,
nestrucne uporabe, popravaka od strane kori-
snika ili nedostatnog odrzavanja i nedostatne
njege.



Szanowni Klienci!

Zawarto$¢ opakowania (rys. [EH))

Gratulujemy zakupu nowego urzqgdzenia. Zde-
cydowali sie Panstwo na zakup produktu o
doskonatym stosunku ceny do jakosci, ktory
sprawi Paristwu wiele radosci.

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

Bezpieczenstwo

- Obudowa frytownicy (A) ze zdejmowang
pokrywq (B)

- Kosz do smazenia (C) ze sktadanym uchwy-
tem (D)

- Instrukcja obstugi

Nalezy sprawdzic, czy wszystkie czesci zosta-
ty 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 bezpieczerstwa.

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 osob 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 zyciq, jezeli sq pod
nadzorem osoby dorostej.

- To urzgdzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonych zdolnosciach fi-
zycznych, sensorycznych czy umystowych lub takie, ktorym 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 mie¢ dostepu do urzgdzenia i przewodu pod-
tqczeniowego.

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

- Nie dopuszczac, by dzieci bawity sie urzgdzeniem.

Ogolne zasady bezpieczenstwa

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

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

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

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

- Aby unikngc zagrozen, uszkodzony przewod zasilajgcy moze by¢ wymieniany wy-
fqcznie 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.

- Urzqdzenie nalezy podtqgczac wytqeznie do zrédta zasilania, ktérego napiecie i cze-
stotliwos¢ sg zgodne z danymi na tabliczce znamionowej! Tabliczka znamionowa
znajduje sie na spodzie urzgdzenia.

- Urzgdzenie nalezy podtgczac wytgcznie do nieuszkodzonego, prawidtowo zamon-
towanego gniazdka wtykowego ze stykiem ochronnym.

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

- 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 sposob, aby nie stwarzac ryzyka potkniecia
sie 0 kabel lub przypadkowego strqgcenia urzgdzenia.

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

- Nie wolno wigczac urzqdzenia bez oleju lub ttuszczu. W przeciwnym razie, aby
zapobiec przegrzaniu, urzgdzenie wytqcza sie. Odtgczyc urzgdzenie od zasilania i
pozostawic na przynajmniej 10 minut do ostygniecia.

- Do smazenia w gtebokim ttuszczu uzywac tylko odpowiednich olejow lub ttusz-
CZOW.

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

- Nigdy nie dodawac wody do oleju/ttuszczu.

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

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

- Nigdy nie pozostawia¢ uruchomionego urzqdzenia bez nadzoru.

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

- Nie przepetniac urzqdzenia, w przeciwnym razie wrzqcy olej/ttuszcz moze sie wy-
lac lub przelac.
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- Po kazdym uzyciu nalezy odtgczy¢ urzgdzenie od zasilania.
- Przed transportem urzqdzenia poczekac do catkowitego wystygniecia oleju/ttusz-

Czu.

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

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

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

- Nie nalezy zanurza¢ obudowy frytownicy w wodzie ani w innych cieczach, ani czy-

scic jej pod biezgcq wodg.

- Nie wolno my¢ obudowy frytownicy w zmywarce.
- Nie zanurza¢ przewodu zasilajgcego ani wtyczki w wodzie.
- Nalezy stosowac sie do wskazdwek zawartych w rozdziale ,Czyszczenie i pielegna-

n

qja”.

Przed pierwszym uruchomieniem

e Przed pierwszym uzyciem nalezy usung¢ z
urzqgdzenia wszystkie materiaty opakowanio-
we.

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

Przygotowanie frytownicy

(rys. 1+ [E))

Uwaga!

Urzqdzenie jest wyposazone w antyposlizgo-
we plastikowe nozki. W przypadku mebli pow-
lekanych lakierem, tworzywem sztucznym lub
czyszczonych srodkami pielegnacyjnymi nie
mozna wykluczyc, ze substancje te uszkodzg
i zmiekczg plastikowe nozki. W razie potrzeby
pod urzqdzeniem nalezy umiescic podktadke
antyposlizgowg odporng na dziatanie wyso-
kiej temperatury.
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« Urzqdzenie nalezy ustawi¢ na odpornej na
ciepto, réwnej i antyposlizgowej powierzchni.

« Otworzy¢ pokrywe urzgdzenia, naciskajqc
przycisk z przodu urzqdzenia (rys. 2/1). Pokry-
wa sie otwiera (rys. 2/2).

« Nastepnie ztozy¢ uchwyt kosza do smazenia
do gdry, az zaskoczy na swoim miejscu (rys.
3/1), wydajqc przy tym dzwiek.

« Wyjgc kosz do smazenic.

 Aby ponownie zfozy¢ uchwyt, przesungc
przetqcznik na uchwycie do tytu (rys. 3/2) i
zZtozy¢ uchwyt w dét (rys. 3/3).

Wybor odpowiednich olejow i ttuszczow do
smazenia

Ostrzezenie!

Pienigcy sie olej/ttuszcz moze pro-

wadzi¢ do poparzen!

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

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




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

Uzywaj tylko ttuszczdw, ktdre 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 powyzej
200°C. Upewnic sig, ze olej/ttuszcz zostat prze-
znaczony przez producenta jako odpowiedni
do smazenia w gtebokim ttuszczu.

Napetnianie frytownicy olejem/
tluszczem do smazenia (rys. 1))

Ostrzezenie!

Woda w potgczeniu z gorgcym ole-

jem/ttuszczem paruje wybuchajqc,

a olej/ttuszcz rozpryskuje sie lub

moze sie pienic. Niebezpieczenstwo

oparzenia!

« Upewnic sig, ze wszystkie czesci
sq catkowicie suche przed nala-
niem oleju lub ptynnego tfuszczu
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 wiekszq ilosciq thuszczu
lub oleju niz oznaczenie MAX i
nigdy mniej niz oznaczenie MIN.

Uzywajqc statego ttuszczu do smazenia:

Uwaga!

Niebezpieczenstwo przegrzania!

« Nigdy nie rozpuszczac statego ttuszczu w
koszu lub pojemniku do smazenia. Proces
podgrzewania bytby zbyt silny, a urzqdze-
nie mogtoby zostac uszkodzone lub ttuszcz
przelatby sie lub rozpryskat.

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

e Ostroznie wlac roztopiony ttuszcz do fry-
townicy. Zwrdci¢ przy tym uwage na ozna-
czenie MIN/MAX.

Smazenie produktow spozywczych

Uzywajgc oleju do smazenia:

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

Odpowiednie do smazenia produkty spo-

zywcze

Frytownica stuzy do przygotowania:

- odpowiednich do smazenia, swiezych pro-
duktow spozywczych,

- gteboko mrozonych produktow 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 przepisow dotyczgcych 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.
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Rozgrzewanie frytownicy (rys. 1))

 Po napetnieniu olejem/ttuszczem opuscic
pokrywe urzqdzenia w dot, az zatrzasnie sie
wydajgc dZwiek.

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

« Czerwony wskaznik O/ | $wieci sie (rys. 5/1)

« Obrdci¢ pokretto regulatora temperatury
do temperatury odpowiedniej dla smazo-
nej zywnosci (rys. 5/2). Temperature mozna
ustawiac bezstopniowo.

- Zielony wskaznik | swieci sie zaraz
po tym, jak olej/tluszcz osiggnie usta-
wiong temperature. Czerwony wskaznik
O/ | swieci sie dalej.

- Aby utrzymac temperature oleju lub ttusz-
Czu, termostat automatycznie wigcza i wy-
fgcza ogrzewanie. Mozna to rozpoznac po
tym, ze zielony wskaznik | & | wigcza 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/tluszcz rozpryskuje sie mocno

lub moze sie pieni¢. Niebezpieczen-

stwo oparzenial

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

« Doktadnie wysuszy¢ wszystkie
produkty przed wiozeniem ich do
frytownicy.
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» Wsadzi¢ produkt do kosza, nie przepetniajqc
go.

» W razie potrzeby potrzqsng¢ koszem, aby
usungc krysztaty lodu z zamrozonej zywnosci.

Wkiadanie kosza do smazenia (rys. [[1])

« Otworzy¢ pokrywe urzqdzenia.

« Powoli zanurza¢ napetniony kosz do smaze-
nia w oleju/ttuszczu, aby unikngc rozpryskow
(rys. 6/1).

« Wsungc¢ koniec uchwytu kosza do smazenia
w prowadnice na obudowie (rys. 6/2).

« Opusci¢ pokrywe urzgdzenia w dot, az za-
trzasnie sie wydajgc dzwiek.

Ostroznie!

Gorgca para wydostaje sie podczas

pracy, szczegdlnie podczas otwie-

rania pokrywy. Niebezpieczenstwo

oparzenia!

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

« Nie pochylac sie nad urzgdzeniem.

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 zakonczeniu procesu smazenia obracic re-
gulator temperatury z powrotem do pozycji ,e".

« Wyciggng¢ wtyczke z gniazda sieciowego.

« Otworzy¢ pokrywe urzgdzenia.



Ostroznie!

Kosz do smazenia jest bardzo gorg-

cy. Niebezpieczenstwo oparzenial

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

« Podczas pracy z gorgcym urzqdze-
niem uzywac rekawic kuchennych.

« Ostroznie podnies¢ kosz do smazenia za
uchwyt i zawiesi¢ go za pomocq przezna-
czonego do tego haczyka znajdujgcego sie
na krawedzi pojemnika do smazenia (rys. 7).

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

Wskazowki na temat smazenia
w gtebokim ttuszczu

Czas stosowania oleju lub ttuszczu do
smazenia

« Od czasu do czasu catkowicie wymieni¢ olej
lub tfuszcz do smazenia.

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

- Olej/ttuszcz traci swojq jakosc, jesli zosta-
nie kilkakrotnie rozgrzany.

Zalecenia dotyczgce przygotowywania
produktow

Produkty  llos¢  Temperatura Czasw

spozywcze w stopniach ~ minu-

Celsjusza tach
Frytki 500 g 170 7-10
Krokiety 300g 170 =15

Produkty  llos¢  Temperatura Czasw

spozywcze w stopniach ~ minu-
Celsjusza tach

Skrzydetka

Z kurczaka

(gfeboko 500 ¢ 190 14-16

mrozone)

Filet z min-

taja (gteboko 500 g 170 5-7

mrozony)

Informacje w tabeli stanowig jedynie wska-
z0wki. Optymalne ustawienie temperatury
i wymagany czas mogg sie rézni¢ w zaleznosci
od ilosci, temperatury i rodzaju (ptynnego lub
suchego) produktow spozywczych i osobistego
smaku!

Postepuj zgodnie z zaleceniami producenta
zywnosci dotyczgcymi 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.

Prawidtowe smazenie

e 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-
rupq, @ wnetrze pozostaje surowe.

« Nie zanurza¢ smazonego jedzenia w oleju/
ttuszczu, dopdki zielony wskaznik | ] nie
zgasnie i nie zostanie osiggnieta ustawiona
temperatura.

« Nie wktadac zbyt duzej ilosci jedzenia do ko-
§za, W przeciwnym razie temperatura oleju
do smazenia spadnie zbyt mocno, w wyniku
€zego smazone potrawy zostang ugotowane
zbyt ttusto i nierdwnomiernie.
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e 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 unikngc¢ rozpryskdw
tluszczu 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/ttusz-
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.
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Wskazowka:
Jesli olej/tuszcz jest silnie zanieczyszczony
resztkami smazonego jedzenia, przelac olej/
ttuszcz przez bibute filtracyjng przed przecho-
wywaniem, aby odfiltrowac najgrubsze zanie-
czyszczenia.



Rozwigzania w przypadku problemow z dziataniem urzqdzenia

Problem

Mozliwe przyczyny

Rozwigzanie

Urzgdzenie nie dziata.
Czerwony wskaznik
O/ | nie swieci sie.

