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Sehr geehrte Kundin,
sehr geehrter Kunde!

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

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

Lieferumfang

- Fritteusengehause (A) mit abnehmbarem
Deckel (C)

- Frittierkorb mit umklappbarem Griff (B)

- Bedienungsanleitung

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

Nehmen Sie ein beschadigtes Gerat nicht
in Betrieb!

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

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

Sicherheit

Lesen Sie die folgenden Sicherheitshinweise sorgfaltig, bevor Sie das Gerat zum
ersten Mal verwenden.

Fur einen sicheren Gebrauch, befolgen Sie alle nachfolgenden Sicherheitshin-
weise.

BestimmungsgemaBe Verwendung

- Verwenden Sie das Gerat nur zum Zubereiten frittiergeeigneter Lebensmittel.

- Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

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

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

Sicherheit von Kindern und Personen

Warnung!
Erstickungsgefahr fir Kinder beim Spielen mit Verpackungsmaterial!
Verpackungsmaterial unbedingt von Kindern fernhalten.
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- Dieses Gerat darf nicht von Kindern jlinger als 8 Jahre benutzt werden. Kinder
ab 8 Jahren kdnnen das Gerat benutzen, wenn sie standig beaufsichtigt werden.

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

- Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen.

- Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht von Kindern durchgefiihrt werden.

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

Allgemeine Sicherheit

Vorsicht!
& Das Symbol am Gerat weist auf Oberflachen hin, die sich wahrend des

Betriebes erhitzen. Berlihren Sie diese Flachen und deren Umgebung
nicht. Benutzen Sie nur die vorgesehenen Griffe und Schalter!

- Kochgerate sollten in einer stabilen Lage aufgestellt werden, um das Verschiit-
ten der heiBen Fliissigkeit zu vermeiden.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

- GieBen Sie das Ol/Fett niemals in heiBem Zustand aus.
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- Die Schalteinheit mit Heizelement darf nicht im Geschirrspliler gereinigt werden.
- Beachten Sie den Abschnitt ,Reinigen und Pflegen”.

Sicherheit beim Aufstellen und An-
schlieBen

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

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

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

Das Gerat muss auf einer stabilen, ebenen
Flache benutzt und abgestellt werden.
Platzieren Sie das Gerat nicht in der Nahe
von Wasser oder Warmequellen (z. B. hei-
Ben Gas- oder Elektroherden).

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

Sicherheit wahrend des Betriebes

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

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

- Das Gerat darf nicht ohne Ol bzw. Fett
eingeschaltet werden. Um eine Uberhit-
zung zu vermeiden, schaltet es sich sonst
ab. Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz

und lassen Sie es mindestens 10 Minuten
abkiihlen.

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

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

- Geben Sie niemals Wasser in das Ol/Fett.

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

- Ziehen Sie nach jedem Gebrauch den
Netzstecker.

Sicherheit bei der Reinigung

- Lassen Sie das Gerat vor Reinigung oder
Aufbewahrung abkiihlen.

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

Vor der ersten Inbetriebnahme

Reinigung vor der ersten Nutzung

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

Fritteuse vorbereiten

(Bild (KN + 7))

e Stellen Sie das Gerat auf eine hitzebe-
standige, ebene und rutschfeste Flache.




o Offnen Sie den Deckel des Gerates, indem
Sie auf den Knopf an der Vorderseite des
Gerétes driicken.

e Klappen Sie den Griff des Frittierkorbes
nach oben, bis dieser horbar einras-
tet, und entnehmen Sie den Frittierkorb.
Um den Griff wieder einzuklappen, schie-
ben Sie den Schalter am Griff nach hinten
und klappen Sie den Griff nach unten.

Auswahl von geeigneten Frittierolen
und -fetten

Warnung!

Uberschdumendes Ol/Fett kann

zu Verbrennungen fiihren!

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

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

Warnung!

Ungeeignete Ole/Fette konnen

bereits bei niedrigen Frittiertem-

peraturen starken Rauch entwi-
ckeln oder brennen!

- Verwenden Sie kein ver-
schmutztes Ol oder Fett.