Wtyczka nie jest wsadzona do
gniazdka.

Podtqczyc¢ wtyczke do nieuszkodzo-
nego, prawidtowo zamontowanego
gniazdka sieciowego ze stykiem
ochronnym.

Urzgdzenie nie nagrze-
wa sie.

Pokretto temperatury nie byto
wystarczajqco przekrecone.

Obrdcic¢ pokretto regulatora tempe-
ratury zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara do zgdanej temperatury.

Rozprzestrzenia sie nie-
przyjemny zapach lub
juz w niskich tempera-
turach powstaje dym.

Olej/ttuszcz jest zanieczyszczony
(pozostatosci po poprzednim
smazeniu) lub zuzyty (zbyt
czesto podgrzewany).

Wymienic olej lub ttuszcz do sma-
zenia.

Zastosowany olej/ttuszcz nie
nadaje sie do smazenia na gte-
bokim ttuszczu (np. masto lub olej
ttoczony na zimno).

Uzywac np. klarowanego masta
lub rafinowanych (ttoczonych na
gorgco) olei (np. rafinowany olej
stonecznikowy lub arachidowy).

Smazone jedzenie nie
przybiera typowego
zfotobrgzowego koloru
podczas smazenia na
gtebokim ttuszczu.

Temperatura oleju lub ttuszczu
do smazenia jest zbyt niska.

Ustawic¢ wyzszq temperature.

Kosz do smazenia jest przepet-
niony.

Zmniejszy¢ ilos¢ produktu do
smazenia.

Olej/ttuszcz przelewa
sie.

Olej/ttuszcz jest zuzyty i dlatego
powstaje duzo piany.

Wymienic olej lub ttuszcz do sma-
zenia.

Zanurzone jedzenie nie byto
wystarczajqco suche.

Dobrze osusz jedzenie.

Kosz zbyt szybko zanurzono w
oleju/ttuszczu.

Powoli zanurza¢ kosz do smazenia w
oleju/ttuszczu.

llos¢ oleju lub ttuszczu do smaze-
nia jest zbyt duza.

Zmniejszy¢ odpowiednio ilos¢ oleju/
ttuszczu do smazenia. Zwrdcic przy
tym uwage na oznaczenie MIN/
MAX.
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Czyszczenie i pielegnacja

(rys. [E1 + [E7))

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

/N

Ostrzezenie!

Niebezpieczenistwo porazenia
prgdem ze wzgledu na wilgoc!
Nie wolno urzgdzenia i kabla
sieciowego z wtyczkgq

« zanurza¢ w wodzie;

« trzymac pod biezgcg wodg;
o my¢ w zmywarce.

Ostrzezenie!

Niebezpieczenstwo porazenia

prgdem!

e Zawsze wyciggac wtyczke
Z gniazda sieciowego przed
czyszczeniem urzqdzenia.

I\

Ostroznie!

Niebezpieczenstwo oparzenia

przez gorgce powierzchnie!

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

gna.

VAN

Uwaga!

Nie zeskrobywac¢ twardymi przedmiotami
przypalonych resztek produktow spozyw-
czych. Mogtoby to spowodowac uszkodzenie
urzgdzenia oraz elementdw wyposazenia.
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Uwaga!

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

- Elementy te nie nadajq sie do mycia w zmy-
warkach.

« Poczekac, az olej/ttuszcz znacznie ostygnie
przed wyjeciem go z frytownicy.

« Otworzy¢ pokrywe urzgdzenia, ciggngc jq do
gory (rys. 8).

e Wla¢ zuzyty olej do szczelnie zamykanego
pojemnika (butelka lub stoik). Mozna pozo-
stawic ttuszcz do smazenia w frytownicy do
zastygniecia, a nastepnie wyjqc go z pojem-
nika do smazenia, gdy bedzie miat statq kon-
systencje.

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

Czyszczenie urzgdzenia

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

« Wytrze¢ pojemnik do smazenia szmatkg lub
ggbkgq i cieptqg wodq z dodatkiem niewielkiej
ilosci ptynu do mycia naczyn.

 Wytrze¢ doktadnie wilgotng szmatkg, aby
usungc wszelkie pozostatosci detergentu.

« Oczysci¢ zewnetrzng strone urzgdzenia tylko
miekkq, lekko wilgotng sciereczkq z dodat-
kiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn.

« Starannie wysuszy¢ urzgdzenie.



Czyszczenie akcesoriow (rys. [[2))

Ostroznie!

Filtr staty (rys. 9/b) ma ostre krawe-

dzie. Niebezpieczenstwo obrazen!

« Ostroznie obchodzic sie z filtrem
statym.

« Nacisng¢ przycisk zwalnigjgcy na pokrywie
filtra (rys. 9/a) do przodu (rys. 9/1) i zdjq¢ po-
krywe filtra (rys. 9/2).

» Wyjqc filtr staty (rys. 9/b) w gdre z watu filtra.

 Umy¢ doktadnie pojemnik do smazenia, po-
krywe i filtr staty wraz z pokrywq filtra cieptq
wodq i ptynem do naczyn.

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

o Wiozy¢ filtr staty (rys. 9/b) do watu filtra
w taki sposdb, aby wyciecie na filtrze statym
wskazywato na wyciecie na krawedzi watu
filtra.

« Najpierw wiozy¢ pokrywe filtra (rys. 9/a)
dwoma zaczepami do watu filtra i docisngg,
az do catkowitego zatrzasniecia.

Przechowywanie (rys. E + [E1))

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

» Witozy¢ pojemnik do smazenia do urzqdze-
nia.

 Aby ponownie ztozy¢ uchwyt, przesungc
przetqcznik na uchwycie do tytu (rys. 3/2) i
ztozy¢ uchwyt w dét (rys. 3/3).

o Umiesci¢ pokrywe urzgdzenia z osiami za-
wiaséw na odpowiednich miejscach w obu-
dowie frytownicy (rys. 8) i zamkngc pokrywe.
- Upewnic sie, ze osie zawiasow prawidtowo

wchodzg w swoje miejsca.

- Przed ponownym uzyciem frytownicy
upewnic sig, ze pokrywa jest prawidtowo i
bezpiecznie zamocowana.

« Przechowywac urzqdzenie i elementy wy-
posazenia w czystym, suchym i wolnym od
kurzu miejscu.

Utylizacja

Utylizacja opakowania

Opakowanie produktu wykonane jest z mate-
riatdw podlegajgcych recyklingowi. Materiaty
opakowaniowe nalezy utylizowac¢ 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 tuszcz do smazenia mozna doda-
wac do odpaddw 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 odpaddw w centrach recyklingu, firmach
zajmujgcych sie wywozem odpadow lub w
miastach i gminach.

Utylizacja zuzytego sprzetu

Jesli nie cheg juz Panstwo uzywac swoje-

go urzgdzenia 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).
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Nie wyrzucac urzgdzen elektrycznych do
domowych odpaddw.

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

Recykling jako alternatywa wobec obowigzku
Zwrotu urzqdzenia:

Whasciciel urzqdzenia elektrycznego alterna-
tywnie do jego zwroty, jest zobowigzany do
wspdtudziatu w zakresie wtasciwego recyklingu
urzqdzenia, tym samym zrzekajgc sie prawa
wiasnosci do niego. W tym celu stare urzqdze-
nie moze by¢ dostarczone do punktu zbidrki,
ktdry przeprowadza utylizacje zgodnie z usta-
wq o odpadach i gospodarce odpadami.

Nie dotyczy to niezawierajgcych elementow
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.
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Dane techniczne
Model DF-G0201
Napiecie 230V ~
Czestotliwos¢ 50-60 Hz
Moc 1600 W
Wymiary wysokosc x szerokosc x
urzgdzenia gtebokosc
ok. 23,3 x 30,8 x 33,7 cm
llo$¢ napetnienia | Min. ok. 2,0 L
olej/ttuszcz Max. ok. 25 L
Gwarancja

Kaufland udziela Panstwu gwarancji na 3 lata
od daty zakupu.

Gwarancja nie obejmuje szkod zwigzanych
Z nieprzestrzeganiem instrukgji obstugi, uzyt-
kowaniem niezgodnym z przeznaczeniem, nie-
prawidtowym obchodzeniem sie, naprawami
przeprowadzanymi na wtasng reke lub niewy-
starczajgeq konserwacjq i pielegnacjg.



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

Siguranta

- Carcasa friteuza (A) cu capac (B) demontabil
- Cos de prgijire (C) cu maner fix (D)
- 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 prdijite.

- 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 alta utilizare sau modificare a aparatului sunt considerate ca fiind ne-
conforme. Producdtorul nu rdspunde pentru daunele produse ca urmare a utilizdrii

necorespunzdtoare sau operdrii eronate.
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Siguranta copiilor si a persoanelor

é 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, dacd 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
cdtre copii.

- Nu permiteti copiilor sa se joace cu aparatul.

Aspecte generale privind siguranta

ﬁ Precautie!
Simbolul de pe aparat indica suprafetele care se incing n timpul functi-

onarii.
« 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 suprafata stabi-
g, pentru a se evita varsarea lichidului fierbinte.

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

- In cazul defectdrii cablului de alimentare, in vederea evitdrii pericolelor, acesta se
va inlocui numai de cdtre 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 impdmadntare instalatd corespunzdtor i
nedeteriorata.

- Asezati aparatul pe o suprafatd rezistentd la caldurd, pland si antiderapantd (de
ex. pe un blat de bucatdrie). Asigurati-va cd exista o distantd de siguranta suficien-
td fatd de perete, precum si fatd 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 fard@ ulei sau unturd. Altfel, pentru evitarea suprain-
calzirii, acesta se opreste automat. Scoateti aparatul din priza si asteptati sa se
raceascd cel putin 10 minute.

- 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 grdsime topitd pdnd cand nivelul din
recipientul de prgjire este situat intre marcajele MIN si MAX

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

- Nu I@sati 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-
s, pentru ¢@ uleiul/untura clocotitd poate sa stropeascad in jur sau s@ se deverseze.

- Scoateti stecarul dupa fiecare utilizare.
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- Ldsati uleiul/untura sa se rdceascd complet inainte de a transporta aparatul.

- Nu goliti niciodatd uleiul/untura cat timp este fierbinte.

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

- Lasati aparatul s@ se rdceascd inaintea curdtdrii sau depozitdrii.

- Nu introduceti carcasa friteuzei in apd sau in alte lichide si nu o curdtati sub jet

de apa.

- Carcasa friteuzei nu se spald in masina de spdlat vase.
- Nu introduceti in ap@ cablul de alimentare si stecherul.
- Respectati indicatiile din sectiunea ,Curdtarea siingrijirea”.

Inaintea primei puneri in functiune

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

« Curatati temeinic aparatul si accesoriile ina-
intea primei utilizari (pentru aceasta se va
consulta sectiunea ,Curdtarea si ingrijirea”).

Pregdtirea friteuzei

(imaginea [EA + [E)

Atentie!

Aparatul este prevdzut 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 n care
aceste substante pot ataca i inmuia picioa-
rele din plastic. Dacd este cazul, asezati sub
aparat o bazd antiderapantd, termorezisten-
td.

« Asezati aparatul pe o suprafatd rezistentd la
cdldurd, pland si antiderapanta.

« Deschideti capacul prin apdsarea butonului
de pe partea din fatd a aparatului (imaginea
2/1). Capacul se deschide (imaginea 2/2).
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» Rabatati in sus manerul cosului de prdijit pa-
nd auziti ¢ se blocheazd (imaginea 3/1).

« Scoateti cosul pentru prdjire.

« Pentru a plia din nou manerul, impingeti gli-
sorul de pe maner in spate (imaginea 3/2) si
rabatati mdnerul in jos (imaginea 3/3).

Selectarea uleiurilor si grasimilor pentru
prdjire

Avertizare!

Uleiul/grasimea care face spuma si

se deverseazG poate cauza arsuri!

o Nu amestecati niciodatd grasimi
sau uleiuri de diferite tipuri.

« Inlocuiti neapadrat in mod regulat
uleiul/grdsimea.

Nu orice ulei/grasime poate fi folosit(a) in fri-
teuzd.

Folositi numai grasimi 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 genereaza
fum numai la temperaturiincepdnd cu 200 °C.
Asigurati-va ca producatorul uleiului/grasimii a
indicat pe produs ca este adecvat a fi folosit
in friteuza.



Umplerea friteuzei cu ulei/grasime
de prdijit (imaginea [£1))

Avertizare!

Apa in combinatie cu uleiul/grasi-
mea fierbinte se evapord@ in mod
explosiv si uleiul/grasimea este im-
proscatd sau poate sa facd spuma
sis@ curgd. Pericol de arsuri!

o Asigurati-va cd toate componen-
tele sunt complet uscate, inainte
de a introduce ulei sau grdsime
lichida in friteuza.

Precautie!

O cantitatea prea mare de ulei sau

gr@sime se poate deversa Si poate

cauza arsuri! O cantitatea prea mi-

€@ de ulei sau grdsime poate cauza

supraincdlzirea aparatului!

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

de prdjit.

Cdnd utilizati ulei pentru prdjit:

e Turnati uleiul direct in recipientul de prdjit
pdnd cand nivelul uleiului se situeazd intre
marcajele MIN si MAX.

Cdnd utilizati grasime pentru prdjit:
Atentie!

Pericol de supraincdlzire!

« Nu topiti niciodatd grasimea intdritd in reci-
pientul sau cosul de prdijit. Procesul de incal-
zire ar fi prea puternic si aparatul s-ar putea
defecta ori grGsimea s-ar putea deversa sau

improsca.

» Taiati gr@simea in bucdti si topiti-o intr-o
oald pe aragaz. Nu o incdlziti prea tare,
pentru a evita arsurile la turnare.

e Turnati cu grija grdsimea lichida in recipi-

entul 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
prdjiti, 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. Recomandari su-
plimentare pot fi gdsite la capitolul ,Recoman-
ddri de preparare” din prezentele instructiuni
de folosire.

Preincdlzirea friteuzei (imaginea [E)

e Dupd umplerea cu ulei/grdsime inchideti
capacul aparatului pdnd cdnd auziti cd se
blocheaza.

e Introduceti stecdrul numai intr-o prizd cu
impdmdntare instalatd corespunzator si ne-
deterioratd.

« Se aprinde afisajul rosu O/ | (imaginea 5/1).
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e Reglati temperatura la temperatura potri-
vitd pentru alimentele pe care le preparati
(imaginea 5/2). Temperatura se regleaza in
trepte.

- Se aprinde afisajul verde | ], imediat ce
uleiul/grdsimea atinge temperatura regla-
ta. Afisajul rosu O/ | rdmane aprins.

- Pentru mentinerea temperaturii uleiului
sau grdsimii, termostatul porneste si opres-
te automat incdlzirea. Acest lucru poate fi
observat prin aprinderea si stingerea afisa-
jului verde |4 ]

« Dacd este necesar, puteti modifica in 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/grasimea este im-

proscatd cu putere sau poate s

facd spuma si sa curgd. Pericol de

arsuril

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.

e Introduceti alimentele pentru prdjit in cosul
pentru prdjire, fard a-l umble in exces.

« Scuturati eventual cosul de prdjire, pentru a
indepdrta cristalele de gheatd din alimentele
congelate.

Introducerea cosului de prajit

(imaginea [3))

e Deschideti capacul aparatului.

« Scufundati incet cosul plin in ulei/grdsime,
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pentru a evita improscarea (imaginea 6/1).

» Lasati capdtul manerului de la cosul de prdjit
sa alunece in ghidajul de pe carcasa apara-
tului (imaginea 6/2).

e Inchideti capacul aparatului rabatdndu-l in
jos pana auziti ca se blocheaza.

Precautie!

In timpul utilizdrii, din aparat se

degajd aburi fierbinti, in special la

deschiderea capacului. Pericol de

arsuril

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

 Nu va aplecati peste aparat.

o In timpul prdijirii, verificati prin fereastra de
inspectie de pe capac, daca alimentele pe
care le prdijiti au devenit suficient de rumene.

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

« Scoateti stecarul din prizd.
e Deschideti capacul aparatului.

A

Precautie!

Cosul de prdijit este foarte fierbinte.

Pericol de arsuri!

* Nu atingeti niciodatd cosul ime-
diat dupad prdjire.

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

« Ridicati cu grija cosul de prdjit de maner i
suspendati-I cu ajutorul carligului prevazut de
marginea recipientului de praijit (imaginea 7).

e Ldsati surplusul de ulei/gr@sime sa se scurgd
10-20 de secunde, pentru ca alimentele pra-
jite sG rdmana crocante.



Sugestii pentru prdjire

Perioada de utilizare a uleiului sau grasimii

pentru prdjit

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

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

- Uleiul/grasimea isi pierde calitatile, dacd
este incdlzitd de mai multe ori.

Recomanddri de preparare

Alimente Canti- Temperaturd Timp in
tate in°C minute

Cartofi prdjiti |+ 500 g 170 7-10

Crochete 30049 170 3-5

Aripioarede a5 o g0 14-16

pui (congelate)

Cod negru file 500 g 170 5.7

(congelat)

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
producatorului alimentului de pe ambalajul
produselor semipreparate. Dacd indicatiile de
pe ambalgj sunt diferite de datele din tabel,
respectati indicatiile de pe ambalaj.

Prdjirea corectd

o Respectati temperatura indicatd pentru fi-
ecare retetd. Dacd temperatura este prea
micd, alimentele retin prea mult(d) ulei/gra-

sime. In schimb, dacd temperatura este prea
mare, in jurul alimentului se formeaza o crus-
ta si acesta ramdne crud in interior.

« Scufundati alimentele in ulei/grdsime doar
cand se stinge afisajul verde (44 ], moment
in care se atinge temperatura reglatd.

» 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/grdsimii
va scddea rapid.

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

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

- Scufundati apoiincet cosul de prdijitin ulei/
grasime, 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 prdjeascdin acelasi timp.

« Stergeti temeinic alimentele inainte de a le
prdji pentru ca 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/grasime.

« Prdjirea cu o cantitate micG de acrilamida:
Nu prdjiti cartofii pai foarte tare (la max.
170 °C)

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

In cazul in care uleiul/grasimea contine resturi
de alimente prdjite, inainte de a-1 pune la pds-
trare strecurati-l printr-un filtru de hdrtie, pen-

tru a retine bucdtile mari.

Asistenta in caz de defectiuni

Problemad

Cauze posibile

Asistentd

Aparatul nu functio-
neaza.

Indicatorul rosu
O/ | nu se aprinde.

Stecdrul nu este introdus in priza.

Introduceti stecdrul numai intr-o
prizd cu impdmdntare instalatad
corespunzdtor si nedeteriorata.

Aparatul se incalzeste.

Regulatorul de temperaturd nu a
fost suficient de intors.

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

Se degajd un miros ne-
pldcut sau se formeazd
fum chiar si la tempe-
raturi mici.

Uleiul/grasimea contine im-
puritdti (resturi de la prdjirile
anterioare) sau este ars(a) (a fost
incdlzit(a) prea des).

Tnlocuiti uleiul/grdsimea.

Uleiul/grdsimea folosit(d) nu este
adecvat(d) pentru prdjire (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/grasimii
este prea mica.

Reglati o temperaturG mai mare.

Cosul de prdjire este prea plin.

Reduceti cantitatea de alimente.

Uleiul/grasimea se
revarsg.

Uleiul/grasimea este vechi/veche
si se formeaza spuma.

Tnlocuiti 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/gra-
sime.

Cantitatea de ulei/grdsime este
prea mare.

Reduceti corespunzdtor cantitatea
de ulei/grasime. Respectati marcajul
MIN/MAX.
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Curatarea si ingrijirea

(imaginea [ + [E1))

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

Avertizare!

Pericol de electrocutare din cauza

umezelii

Aparatul 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!

e Asteptati intotdeauna rdcirea
completd a aparatului si a acce-
soriilor ininte de a le curdta.

TAN

Atentie!

Nu rdzuiti 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.

- Accesoriile nu sunt adecvate pentru masina
de spdlat vase.

e Asteptati s se rdceasca sesizabil uleiul/gra-
simeg, inainte de al/o scoate din friteuzd.

» Deschideti capacul aparatului si trageti-l in
sus de pe aparat (imaginea 8).

« 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.

Curdtarea aparatului

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

« Stergeti recipientul de prdjire cu un prosop
sau burete si cu apd caldd, cu putin deter-
gent de vase.

« Stergeti apoi temeinic cu un prosop umed,
pentru a indeparta resturile de detergent.

o Cur@tati exteriorul aparatului numai cu un
prosop modale si usor umed si putin deter-
gent.

« Uscati cu grija aparatul.
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Curdtarea accesoriilor (imaginea [E1))

A\

Precautie!

Filtrul permanent (imaginea 9/b)

are marginile tdioase. Pericol de

ranire!

o Atentie la manipularea filtrului
permanent.

« Apdsati in fatd maneta de deblocare de pe
capacul filtrului (imaginea 9/a) inainte (ima-
ginea 9/1) si scoateti capacul filtrului (imagi-
nea 9/2).

» Scoateti pe sus filtrul permanent (imaginea
9/b) din locasul filtrului.

o Curdtati cosul de prdjit, capacul si filtrul per-
manent impreund cu capacul filtrului cu apa
calda si detergent.

« Uscati apoi toate componentele si lasati-le
54 se usuce complet.

e Introduceti filtrul (imaginea 9/b) in locas,
astfel incGt partea decupatd a filtrului sG
fie orientatd spre decupajul de pe marginea
locasului.

« Introduceti mai intGi capacul filtrului (imagi-
nea 9/a) cu cele doud limbi in locasul fitrului
si apdsati-l bine, pana se inchide de jur im-
prejur.

Depozitarea (imaginea [ + [E1))

o Cur@tati temeinic aparatul si accesoriile i
Idsati toate componentele s@ se usuce com-
plet inainte de a le depozita.

« Introduceti cosul de prdjit in aparat.

e Pentru inchiderea mdnerului, impingeti in
spate glisorul (imaginea 3/2) si rabatati ma-
nerulin jos (imaginea 3/3).
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e Asezati capacul aparatului cu axele balama-
lei pe contrapiesele carcasei aparatului (ima-
ginea 8) siinchideti capacul.

- Asigurati-va cd axele balamalei se prin co-
rect in contrapiese.

- Asigurati-va c@ capacul este fixat corect si
sigur, inainte de reutilizarea friteuzei.

» 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.

Eliminarea uleiului sau grdsimii de prdijit

In cantitati mici, uleiul sau grasimea de gdtit
poate fi eliminat in recipiente inchise in resturi-
le alimentare menajere. Eliminarea acestora in
gurile de scurgere (chiuvetd, toaletd) nu poate
aved loc in niciun caz.

Cu privire la eliminarea unor cantitdti mari, so-
licitati informatii din partea centrelor de reci-
clare, a unitatilor de eliminare a deseurilor sau
a autoritdtilor.

Eliminarea aparatelor uzate
Atunci cand nu mai doriti sG 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 restituirii:
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
efectueazd eliminarea in sensul legii nationale
cu privire la economia circulard si gestionarea
deseurilor.

Nu sunt vizate accesoriile anexate la aparatele
uzate si mijloacele auxiliare farG 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-
zGtoare sau deteriordrii aparatului, cu ocazia
valorificarii ulterioare, aceste substante pot
cauza probleme de sandtate sau infesta apa
si solul.