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

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

Verwenden Sie nur Fette, die erst bei sehr
hohen Temperaturen Rauch entwickeln,
wie beispielsweise Butterschmalz oder
Palmkernfett. Es sind nur raffinierte (heiB-
gepresste) Ole zur Verwendung in der Frit-
teuse geeignet, da diese erst bei Tempera-
turen ab 200 °C Rauch entwickeln. Achten

P

Sie darauf, dass das Ol/Fett vom Hersteller
als zum Frittieren geeignet bezeichnet wird.

Frittierol/-fett in die Fritteuse
fillen (Bild [E1)

A\

Warnung!

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

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

Wenn Sie Frittierol verwenden:

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

Wenn Sie festes Frittierfett verwenden:

A\

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

Achtung!

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

* GieBen Sie das verflissigte Fett vorsichtig
in den Frittierbehalter. Achten Sie hierbei
auf die MIN/MAX-Markierung.
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Frittieren von Lebensmitteln

Geeignete Lebensmittel

Die Fritteuse dient zum Zubereiten von:

- frittiergeeigneten, frischen Lebensmitteln

- frittierfahigen Convenience-Produkten aus
dem Tiefkiihlregal (z. B. Pommes Frittes, Kar-
toffelecken, Friihlingsrollen, Tintenfischrin-
ge, Hahnchennuggets, Schnitzel, usw.).

Vorheizen der Fritteuse (Bild 1))

e Nach dem Einfiillen von Ol/Fett klappen
Sie den Deckel des Gerates nach unten.

e Stecken Sie den Netzstecker in die Steck-
dose.

e Schalten Sie das Gerat mit dem EIN/AUS
(I/0)-Schalter ein (1). Die rote Anzeige
,POWER" leuchtet auf.

e Drehen Sie den Temperaturregler auf die
fir Ihr Frittiergut geeignete Temperatur
(2). Die Temperatur ist stufenlos einstell-
bar. Diese Frittiertemperatur finden Sie in
Kochbiichern bei den Angaben der Frit-
tierrezepte oder bei Tiefkiihlprodukten
auf der Verpackung in der Zubereitungs-
empfehlung des Lebensmittelherstellers.
Weitere Empfehlungen finden Sie im Ka-
pitel ,Zubereitungsempfehlungen”.

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

- Die griine Anzeige ,HEATING" erlischt,
sobald das Ol/Fett die eingestellte Tem-
peratur erreicht hat. Die rote Anzeige
.POWER" leuchtet weiter.

e Sie kdnnen die Temperatureinstellung bei
Bedarf jederzeit andern.

Frittiergut einfiillen

® Geben Sie das Frittiergut in den Frittier-
korb, ohne diesen zu tberfullen.

8

A Vorsicht!

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

e Schitteln Sie gegebenenfalls den Frittier-
korb, um Eiskristalle von tiefgekiihlten
Lebensmitteln zu entfernen.

Frittierkorb einsetzen (Bild [El))

« Offnen Sie den Deckel des Gerates.
e Setzen Sie den gefiillten Frittierkorb in die

Fritteuse ein.

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

- Lassen Sie das Ende des Griffes am
Frittierkorb in die Flihrung am Gehause
gleiten.

e SchlieBen Sie den Deckel des Gerates.

c Vorsicht!
Verbrennungsgefahr!
Halten Sie wahrend des Frittiervor-

gangs ausreichend Abstand zu dem
heiBen, austretenden Dampf.

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

Ende des Frittiervorgangs (Bild [

¢ Drehen Sie nach dem Ende des Frittier-
vorgangs den Temperaturregler zuriick
zur Stellung 0.

e Schalten Sie das Gerat mit dem EIN/AUS
(1/0)-Schalter aus.



e Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.
e Offnen Sie den Deckel des Gerétes.

Warnung!
A Der Frittierkorb ist sehr heiB. Ver-
brennungsgefahr!