Date tehnice
Model DF-G0201
Tensiunea 230V ~
Frecventa 50-60 Hz
Puterea 1600 W
Dimensiunile  Tndltime x Idtime x adancime
aparatului - cca 23,3x 30,8 x 33,7 cm
Volum ulei/ | Min.cca 2,01
grdasime max. cca 2,51
q
Garantia

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

Sunt exceptate de la garantie daunele provo-
cate ca urmare a nerespectdrii instructiunilor
de folosire, utilizarii abuzive, manipuldrii neco-
respunzdatoare, 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

- Teleso fritézy (A) s odnimatelnym vekom (B)
- Fritovaci ko5 (C) so sklopnou rukovdtou (D)
- Navod na obsluhu

Skontrolujte, ¢i vam boli dodané vietky diely
a Ci 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 nasledujuce 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 domacnostiach. Nie je ureny na pouzivanie

v obchodnych prevadzkach.

- Pristroj pouzivajte len na predpisané Ucely a s originalnym prislusenstvom. Kazdé
iné pouzitie alebo zmeny na pristroji st v rozpore s ucelom pouzitia. Za Skody
vzniknuté nasledkom pouzitia v rozpore s urCenim alebo zlej obsluhy nepreberd

predavajuci zodpovednost.
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Bezpecnost deti a osob

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

 Obalovy materidl uschovavajte vzdy mimo dosahu deti.

- Tento pristroj nesmu pouZivat deti do 8 rokov. Tento pristroj mozu pouzivat deti vo
veku 8 rokov a viac, ak su pod neustalym dohladom.

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

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

- Deti nesmu vykonavat Cistenie a udrzbu.

- Deti sa nesmu s pristrojom hrat.

VSeobecnd bezpecnost

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

« Nedotykajte sa tychto ploch aich okolia.
« Pouzivajte len rukovati a spinace, ktoré s na to urcené!

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

- Pristroj zapajajte len do takého zdroja prudu, ktorého napdtie a frekvencia zodpo-
vedaju udajom na typovom Stitku! Typovy Stitok sa nachadza na spodnej strane
pristroja.
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- Pristroj pripojte len do neposkodenej, podla predpisov inStalovanej zasuvky
s ochrannym kontaktom.

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

- Pristroj pouzivajte a odkladajte na stabilnd a rovna plochu.

- 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. Odpojte pristroj od elektrickej siete a nechajte ho naj-
menej 10 minat vychladnat.

- 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 naplnte tolko oleja alebo roztopeného tuku, aby bola hladina v nadobe 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.

- Teleso fritézy nepondrajte do vody alebo inych tekutin a necistite ho pod tecticou
vodou.
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- Teleso fritézy sa nesmie umyvat v umyvacke riadu.
- Nepondrajte sietovy kabel ani sietovu zastrcku do vody.

- Dodrzujte odsek ,Cistenie a starostlivost”.

Pred prvym uvedenim do prevadzky

e Pred prvym pouzitim odstrante z pristroja
VvSetky obalové materidly.

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

Priprava fritézy (obrazok [F1 + [E)

Pozor!

Pristroj ma protisSmykové plastové nozicky.
Pri nabytku, ktory ma lakovy alebo plastovy
povrch, alebo bol oSetreny prostriedkami na
udrzbu, nemaoze byt vylucené, Ze tieto Iatky
nenapadnu a nezmdkcia plastove nozicky. Pri-
stroj pripadne podlozte protiSmykovou Ziaru-
vzdornou podlozkou.

« Pristroj postavte na Zziaruvzdornd, rovnd a
protiSmykov plochu.

« Otvorte veko pristroja stlacenim tlacidla na
prednej strane pristroja (obrazok 2/1). Veko
sa otvori (obrazok 2/2).

e Rukovdt fritovacieho kosa sklopte smerom
nahor, kym pocutelne nezacvakne (obrazok
3/).

« Odoberte fritovaci kos.

o Ak chcete rukovdt zasa sklopit, posunte pre-
pina¢ na rukovdti dozadu (obrazok 3/2) a
sklopte rukovdt nadol (obrazok 3/3).

Vyber vhodnych fritovacich olejov a tukov

A\

Vystraha!

Pretekajlci olej/tuk moze spdsobit

popdleniny!

o Nikdy nemieSajte rdzne druhy
tukov alebo olejov.

e 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

(obrazok [EX)

A\

Vystraha!

Voda v spojeni s horacim olejom/

tukom prska a olej/tuk strieka von

alebo mdze pretekat. Nebezpecen-

stvo popdlenial

« 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

e Pevny tuk nikdy nerozpUstajte vo fritova-
com kosi alebo fritovacej nadobe. Proces
zahrievania by bol prilis silny a pristroj by sa
mohol poskodit alebo tuk by mohol pretie-
ct, prip. vystreknat.

o Nakrgjajte tuk na kasky a roztopte ho na
panvici na sporaku. Neprehrievajte ho pri-
liS silno, aby sa zabranilo popdleninédm pri
preliati.

» 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])

« Po doplneni oleja/tuku sklopte veko pristroja
dolu, kym pocutelne nezacvakne.

e SietovU z@strcku zapojte do neposkodenej,
podla predpisov nainStalovanej  zdasuvky
s ochrannym kontaktom.

« Rozsvieti sa cerveny indikator O/ | (obrazok
5N).

« Otocte reguldtor teploty na teplotu fritova-
cieho jedla (obrézok 5/2). Teplota je plynule
nastavitelna.

- Hned ako olej/tuk dosiahne nastavenu
teplotu, rozsvieti sa zeleny indikator [
Cerveny indikator O/ | svieti dalej.

- Aby sa olej alebo tuk udrZiaval na teplote,
termostat automaticky zapina a vypina
ohrev. Mdzete to spoznat podla toho, ze
zeleny indikator 3] 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.

« Potraviny urcené na fritovanie vlozte do fri-
tovacieho koda bez toho, aby ste ho preplnili.

« Pripadne potraste fritovacim koSom, aby ste
z mrazenych potravin odstranili ladové krys-
taly.

Vlozenie fritovacieho ko$a (obrdzok [[3])

« Otvorte veko pristroja.

« Naplneny fritovaci ks pomaly ponorte do
oleja/tuku, aby sa zabranilo striekancom
(obrdzok 6/1).

« Koniec rukovate na fritovacom kosi nechajte
skiznut do drazky na telese (obrazok 6/2).

« Sklopte veko pristroja, kym pocutelne neza-
cvakne.

Varovanie!

Pocas prevadzky unika hortca para,

najmd pri otvoreni veka. Nebezpe-

Censtvo popdlenia!

e ZdrZiavajte sa v dostatocnej
vzdialenosti od unikajdcej pary.

» Nenaklanajte sa nad pristroj.

e PoCas procesu fritovania cez priehladné
okienko veka skontrolujte, Ci potraviny urce-
né na fritovanie dosiahli pozadovany stupen
zhnednutia.

GO

Odobratie fritovacieho kosa (obrézok [EA))

» Po ukonceni procesu fritovania otocte regu-
lator teploty spdt do polohy ,e”

« Vytiahnite zastrcku zo zasuvky.

« Otvorte veko pristroja.

A\

Varovanie!

Fritovaci koS je velmi horUci. Nebez-

pecenstvo popdlenial

* Nikdy sa nedotykajte fritovacie-
ho kosa ihned' po fritovani.

* Pri zaobchdadzani s horGcim pri-
strojom pouZivajte chiapky.

« Opatrne nadvihnite fritovaci koS za rukovat
a zaveste ho s na to urCenym hacikom za
okraj fritovacej nadoby (obrazok 7).

« Prebytocny olej/tuk nechajte 10 - 20 se-
kand odkvapkat, aby fritované jedlo zostalo
chrumkavé.

Tipy na fritovanie

Cas pouzivania fritovacieho oleja, prip.
tuku

e Z Casu na cas fritovaci olej, prip. tuk Uplne
vymernte.

- 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.
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Odporiicania na pripravu

Mnozstvo Teplota Casv
v°C mindtach

Hranolceky 5004¢ 170 7-10

Potraviny

Krokety 3009 170 5-5
Kuracie k’rldelka 500 g 190 14 -16
(mrazené)

Filé z tmavej

tresky (mra- 500 g 170 5-7
zené)

Udaje v tabulke st iba orientacné. Optimalne
nastavenie teploty a potrebny cas sa mozu li-
Sit v zavislosti od mnoZstva, teploty a zloZenia
(tekuté alebo suché) jedla, ako aj od osobnej
chuti!

Dodrziavajte odporacania 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 odportcana teplotu pre kazdy re-
cept. Ak je teplota prilis nizka, potravina na
fritovanie absorbuije prilis vela oleja/tuku. Ak
je, naopak, teplota prilis vysoka, okolo potra-
viny na fritovanie sa vytvori kéra a vnatro
zostane surove.

« Potravinu na fritovanie ponorte do oleja/
tuku az vtedy, ked zhasne zeleny indikator,
(| a tym je dosiahnutd urcena teplota.

« Do fritovacieho kosa nevkladajte privela po-
travin na fritovanie, inak mdze teplota frito-
vacieho oleja prilis klesnit a jedlo sa mdze
varit nerovnomerne a byt velmi mastné.
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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 dé-
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.



Pomoc pri poruchdch

Problém

Mozné priciny

Pomoc

Pristroj nefunguje.
Cerveny indikator O/ |
nesvieti.

Sietova zastrcka nie je zapojend.

Sietovu zastrcku zapojte do
neposkodenej, podla predpisov
nainstalovanej zasuvky s ochrannym
kontaktom.

Pristroj neohrieva.

Reguldtor teploty nebol otoceny
na pozadovanu teplotu.

Otocte reguldtor teploty v smere
otacania hodinovych ruciciek na
pozadovanu teplotu.

Pri nizkych teplotach sa
rozsiruje neprijemny za-
pach alebo sa vytvara
dym.

Olej/tuk je znecisteny (zvysky
Z predchddzajuceho procesu
fritovania) alebo spotrebovany
(prilis Casto zohriaty).

Vlymenite 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 lisova-
né) oleje (napr. sinecnicovy alebo
arasidovy olej).

Potraviny na fritovanie
nemaju pri fritovani

Teplota fritovacieho oleja, prip.
tuku, je prilis nizka.

Nastavte vyssiu teplotu.

;ypti)ckﬂ Zlatohnedd | Fritoyqci kag bol prepinen. Znizte mnozstvo fritovacieho jedla.
arbu.
Olej/tuk preteka. Olej/tuk je spotrebovany, a preto | Vymerite fritovaci olej, prip. tuk.

sa vytvara velké mnozstvo peny.

Ponorené fritovacie jedlo nebolo
dost suché.

Potraviny dobre vysuste.

Fritovaci kos bol prilis rychlo
ponoreny do oleja/tuku.

Fritovaci kds ponorte pomaly do
oleja/tuku.

Fritovacieho olejq, prip. tuky, je
prilis vela.

Znizte mnozstvo fritovacieho oleja/
tuku. Dbajte pritom na znacenie
MIN/MAX.
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Cistenie a starostlivost

(obrdzok [E1 + [EX))

Pristroj a prisluenstvo by sa mali po kazdom
pouZiti dokladne vycistit.

/N

Vystraha!

Nebezpecenstvo zasiahnutia elek-
trickym pradom nasledkom vihkos-
til

Pristroj a privodny kabel so zastrc-
kou

* nepondrajte do vody;

« nedrZte pod teclcou vodou;

« necistite v umyvacke riadu.

Vystraha!

Hrozi nebezpecenstvo zasiahnutia

elektrickym pradom!

e Pred Cistenim vzdy odpojte sieto-
vl z@strcku zo zasuvky.

I\

Varovanie!

Nebezpecenstvo popdlenia horuci-

mi povrchmil

« Pred cistenim nechajte pristroj
a prislusenstvo vzdy Uplne vy-
chladnat.

VAN

Pozor!

Neskriabte pripecené zvysky potravin tvrdymi
predmetmi. Pristroj a Casti prislusenstva sa
tym mozu poskodit.

66

Pozor!

- NepouZivajte Spongie s drsnou stranou
ani abrazivne Cistiace prostriedky, aby ste
neposkodili povrch pristroja a dielov prisiu-
Senstva.

- Diely prisluSenstva nie st vhodné do umy-
vacky riadu.

« Skor ako vyberiete olej/tuk z fritézy, nechajte
ho poriadne vychladnat.

« Otvorte veko a vytiahnite ho z pristroja sme-
rom hore (obrdzok 8).

» Pouzity olej nalejte do tesne uzatvorenej na-
doby (flase alebo pohdra). Tuk na fritovanie
moZete nechat vo fritéze stuhnGt a potom
ho v pevnom stave vybrat.

» Olgj, prip. tuk, na fritovanie by sa mal sklado-
vat v pevne uzavretych nadobdch na tma-
vom a suchom mieste.

Cistenie pristroja

e Zvysky potravin odstrante z nddoby na fri-
tovanie pomocou spongie alebo kuchynske;
papierovej utierky.

 Nadobu na fritovanie utrite utierkou alebo
spongiou a teplou vodou s trochou Cistiace-
ho prostriedku.

« Dokladne ju utrite navihenou utierkou, aby
ste odstranili zvysky Cistiaceho prostriedku.

o VonkajSiu  stranu  pristroja  vycistite len
mdkkou, jemne navihcenou  utierkou
s trochou Cistiaceho prostriedku.

« Pristroj dokladne vysuste.



Cistenie dielov prislusenstva (obrazok [E2))

Varovanie!

Pevny filter (obrdzok 9/b) ma ostré

hrany. Nebezpecenstvo urazu!

e Pri zaobchadzani s pevnym fil-
trom budte opatrni!

o Zatlacte uvoliovaciu packu na veku filtra
(obrazok 9/a) dopredu (obrazok 9/1) a vyber-
te veko filtra (obrazok 9/2).

« \lyberte pevny filter (obrazok 9/b) smerom
hore z otvoru na filter.

« K03 na fritovanie, veko a pevny filter vratane
veka filtra dokladne vycistite teplou vodou a
Cistiacim prostriedkom.

o \Betky diely vysuste a nechajte ich Uplne
uschnat.

« Vlozte pevny filter (obrdzok 9/b) do otvoru
na filter tak, aby vyrez na pevnom filtri sme-
roval k vyrezu na okraji pevného filtra.

« Najskdr nasadte veko filtra (obrazok 9/a) s
dvoma vycnelkami do otvoru na filter a pev-
ne ho zatlacte, az kym nezacvakne.

Skladovanie (obrazok [Ed + [E1))

« Pred odloZzenim pristroj a prislusenstvo do-
kladne vycistite a vSetky Casti nechajte Uplne
vyschnat.

« Vlozte do pristroja ko3 na fritovanie.

 Aby sa rukovdt zasa sklopila, posunte pre-
pina¢ na rukovati dozadu (obrdzok 3/2) a
sklopte rukovdt (obrdzok 3/3).

« Polozte veko pristroja s osami zavesu na nd-
protivky na teleso fritézy (obrazok 8) a za-
tvorte veko.

- Dbajte na to, aby osi zavesu spravne za-
padli do naprotivkov.

- Pred opdtovnym pouzitim fritézy sa uistite,
Ze je veko spravne a bezpecne pripevnené.

GO

» Skladujte pristroj a prislusenstvo na Cistom,
suchom a bezprasnom mieste.

Likvidacia

Likviddcia obalu

Obal vyrobku je vyrobeny z materidlov vhod-
nych na recyklaciu. Obalové materidly odstra-
Aujte v stlade s ich oznaCenim v ramci verej-
nych zbernych dvorov, resp. podla miestnych
predpisov.

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 informujte 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. Elektrospotrebice po Zivotnosti sa v
Ziadnom pripade nesmU dostat do smetiakov
na zvyskovy 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 Setrna k Zivotnému prostrediu.
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Alternativa recyklacie k poziadavke vratenia:
Maijitel elektrického pristroja sa zavdzuje al-
ternativne namiesto vratenia k spoluprdci pri
primeranom zuzitkovani v pripade vzdania sa
vlastnictva. Na tento acel moze byt staré za-
riadenie odovzdané qgj do zberného miesta,
ktoré zneSkodnuje v sulade s narodnymi za-
konmi o recyklacii a odpade.

Diely prisluSenstva a pomdcky bez elektrickych
komponentov pridané k starym pristrojom sa
toho netykaju.

Dal3ie pokyny k likviddcii

Vas stary elektricky pristroj odovzdajte tak,
aby nebola ovplyvnena jeho dalia recykldcia.
Staré elektrické spotrebice mdzu 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-G0201

Napdatie 230V ~

Frekvencia 50-60 Hz

Prikon 1600 W

Rozmery Vijska = Sirka  hibka
pristroja cca 23,3 x 30,8 x 33,7 cm
Plniace mnoz- | Min. cca 2|

stvo oleja/tuku | Max. cca 251

€
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Zaruka

Kaufland vam poskytuje zaruku 3 roky, ktora
zacina plynat diom kapy.

Zo z@ruky sU vylucené poskodenia, ktoré boli
sposobené nereSpektovanim pokynov v nd-
vode na obsluhu, nespravnym pouZivanim,
neodbornym  zaobchadzanim, samovolnymi
opravami alebo nedostatocnou Gdrzbou 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

- Kopnyc Ha dpwTtopHuK (A) CbC CBaNsieM Ka-
nak (B)

- Kownnua 3a mbpxeHe (C) cbc crbaema
apbxka (D)

- MHCTpyKLUMA 30 ynoTpeba

lNpoBepeTe OANM €A HANULE BCAUKK 4ACTW
W 0AnK1 MO ypeLd HAMA MOBpey OT TPAHCMOop-
TUPAHETO.

He nyckanTe B ekcnnoartawmsa nospeneH ypeq!
[pwv noBpena, Mong, 0bpbLLanTe ce KbM Gunn-
an Ha Kaufland.

L]

Mpeay oa w3nonssate ypeaa 3a MbpBW MbT, NPOYETETE BHUMATENHO
CNeiHNTE MHCTPYKLMM 3a ynoTpe6a.

3a 6esonacHa ynotpeba cnengamre YKA3aHWATA 3a 6e30MacHOCT

no-nony.

Ynotpe6a no npegHasHaueHue

- M3non3BsaitTe ypeaa camo 3a NpyroTBSHETO HA MOAXOASLLM 30 MbPXEHe XpaHnTenN-

HW NPOLYKTU.
- He n3non3ssante ypena Ha oTkpuTo.

- Ype[pT e MpeHa3HaueH camo 3a OMALLHa ynoTpeba. Toit He e NpedBuaeH 3a

MPOMMLLNIEHO NPUIOXEHME.

- M3non3BeaitTe ypena camo 3a On1caHoTo NPUOXEHUE U C OPUMMHANMHITE NPUHA-
nexHocTW. Besika apyra ynotpeba 1nm 13MeHeHye ce CMSTAT 30 HECbOTBETCTBALLIM
HO npefHa3HaueHreTo. He ce noema OTrOBOPHOCT 30 LLETY, MPUYMHEHN OT yno-
Tpeba, HeCbOTBETCTBALLA HO MPEeLHA3HAYEHUETO, MU HENPABUIHO 06CNYXBAHE.
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Be3onacHoCT Ha ewa v xopa

é MpepynpexpeHue!
CbLLeCTBYBA ONACHOCT OT 304yLIABAHE HA AEeLaTa Npu Urpda C ONAKOBKA-

1Q!
 HenpemeHHO ApbXTe ONAKOBbYHWS MATEPWAN Oaney ot geLg.

- To3u ypeq, He 6UBA 04 Ce M3MON3BA OT feLd Ha Bb3pacT mexay 0 u 8 rognHu. deua
Hag 8 rofuHU MoXe [id U3MOoM3BAT T03M yped, ako 6baat HabNLABAHW NOCTOSH-
HO.

- Xopa ¢ HaManeHu QrUanyeckmn, CEH30PHM UMK YMCTBEHM CMOCOBHOCTW N TAKKBA,
KOWTO HAMAT OMUT W/WAK MO3HAHWS, MOXe [0 M3MON3BAT ypeaad camo ako 6vaar
HA6MOLABAHM UV €A MOAY YN UHCTPYKLAW 30 M3MON3BAHETO HA ypeaa no 6e3o-
NAceH HaUMH 1 €a pasbpani 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 MrpasdT ¢ ypena.

061w MHCTPYKL MK 30 6e3onacHoCT

ﬁ BHumaHue!
CUMBOITET BbPXY YpeLd 00603HAYABA NMOBLPXHOCTM, KOUTO Ce HAropeLLdBaT

Mo Bpeme Ha pabora.
 He fokocBamTe T€31 NOBLPXHOCTM M 30HUTE OKOJIO TAX.
« 1/13n013BaiTe CAMO NpenBuLeHNTe OPbXKM U MpeBKoYBaATeS!

- [oTBapCcKuTe ypeam Tpabea 4d ce NOCTABSAT 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 [a Ce NPEeLOTBPATHT ONACHOCTY.

- Ypenwt Tp6Ba 44 Ce 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
CbBNAAAT C AAHHWTE OT TUNOBWS eTUKET! TUNOBMAT €TUKET Ce HaMWUPA HA [ONHATA
CTPAHA HA ypeaa.

- CBbp3BANTE YpeLa camo KbM 00e30MaCeH KOHTAKT, KOWTO He e NOBPedEH U € MOH-
TUPQH B CbOTBETCTBME C U3NCKBAHUATA.

- [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 U3KMouBda, 30 4a n3berHe nperpsasaHe. VsknoueTe ypena or enekTpuyeckoto
30XPAHBAHe W 1o ocTaseTe aa ce oxnagm 10 MUHyTY.

- /13non3Bante camo onno v MasHUHK, NOOXOAALLLM 30 MbPXEHE.

- On1oTO MNM MA3HMHATA 30 MbpXeHe e 3ananumal BegHara n3sageTe wencena ot
KOHTOKTQ, AKO ONIMOTO/MA3HMHATA Ce 3ananu. M3raceTe orbHg € Kanaka Ha ¢ppu-
TIOPHWKA UK C 0AEeAN0. B HUKOKBB Cyuai He 13non3BanTe Boga.

- Hukora He u3nuBainTe BOLA B 0NIMOTO/MA3HUHATA.

- BMHary nbnHeTe TONKOBA ONMO WK PA3TONEHA MA3HIHA, Y€ HBOTO HA 3AMb/IBAHE
HQ CbAdA 30 MbPXeHe 0a ce Hamupa mex Ly mapkuposkute MIN n MAX.

- Ypenwr He TpsbBa oa pabotn € BoAd, d CAMO C ONMO/MA3HUHA.

- Hukora He octassiTe ypena 6e3 HabnoLeHve no Bpeme Ha pabota.

- [No Bpeme Ha paboTa nasete AMCTAHLLMA OT OTBOPA 34 M3NN3AHE HA NAPA B KANAKA,
Tbi KATO M3MM3ALLATA NAPA MOXE 4d JOBELE [0 U3rapsHuS.

- He npenbnBanTe ypeLa, Thi KATO BPALLOTO ONIMO/MA3HUHA 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 notansiite kopnyca Ha ¢puTIOPHIKA BbB BOAQ WUAK B APYTW TEUHOCTMU 1 He TO

MoyYNCTBAIATE MO, TeYalLd BOAG.