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

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

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

Tipps fir das Frittieren

Verwendungsdauer des Frittieroles
bzw. -fettes

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

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

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

Zubereitungsempfehlungen

Frittiergut Menge Tempera- Zeitin
tur Minuten
Pommes 500g @ 170°C | 7-10
Kroketten 300g 170°C 3-5
Héhnchenfliigel o
(tiefgekiihlt) 500g = 190°C 14-16
Seelachsfilet o
(tiefgekihly ~ °°09  170°C 57

P

Richtiges Frittieren

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

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

® Geben Sie nicht zu viel Frittiergut in den
Frittierkorb, da sonst die Temperatur des
Frittierdles zu stark sinken und das Frit-
tiergut infolgedessen zu fettig und un-
gleichmaBig gegart wiirde.

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

- Lassen Sie Tiefkiihlkost vor dem Frittie-
ren auftauen.

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

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

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

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

den.

e Stark wasserhaltige Lebensmittel, wie
Fisch, Fleisch und Gemdse, sollten vor
dem Frittieren paniert werden. Klopfen Sie
iberschiissiges Paniermehl ab, bevor Sie
das Frittiergut in das Ol/Fett eintauchen.
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e Acrylamidarme Zubereitung: Pommes Fri-
tes nicht zu dunkel frittieren (nicht Gber
170 °Q).

¢ Verwenden Sie kein verschmutztes Frit-

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

tierdl bzw. -fett.

grobsten Verunreinigungen herauszufiltern.

Abhilfe bei Storungen

Problem

Maogliche Ursachen

Abhilfe

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

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

Frittierol bzw. -fett erneuern.

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

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

Das Ol/Fett lauft
uber.

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

Frittierol bzw. -fett erneuern.

Das eingetauchte Frittiergut
war nicht trocken genug.

Die Lebensmittel gut abtrocknen.

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

Den Frittierkorb langsam in das
Ol/Fett eintauchen.

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

Verwendete Ol-/Fettmenge ent-
sprechend reduzieren
(MIN/MAX-Markierung am Frit-
tierbehalter).

Das Frittiergut nimmt
beim Frittieren nicht
die typische gold-
braune Farbung an.

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

Stellen Sie eine héhere Tempera-
tur ein.

Der Frittierkorb wurde tiber-
fullt.

Reduzieren Sie die Menge des
Frittierguts.
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Reinigen und Pflegen
(Bild [E2)

Warnung!
Stromschlaggefahr durch Nasse!

Das Gerat

- nicht in Wasser tauchen;

- nicht unter flieBendes Wasser
halten;

- nichtim Geschirrspiiler reinigen.

Warnung!
Stromschlag. Ziehen Sie immer den
Netzstecker aus der Steckdose und

lassen Sie das Gerat vollstandig
abkdihlen, bevor Sie es reinigen.

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

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

e Offnen Sie den Deckel des Gerates und
ziehen Sie ihn nach oben vom Gerat ab.

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

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

Gerat reinigen

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

P

e Wischen Sie den Frittierbehalter mit ei-
nem Tuch oder Schwamm und warmem
Wasser und Spiilmittel aus.

e Wischen Sie mit einem feuchten Tuch
nach, um Spiilmittelreste zu beseitigen.

e Reinigen Sie die AuBenseite des Gerates
mit einem feuchten Tuch und etwas Spiil-
mittel.

Zubehor reinigen (Bild [E1))

¢ Ziehen Sie die Filtereinheit hinten aus
dem Deckel (1). Entfernen Sie den Hal-
terahmen (c) und entnehmen Sie an-
schlieBend den Permanentfilter (b) aus
der Filterhalterung (a) (2).

® Reinigen Sie den Frittierkorb, den Deckel
und den Permanentfilter samt Filterhal-
terung und Halterahmen griindlich mit
warmem Wasser und Spiilmittel.

e Lassen Sie alle Teile trocknen.

e Legen Sie den Permanentfilter wieder in
die Filterhalterung und driicken Sie den
Halterahmen fest, bis er rundherum ein-
gerastet ist.

e Der Frittierkorb mit Griff kann alternativ
auch in der Spiilmaschine gereinigt werden.