- KopnycsT Ha GpuTIOpHUKA He TpsOBA Aa Ce MOUYNCTBA B CbLOMUANHA MALLMHA.
- He notansiTe 3axpaHBaLLyms Kaben v LLencend BbB BOAA, 3a 4d M1 NOUNCTUTE.
- CnasBaiTe MHCTPyKLMKTE B pasmen ,lounctsaxe v nogapbxka’,

Mpepu nbpBOTO NyCKAHE
B eKcnnoaraums

* [Ipey nbpBaATa ynotpeba OTCTPAHETE BCUY-
K1 OMAKOBbYHM MATEPUANK OT ypend.

o [louncTeTe BHUMATENHO ypead U MpUHAA-
NEXHOCTUTE npedy NbpBATa  ynotpeba
(BuxTe pasgen ,MouncTBaHe 1 Noa,ApbXKA”).

MoaroroBka Ha GPUTIOPHMKA

(¢pur. A + E)

BHMMaHwue!

Ypemwr e CHabaeH ¢ HeXMb3raLLLy ce NNacTMa-
coBu kpayueta. Mpu mebeni, KoUTo a ¢ MoKpU-
TWe OT NAK UMK NNACTMACA AN Ca TPETUPAHM
CbC CPeMCTBA 30 NOAPbXKA, HE MOXe [a Ce
W3KMIOUM Bb3MOXHOCTTA Te3l BeLLeCTBA [Ad
Bb3[,ENCTBAT BLPXY MIACTMACOBITE KPAYETA U
00 1 pasmekHar. Mpu HeobxoaMMoCT NoCTa-
BETE HeXMb3ralld Ce, YCTOAUMBA HA TOMANHA
0CHOBA MO, Ypead.
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« [locTaBeTe ypena Bbpxy YCTOAUMBA HA TO-
MAVHA, POBHA M HEXMTB3TALLLA Ce MOBBPXHOCT.

» OTBOpETE KANAKA HA Ypena, KaTO HATUCHETe
OYTOHQ BbPXY MPELHATA CTPAHA HA ypend
(ur. 2/1). Kanakwt ce oteaps (our. 2/2).

» Pa3rbHeTe APbXKATA HA KOLUHMLATA 30 Mbp-
XEHe Harope, [,oKaTo Ce 30CTONOPU C LLpaK-
BaHe (¢ur. 3/1).

* [13BaeTe KOLUHULATA 30 MbPXEHE.

e 30 [0 CrbHeTe OpbXKata 06patHo, byTHeTe
MNb3raud Ha ApbXkaTa Hasag, (ur. 3/2) u
CrbHeTe opbxkata Hagony (dur. 3/3).

N360p Ha NOAXOAALLM MASHUHM W ONMO 30
nbpXeHe

Mpepgynpexpenne!

KunsLioTto onno/masHuHa Moxe od

[10Befe [0 M3rapsHus!

e He cmecBamnTe pasnuuHm BuOoBe
MA3HUHU UAW ONNO.

o HenpemeHHO CMeHANTe pefoBHO
ONMOTO/MA3HMHATA.




He BCAKO 0NMO/MA3HWMHA € NOAXOOALLa 33 13-
non3saHe BbB GPUTIOPHMKA.

/13non3BanTe MAsH1HK, KOUTO 3AMOYBAT 4d My-
LLAT MPY BUCOKM TEMMEPATYPH, KATO HAMpUMEp
MPEeYUCTEHO MACNO UMK NANMOBA MA3HMHA. 3
ynotpe6a BbB QPUTIOPHUKA €A MOLXOLALLM
CaMO paduHMpaHK (ropeLLo NpecoBaH) mac-
na, KOMTO MMat Touka Ha gumere Hag 200°C.
O6bpHeTe BHUMAHWE Aani 0MOTO/MA3HUHATA
e 0003HauYeHa OT NPOW3BOLMTENA KATO MOAXO-
LALLA 30 MTbpPXeHe.

MbnHeHe HA onno/MA3HUHA BbB

$puriopHmka (pur. [£1))

Mpepynpexpaexue!

Boga, cBbp3aHa C ropello onuo/

MA3HWHQ, Ce M3NapABA eKCrno3ue-

HO U OnMOTO/MA3HMHATA MpbCKA

HABBH MM MOxe 1a npenee. Onac-

HOCT OT U3rapsHe!

e YBeperTe Ce, Ye BCWUUKW YaCTU Ca
HQMbIHO CyXW, NpeLy Ad Hanee-
Te 0NWO UMK TeYHA MA3HWHA BbB
OPUTIOPHKKA.

BHumaHwme!

[peKaneHoTo  KOMMUYeCTBO  ONKO
W MA3HWHA MOXeE [, npernee 1 4d
[oBefe 10 n3rapaHual Tebpe Man-
KOTO KOMMYECTBO OO WUAW MA3HN-
HO MOXe [0 4oBefe L0 Nperpasa-
He Ha ypena!

e He nbiHeTe B Cbad 30 MbpxXeHe
rnoBeye MA3HUHA WAM ONKO OT
mapkuposkata MAX u Hukora
no-Manko ot mapkuposkara MIN.

Korato u3non3sare on1o 3a nbpxeHe:

e Haneite 0n1OTO OMPEKTHO B CbAd 30 Mbp-
XeHe, LOKATO HUBOTO HA 3AMbMBAHE € Mex.y
mapkuposkute MIN u MAX.

Koraro usnonseare TBbpAa MA3HWUHA 30
MbpXeHe:

BHUMaHMe!

OnacHocT ot nperpsBaxe!

e Hukora He pastongBamte TBbPLATA MA3-
HUHO B KOLUHULATA 30 MbpXeHe Wi Cbad
30 nbpxeHe. [pouecsT HA 3arpsABaHe 6u
OWn NPeKaneHo CWeH ¥ ypemosr MOXe [Ld
Ce NOBpeLy, MA3HUHATA A Npenee 1 4d
W3NPbCKA HOBBH.

 HapexeTe MA3HUHATA HA NAPYETA 1 8 pas-
TOMeTe B TEHLXEepPA HA KOTNOoH. He 3arps-
BAWTE MpeKaneHo MHOro, 3a 1A u3berHete
W3rapsaHug Mpy NpecunBaHeTo.

e V3neiTe BTEUHEHATA MA3HWHA BHUMATENHO
B Cb[L0 30 MbpxeHe. [1pu TOBA BHUMABAWTE
3a mapkuposkata MIN/MAX.

MbpXeHe HA XPAHUTENHN NPOLYKTH

MoaxopALLM XPAHNTENHU NPOAYKTH

OPUTIOPHUKET CYXM 30 NPUrOTBAHE HA:

- MOLXOOALLM 30 MbpXEHe NpecHU XpaHuTen-
HW NPOLYKTU

- MOLXOLOALLM 30 MbpxeHe nonydabpukatu ot
LLLOHAA 30 Ab6OKO 3aMpa3eHn XpaHu (Hanp.
ONAHLLMPAHM KAPTOOK, KAPTOOM MO CeNnCKy,
MPOMEeTHU pynLd, KanMapy Ha Kpbryera, nu-
NeLKM XanKu, WHULe 1 ap.).
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MoaxoasLLa TemnepaTypa 3a NbpxeHe

MoLXoLALLATA  TeMnepaTtypd 30 MbpXeHe
MOXe [L,d HOMepuTe B TOTBAPCKW KHUMM B UH-
GOpMALMATA 30 peLenTuTe 30 MbPXeHe U
npyv ObnbOKO 30MPA3EHM MPOLYKTW BbpXY
OMAKOBKATA B MPEMopbKUTE 30 NPUrOTBAHE HA
NPOW3BOLMTENY HA XPAHATA. [JOMbAHWUTENHM
npenopbky MOXe 0 HamepuTe B ,[1penopbku
30 MPUroTBSHE" B HACTOALLATA UHCTPYKLMS 30
ynotpeba.

MpenBapuTenHo 3arpaBaHe HA GPUTIOPHM-
ka ($ur.[F))

o Cnep HanMBAHETO HA OAMOTO/MA3HIHATA 30-
TBOPETE KANaka Ha ypend, AOKATO LLIPAakHe.
o BkntoueTe Liencena B 06€30naceH KOHTAKT,

KOWTO He € NOBPEeH M & MOHTVPAH B CbOT-

BETCTBYE C U3NCKBAHMATA.

* YepseHata uHgukaums O/ [ceetsa (¢ur. 5/1).
« 3aBbpTETE PErynaTtopa HA TemnepaTtypara

HQ MOOXOAALWATA TEMMepATypa 3a Mpogy-

KTUTe 30 NbpxeHe (¢ur. 5/2). Temnepatypara

MOXe [10 Ce HACTPOBA Be3CTeneHHo.

- 3eneHara uHamkaums |8 | ceetsa, korato
ONMOTO/MA3HMHATA € JOCTUTHANG XEeNaHa-
Ta Temneparypa. YepBeHaTd MHAMKALLMS
O/ | NpoIbXaBa na CBETH.

- 30 00 NOLABPXA TEMMEPATYPATA HA OnK-
0TO MNW MA3HWHATA, TepMOCTATHLT ABTO-
MATUMYHO BKIHOUBA W M3KMKOUBA MOMrps-
BaHeTo. TOBA LUe pa3no3HaeTe Mo TOB,
ue 3eneHata wHAaukauws | ]  cseTBa
W 3racea.

o [1pn HeoOX0AMMOCT MOXe [0 MPOMEHUTE Ha-

CTPOWKATA HA TeMNepaTypara.
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MbnHeHe Ha NPOAYKT 3d MbPXeHe

BHMMaHMe!

Booa, ¢Bbp3aHA C ropeLlo onuo/
MQA3HIMHG, CE M3NApPSBA eKCMNo3nB-
HO W ONMOTO/MA3HWHATA MPbCKA
CUMHO HOBBH MM MOXe A4 Mpenee.
OnacHoCT oT 13rapsHe!

o He v3non3saite MOKpW WM 3a-
nefieHn NpOAyKTM 30 MbpXeHe
(Hanp. cunHo 3aneneHn 6NaHLLIK-
PAHM KapTodK).

o [loacywere BCUUKN XPAHUTENHM
npoaykt nobpe, npeay na ru
MOCTABWTE BbB GPUTHOPHIIKA.

» [locTaBeTe NPOLYKTUTE 30 MbPXEHE B KO-
HMLLOTA 30 MbpXeHe, 6e3 fa 9 Npenbieate.

o [1py HEOOXOOMMOCT pa3KNATeTe KOLUHULG-
T0 30 MbPXEHe, 30 4A NpemaxHeTe NnefeHu
KpWCTanu ot 4bn6OKO 3aMPA3eHUTE XPaHu-
TENHW NPOAYKTU.

MocTaBsiHe HO KOLIHMLLATA 30 NbPXKeHe
(¢ur. [3))

« OTBOpETE KANaKa Ha ypeng.

« [ToTonete 6GBHO MbAHATA KOLIHMLG 30 Mbp-
XeHe B 0MMOTO/MA3HMHATA, 30 A 13berHeTe
npbekm (dur. 6/1).

« OcTaBeTe Kpas Ha APbXKATA HA KOWHMLATC
30 MbpXeHe [ ce NMb3He BbB BOLAYA B KOP-
nyca (¢ur. 6/2).

* 30TBOpETE KANAKA HA ypend, [OKATO LLpak-
He.



BHumaHwme!

Mo Bpeme Ha paboTa u3nu3a rope-

LA napa, ocobeHo Mpu OTBAPSHE

Ha kanaka. ONacHOCT T u3rapsHe!

o CTOMTE HQ [LOCTATBYHO PA3CTOA-
HWe OT M3NN3ALLLATa Napa.

 He ce HaBexaunTe HAL ypeLna.

« [1o Bpeme Ha MpOLECa Ha MbpXeHe NpoBe-
psBAIATE Mpe3 MPO30pUeTo B KAMAKA ACmM
NPO/YKTUTE 30 MbPXeHe Ca AOCTUTHANM Xe-
JIOHATA CTEMEH Ha M3MbPXBAHE.

M3BO)K,|J,0HE HA KOLWHALATA 30 NbpXeHe
(¢ur. )

o Cnef Kpas Ha NPOLLeCa HA MbpXeHe 3aBbpTe-
Te perynaropa Ha Temnepatypara o6parHo
[0 no3nuus ,e".

« [/13BaeTe LLIenCena ot KOHTakTa.

» OTBOpETE KANAKA HA Ypeaa.

BHumanme!

KoluHuuaTa 3a mbpxeHe e MHOro

ropeta. OnacHoCT o1 u3rapsHe!

® Hukora He XBALLAWATE KOLUHU-
LLaTa 30 MbPXEHe BedHara cneq,
MbpXeHe.

* 113n0n3BamTe pbkaBuLLM 3a GypHA
npu pabota ¢ ropeLLuns ypes,

o [MoBOMrHeTe KOLUHWLATA 30 MbpPXEHe BHU-
MQTENHO 30 APbXKATA M f OKaueTe C npeq-
BMOEHATA 30 TOBA KYKA HA pb0a HA Ch/d 3a
nbpxeHe (dur. 7).

o OCTOBETE W3MMULUHOTO ONMMO/MA3HMHA Aa
n3reve 3a 10 - 20 cekyHOM, 30 4A OCTAHAT
XPYMKaBW NPOAYKTUTE 30 MbpPXEHe.

CbBeTH 3a NbpPXeHe

I'Ipop,bml(menuocr HQ n3non3saHe Ha
O0/IUOTO MU MA3HUHATA 30 NbPXXEHe

o OT Bpeme Ha Bpeme CMEeHA1Te OM1OTO WK

MQA3HUHATA 30 MbPXEHe U3LANO.

- [1pOABNXMUTENHOCTTA HA M3MOM3BAHE 30BU-
CY1 OT NpOAYKTUTE 30 MbpxXeHe. [py NaHU-
PaHe 0n1oTO/MA3HMHATA Ce 3aMbPCIBA MO-
Beue B CPABHEHWeE C 06MKHOBEHO MbPXEHe.

- OnnoTo/Ma3HUHATA rybn KauecTBOTO CH,
KOraTo ce 3arpsBa MHOroKPATHO.

Mpenopbky 3a NpUroTesiHe

XpanuteneH Konu- Temnepaty- Bpeme B
npoaykT yectB0O paB°C  MMHYTH
BnaHLwmpanm 500 g 170 7-10
kapTodu

Kpoketn 300g 170 H=05

MuneLwku kpun-
La (opnboko 500 g 190
3aMpa3seHn)

14 -16

®une ot avepu-
KQHCKa Tpecka
(mpnboko
3aMpa3eHo)

500 ¢ 170 5=7

LaHHWTE OT TA6AMLATA CA OPUEHTUPOBBUHM.
ONTMMANHATA HACTPOMKA HA TeMnepaTypara
1 HeobX0MMOTO BPeMe MOXe [id Ce pasnuya-
BAT B 3GBMCUMOCT OT KONNYECTBOTO, TEMMepa-
TYPQTA M CbCTABA (CbC ChAbPXAHME HA TEUHOCT
MW CyX1) HQ XPAHWTENHWTE NPOYKTH, KAKTO 1
NUUHNTE NPeANoUUTaHMS!

O6bpHeTe BHAMAHWE HA MPEenopbkuTe 3a Npu-
FOTBSHE HA MPOW3BOAMTENS HA XPAHWUTENHNTE
MPOLYKTW BbPXY ONAKOBKMTE HA MONYroToBUTE
MPOOYyKTW. AKO YKO3QHMSTA BbPXy ONAKOBKATA
Ce pa3nnyaBaT OT AAHHWTE B TA6AMLATC, Cef-
BAIATE YKA3AHWATA BbPXY OMAKOBKATA.
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MpaBunHo nbpxeHe

 Cnassante npenopbyaHaTa Temneparypa

30 BCAKa peuenTa. pu TBbPOE HUCKA TeM-

nepatypa NpoaykTuTe 3a MbpXeHe nonuear

TBbPLE MHOMO MA3HMHA. AKO TeMnepaTypara

e TBbpfe BKCOKQ, OKONO MPOAyKTUTE 3a Mbp-

XeHe ce 06pa3yBa KOPWUKA, A BETPE OCTABAT

CYpOBMY.

[NoTonete NPOLYKTUTE 30 MbpXeHe B 0nn1oTo/

MQ3HMHATA €0BA KOraToO 3eneHaTd WHOW-

kauws [ 3racHe 1 ¢ TOBA € JOCTUIHATA

30/100€eHATa TEMNepaTypa.

He nocrtassante TBbpAE MHOMO MpOAyKTH 30

MbpXeHe B KOLLUHWLATA 30 MbPXeEHE, Tbi Ka-

TO TEMMEepPATypaTa HA OfMOTO 30 MbpPXeHe

Ce MOHWXABA TBbPE MHOrO W BCNEOCTBME

HQ TOBA NPOLYKTUTE MOMUBAT TBbPAE MHOMO

MQA3HIHQ 11 C& MbPXAT HEPABHOMEPHO.

Mopany H1CKaTa TeMnepaTypa Ha gpnboko

30MPA3eHNTE XPAHW TEMNEPATYpPATa HA 0nK-

OTO/MQ3HWHATA C& MOHMXABA PA3KO.

- Octasete obn60KO 3aMpA3eHNTE XPAHK Od
Ce pasmMpasaT Npeay MbpxeHe.

- OTCTpaHeTe nefeHuTe KpUCTamu, KowTo
uecTo ce 06pasyBAT BbpXy ObNOOKO 3aM-
PA3eHUTe XPaHW.

- Cnep, ToBG NOTOMNETE MHOMO HABHO KOLLHM-
LLOTA 30 MbPXEHE B ONMOTO/MA3HUHATA, 30
00 NpenoTBpaT1Te KUMNBAHETO HA ONKNOTO/
MA3HMHATA.
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e HapexeTe NponyKTuTe 30 MbpXeHe Ha GuHH
1 PABHOMEPHW MApYeTd, 3a Od MOoCTUrHeTe
e[JHaKBO BpemMe Ha MPUroTBAHE.

e [NofcyLUeTe NPOLYKTUTE 30 MbPXEHE U3LAN0
Npeam MbpXeHe, Tbin KATO
- TQKA LLe CTaHAT 0CO6eHO XPyNKaBK
- U Le 6baat M36erHaTh NPbCKY OT MA3HMHA

WK 0nmo.

o XpOHWUTENHM MPOLYKTU C BUCOKO ChIbPXaA-
HWe Ha BOAQ, KATO pvba, Meco 1 MNoLoBe,
TpA6BA LA Ce MOTOMYT B MAHWPOBKA Mpeau
nbpXeHe. W3TpbckanTe UW3NMLLHATA NAHW-
pOBKQ, NMpeLy Ad NoTonuTe NpoaykTUTe 30
MbPXeHe B 0N1OTO/MA3HMHATA.

e [pUroTBAHE C HUCKO CbOBPXAHWE HA aKpu-
namug. He nbpxerte nbpxeHu kaptoou no
npekaneHo TbMeH LT (He Hag 170°C).

e He 13non3BanTe 3aMbPCEHO ONMO WK MA3-
HWHQ 30 MbpXeHe.

YkasaHue:

AKO 0n1OTO/MA3HMHATA € 3aMbPCEHa OT 0C-
TATBUM OT MPOJYKTUTE 30 MbPXeHe, NMpenu
CbXpaHeH1e n3nemTe 0NMOTO/MA3HMHATA Mpe3
GUNTBLPHA XapTWS, 30 00 OTCTPAHWUTE HAW-ef-
pUTE 3aMbPCABAHNS.



MomoLy, npu noBpegm

Mpo6nem Bb3MOXHU NPUUMHU MomoLy,

Ypenwt He dyHKLmo- LLlencensr He e MbXHAT B KOH- Bkntouete wencena B ob6e3onaceH
HMpA. TAKTA. KOHTAKT, KOWTO He e MoBpeeH
YepBeHATA MHAMKALAS 1 € MOHTUPQH B CbOTBETCTBME C
O/ | He cBeTU. WN3NCKBAHWSTA.

Ype bt He 3arpsBa.

PerynaropbT Ha Temnepatypata
He € 3aBbPTAH [LOCTATHUHO.

3aBbpTeTe perynaropa Ha Temnepa-
TypaTa Mo UACOBHMKOBATA CTPENKA
[0 XenaHaTa TemMnepaTypa.

Pa3npocTpaHsBea ce
HenpUATHA MUPU3MC
WM OLLLE NPV HUCKM
Temnepartypu ce o6pa-
3yBA OUM.

On1oTo/MA3sHMHATA € 3aMbPCeHa
(oCTaTHLY OT NPEAMLLHM NpOLie-
CY Ha MbpXeHe) Unu e 3axabeHo
(3aTONNAHO TBLPE YECTO).

[MofMeHeTe 0AKOTO MK MA3HWUHATA
30 MbpXeHe.

A3n0n3BAHOTO ONMO/MA3HUHA He
e NoaXxo/sLLa 3a MbpxeHe (Hanp.
MAC/0 WK CTYEHO NPeCOBAHO
01M0).

W3non3saiTe HanpUmep npeunc-
TEHO MACO UMW PAGUHUPAHO
(ropetLio npecoBaHo) onuo (Hanp.
PAGUHMPAHO CITbHUOTNE0BO M
(bCTBUEHO 0MKO).

MpodyKTnTe 3a Nbp-
XeHe He npuaobusat
TUNUUHIS 3NATUCTO-K-
$sIB UBST NPK MbPXeEHeE.

Temnepatypara Ha onuoro/
MO3HWHATA 30 MbPXEHe e TBbpLe
HMCKA.

3apaiTe No-BUCOKA TEMNEpATypa.

KowHuuara 3a MbpXeHe e npe-
Mb/IHEHA.

Hawmarete KonMyecTBoTO HA npony-
KTTe 30 MbPXEHE.

On1oTo/MasHMHATA
npenuBa.

Onunoto/mMasHMHATA e 3axabeHa
1 30TOBA Ce 0OPA3yBA MHOMO
ngHa.

[TogMeHeTe 0nMOTO UMK MA3HUHATA
30 MbpXeHe.

[loToneHuTe NPOoLYyKTK 3 Mbpxe-
He He Ca 00CTATbYHO CYXK.

Mopcyliete [o6pe XpaHUTENHUTE
MPOOYKTH.

KoLHMLaTa 30 MbpXeHe e
MOTOMEeHa NpekaneHo 6bp3o B
ONNOTO/MA3HMHATA.

Motonete 6aBHO KOLLUHMLATA 3d
MbpXxeHe B 0/INOTO/MA3HMHATA.

KonnuecTBoto 0nno nim MasHu-
HQ 30 MbPXeHe € TBbP/le ronaMo.

Hamanete KonnuecTBOTO HA 0110/
Ma3HuHa. ChOnoaaBanTe Mapku-
poskata MIN/MAX.
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MouncTBaHe M NoaApPLXKA

(¢pur. [ + [EX)

Cnep, BCska ynotpeba ypeasT 1 NpUHamnex-
HOCTUTE My TpSI6BA 4a Ce MOUNCTBAT OCHOBHO.

/N

Mpepynpexpexue!

Mpw BNAra ¥MA OMACHOCT OT TOKOB

ynap!

Ypedpr v 3axpaHBaLmaT kaben ¢

Lencena

e He TpA6BA [a Ce NOTangT BbB BO-
Jile)

e He Tps6BA [0 Ce ObPXW Nof, Te-
uaLLla BOAG;

e He TpsOBA [d Ce MOYNUCTBA B Cb-
JOOMUSIHA MALLMHQ.

Mpepynpexpexue!

OnacHocT ot TokoB yaap!

o BuHaru usBaxpanTe Lwencena ot
KOHTAKTO Mpeau MouMCTBAHE Ha
ypenga.

I\

BHumaHwme!

OnacHoCT OT M3rapsiHe NOpaay ro-

PeLLL NOBbPXHOCTH!

« [peau NouMCTBaHe BIHAM OCTA-
BATE Ypena 1 NpuUHAIEXHOCT-
WTE My A0 M3CTUHAT HAMbBIHO.

VAN

BHUMaHMe!

He u3cTbpreante 3aropenute oCTaTbuUu OT
XPOHUTENHW MPOQYKTW C TBbPOW MPEeLMeTU.
ToBa MOXe 1,0 NOBPELM Ypend v NPUHALIEX-
HOCTWUTE.
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BHumaHwme!

- He wu3nonsgante abpasvBHu rbOU, HUTO
a6pa3svBHM NOUMCTBALLLM Mpenapari, 3a aa
He NoBpeamMTe MOBLPXHOCTUTE HA ypena u
HeroBuTe NPUHALNEXHOCTH.

- TprHaoNexHOCTUTE He €A MOAXOAALLM 3
CbOOMWSNHA MALLIMHA.

e 134akainTe 0NMOTO/MA3HMHATA Aa Ce 0XNaam
no6pe, Npeam aa 5 U3BAamMTe OT GPUTIOPHN-
Ka.

» OTBOpETE KANAKA HA Ypeaad 1 ro u3mbpnante
Harope oT ypeaa (our. 8).

e [/I3neiTe M3N0N3BAHOTO ONMO B 3ATBAPALL, Ce
cba, (byTunka nm bypkaH). Moxe [a ocTa-
BMTE MA3HWHATA 30 MbPXEHe Aa e BTBbPAM
BbB QPUTIOPHMKA ¥ CMieq, TOBA [d 5 U3BALMUTE
OT CbAd 30 MbPXEHE B TBbPAO ChCTOAHME.

o CbXpAHEHWETO HA MACMOTO WAM MA3HMHATA
30 MbpxeHe TpA6BA La CTABA B LoOpe 3aTBO-
PEHW Cb0BE HA TbMHO 1 CYXO MACTO.

MouncTeaKe Ha ypepa

e C rpba WM KyXHEHCKO XapTUq OTCTPaHeTe
OCTATBLIMTE OT XPOHWTENHM NPOLYKTH OT Cb-
0,0 30 MbPXeEHe.

e [/130bpLUeTe Cbaa 30 MbpXeHe ¢ Kbprnd uim
rb6a 1 TOMNA BOAA € MANKO NPenapar 3a Cb-
L0Be.

e Cnep, ToBa M3bbpLLeTe fo6pe C BNAXHA Kbp-
na, 3a 4,d OTCTPAHUTE OCTATBLM OT Npenapa-
T4 30 Cb0BE.

e [lounCTeTe BLHLUHATA CTPAHA HA ypena ca-
MO C MeKd, N1eKO HaBAAXHEHA Kbpra W MAsnko
npenapar 3a ChaoBe.

e Cnep, TOBA BHUMATENHO MOACYLLETe ypena.



MouncTBaHe Ha NPUHAJNEXHOCTUTE

(¢ur. [E2))

BHumanwme!

MocTosHHMAT dunTbp (Gur. 9/b) e ¢

ocTpu prboBe. ONACHOCT OT HAPQ-

HABaHe!

o bbeTe BHAMATENHK Npy paboTa-
TQ C NOCTOSHHNS QUATBP.

« HaTucHeTe nocTa 3a OTKMOYBAHE BbPXY Ka-
naka Ha untbpa (dur. 9/a) Hanpen, (ur. 9/1)
W cBAneTe kanaka Ha duntbpa (dur. 9/2).

* [13BaeTe NOCTOSHHMS GUATHP (dur. 9/b) Ha-
rope OT WaxXTaTa 3a GuaTbpa.

« [loumncTeTe KOLWHMLIATA 30 MbPXEHE, Kanaka
W NOCTOSHHMA GUATHP 30€QHO C KAMAKA HA
dunTbpa fobpe ¢ TOMNA BOA4A M Npenapar
30 Cb[10BE.

« [lofcyLeTe BCUUKM uacTvt M Cneg, TOBA M
0CTaBETE [ M3CHXHAT U3LANO.

* [ocTaBeTe nocTosiHHMA GunTwbp (dur. 9/b) B
WAXTaTa 3a QUATBPA TAKA, Ye BOTBOHATK-
HOTO HQ NOCTOAHHMS GUATBP 44 COUM KbM
BAMBOHATMHATA HA pbOa HA LUAXTATA HA
dunTHPA.

e [ocTaBeTe kanaka Ha ¢untbpa (ur. 9/a)
MbPBO C [BETE €3WYETA B LLAXTATA HA GUATH-
pa, [LOKATO He LLPAKHe No LAnaTa 06ukonka.

Coxpanenme (¢pur. [E + [E1))

* [peny oa rv npubepete, NOUMCTETE OCHOBHO
ypena v NpUHALNeXHOCTUTE My W M1 OCTaBE-
Te HAMbIHO [,a U3CBXHAT.

o [ToCTaBeTE KOLUHMLLATA 30 MbPXeEHe B ypend.

* 30 [0 CrbHeTe LpbXKaATa, OyTHeTe Mab3ra-
ua Ha OpwXKaTa Hasag (our. 3/2) n crbHete
Apbxkata Hapony (dur. 3/3).

« [ToCTaBeTe KANAKA HA ypena ¢ 0CuTe Ha NaH-
TATG BbPXY HACPELLHMLMTE BbPXY KOpnyca

Ha GpuTiopHuKa (¢ur. 8) v 3aTBOpETE KANAKA.

- [pv TOBO BHWMABAWTE OCWUTE HA MAHTUTE
00 LLPAKHAT NPABUIHO B HACPELLHNLMTE.

- YBeperte, ye KaNakwr e 3aKpeneH npasur-
HO, Mpedu [Oa u3non3sate GpUTIOPHUKA
OTHOBO.

o CbXpaHaABaMTe ypeLd W NpUHALNEXHOCTUTE
HQ UKCTO, CyX0 MACTO 6e3 npax.

OTCTPOHHBCIHE HaA oTnagbLurte

W3xBbpnsHe HO ONAKOBKATA

OnakoBKaATa Ha NPoLyKTa € OT peuUnknupaLLn
ce marepuanu. OTCTDGHFIBGIZTG marepuannte
HO OMAKOBKATA B CbOTBETCTBME C 0603HAYe-
HWETO M Ha 0OLLLECTBEHMTE MECTa 30 Cb6MpG-
He Ha oTnagbuk, pecn. cnopem, N3NCKBaHMATA
BbB Bawwata CTPpaHa.

N3xBbpAsiHE HO ONIMOTO MAM MA3HMHATA 30
nbpXeHe

B Manku konmMuectBa ONMOTO WMAWM MA3HUHATA
30 MbpPXeHe MOXe 44 Ce W3XBbpnn B 10Ope
30TBOPEH Cbfl, NpK OUTOBWTE OTNAIbLM. B HK-
KaKbB CNYYan M3XBLPNSHETO HA ONMOTO/MA3-
HWUHATA He TPSI6BA A4 CTABA B KAHANA (MMBKA,
TOQNEeTHQ).

OTHOCHO M3XBbPNSHETO HA FONEMM KONNYeCTBd
ce MHGOpPMUPANTe MPK CIYXUTENUTE 30 KOH-
CynTaumMu B flena 3a otnagply, cnyxébute 3a
OTCTPAHABAHE HA OTNAAbLMTE UMK B rpafoBe-
T 1 0BLLMHUTE.

W3xBbpnsiHe Ha cTap ypep,

AKko He uCKaTe MoBeue Oa W3MON3BaATE
ypengd, ro npenante 6e3nnaTHO B NyHKT
30 CbOMPaHe Ha CTapy enekTpoypenu. B
HUKGKbB CNyudidl CTOpUTE enekTpoypemu He
Tp6BA [0 Ce U3XBLPAAT B KOHTEHePa 3a 06-
Ly 0TNagbLM (BUXTe CMBONA).
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He u3xBbpnsiiTe enekTpoypeam ¢ 6uToBUTE
OTNagbL M.

Cnopep, eBponenckata dupektvaa 2012/19/EC
OTHOCHO OTMA[bLIM OT eNeKTPUUECKO U enek-
TpoHHO o6opyasare (OEEQ) u npunaraxeto B
HALMOHANHOTO NPABO WU3MON3BAHNTE ENEKTPO-
ypeoy Tpsabea na 6bAAT CbOMPAHM PA3AenHo
N PeuVKNMpaHu no LWaadL, OKONMHATA Cpend
HAUMH.

ANTepHATMBA 30 PeLMKNMPaHe Ha 3aLbixe-
HMETO 30 BPbLLIOHE:!

COOCTBEHMKBT HQ eNekTPoypena e 3am4bmxeH
00 CbLEMCTBA 30 MPABWIHOTO MY W3MOM3BA-
He, B CNy4yal HA CMSHA HO COBCTBEHOCTTA,
KaTO ONTepHATMBA HA BpbLYaHeTo. Crapusat
enekTpoypeq, Moxe La Obae NpefoCTaBeH Ha
MYHKT 30 BPbLLIAHE, KOMTO 13XBbPAY ypeaad Cbo-
OPA3HO HALWOHANHS 30KOH 30 PeLyKIpaHe
HQ OTNALbLM W 30KOHA 30 YNPABNEHWETO HA
oTnambLmTe.

ToBa He 3QCArA NMPUHALNEXHOCTATE W MPUC-
nocobneHnsTa 6e3 enekTpuYeckn KOMMOHEHTH
HQ CTApUTE eneKTpoypeam.

Jpyrv yKa3aHus 3a OTCTPAHSABAHeE

lpenanTe CTApPUS eNeKTPOypeL, Taka, Ye 4d He
Oblle HApyLUeHa Bb3MOXHOCTTA 30 HErosatd
MOBTOpHA ynoTpeba unu npepaboTBaHe.
Crapute enekTpoypedn MOrar Od ChObpXaT
BpeLOHM BeLlecTBa. [py HeNpaBswiHa ynoTpe-
6a 1Ny NOBPeX[LaHe Ha ypeLd Moxe Brocnef-
CTBME [0 Bb3HWKHAT LLETW 30 3[0pPABETO WK
30MbPCIBAHE HA BOLMTE U MOUBKTE.
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TexHUUeCKU JaHHU

Mopen DF-G0201
HanpexeHne 230V ~
Yecrota 50-60 Hz
MowHocT 1600 W
Pasmepu Ha BucounHa X LUMpKHA X
ypena ObNO0UMHA
oK. 23,3 x 30,8 x 33,7 cm

HuBO Ha MuH. ok. 2,0 L
30MbABAHE HO | MAKC. OK. 25 L
ONMO/MA3HWHA

FapaHums

Kaufland Bu naBa rapaHums ot 3 rogmHM ot
[L,ATATA HA MOKYNKATA.

[OPAHLMATG He Ce OTHACA 30 LT, MPUUrHe-
HW OT HeCna3BaHe HA WHCTPYKLMITA 30 Yno-
Tpeba, 3noynotpeda, HeNpasunHO 6opaBeHe,
COBCTBEHOPBUHW PEMOHTI UMW HELOCTATHUHO
0bcnyxBaHe 1 NoaLpLXKA.



@

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-G0201
788 11267663 | 5499960

Stand der Informationen e Stav informaci e Datum informacija e Stan informacji e Versiunea informatiilor e
Stav informacii e AktyanHocT Ha nHpopmauuata: 01/ 2021