Entsorgung

Frittierol bzw. -fett entsorgen

In kleinen Mengen kann das Frittierol bzw.
-fett in einem fest verschlossenen Behalter
in den Restmiill gegeben werden. Auf kei-
nen Fall darf die Entsorgung des Oles/Fet-
tes liber den Abfluss (Spiilbecken, Toilette)
erfolgen.

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

"
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Verpackung entsorgen

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

Altgerat entsorgen

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

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

Weitere Entsorgungshinweise

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

Technische Daten

Modell DF-C0101

Spannung 220-240V ~
Frequenz 50/60 Hz

Leistung 1800 W

Gerate- Hohe x Breite x Tiefe
abmessung ca.22x30x29 cm
Fillmenge Min.ca. 1,5L
Ol/Fett Max. ca. 2,2 L
Lange des ca.1,0m
Netzkabels

12

Hinweis:
Technische und optische Anderungen sind

méglich. C E

Garantie

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

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



Vazena zakaznice,
vazeny zakazniku!

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

Pfed pouzitim pfistroje se seznamte se v3e-
mi pokyny pro obsluhu a bezpenostnimi
pokyny.

PouZivejte pfistroj jen popsanym zplisobem
a pro uvedené oblasti pouziti. Pfi pfedani
pristroje dalSi osobé ji také predejte viech-
ny podklady.

Bezpecnost

Rozsah dodavky

- Plast fritézy (A) s odnimatelnym

vikem (C)
- Fritovaci kos se sklapécim drzadlem (B)
- Navod k obsluze
Zkontrolujte, zda jsou pfitomny vSechny dily
a pristroj nebyl béhem prepravy poskozen.
Poskozeny pfistroj neuvadéjte do provozu!
V pfipadé poskozeni se prosim obratte na
nékterou pobocku spolecnosti Kaufland.

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

bezpecnostni pokyny.

Pouziti v souladu s uréenim

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

- Nepouzivejte pfistroj venku.

- Pfistroj je urcen jen k pouZiti v soukromych domacnostech. Neni zamy3len ke

komercnimu pouziti.

- Pouzivejte pfistroj jen pro popsanou oblast pouziti a s originalnim pfislusen-
stvim. Kazdé jiné pouziti nebo zména pfistroje je povaZovana za pouziti v roz-
poru s urCenim. Za Skody vzniklé nasledkem pouziti v rozporu s urenim nebo

Spatné obsluhy nebude prevzato ruceni.

Bezpecnost déti a osob

Varovani!
Pro déti nebezpeci zaduseni pfi hfe s balicim materialem! Balici material

bezpodminecné ukladejte mimo dosah déti.

- Tento pfistroj nesméji pouzivat déti mladsi 8 let. Déti od 8 let mohou pfistroj
pouzivat jen tehdy, pokud jsou pod stalym dozorem
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G3)

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

- S pfistrojem si nesméji hrat déti.

- Cisténi a uZivatelskou adrzbu nesméji provadét déti.

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

Vseobecna bezpecnost

Opatrné!
. Symbol na pfistroji upozorfiuje na plochy, které se béhem provozu za-

hrivaji. Nedotykejte se téchto ploch a jejich okoli. PouZivejte jen urCena
drzadla a spinace!

- Varné pfistroje je nutné pokladat ve stabilni poloze, aby se zabranilo vyliti horké
kapaliny.

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

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

- Fritéza smi byt pouzivana jen s dodavanym pfislusenstvim.

- Bé&hem provozu se pfistroj a pfislusenstvi zahfiva. PouZivejte jen urena drzadla
a spinace.

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

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

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

- Pristroj nepfepliiujte, jinak mlZze vrouci olej/tuk vystfiknout nebo pretéci.

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

- Olej/tuk nevylévejte, dokud je horky.

- Spinaci jednotka s topnym prvkem nesmi byt ¢iSténa v mycce.

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

- Pripojte pfistroj jen k elektrickému napa-
jeni, jehoZ napéti a frekvence se shoduje
s Udaji na typovém Stitku! Typovy Stitek
se nachazi na spodni strané pfistroje.
Pfipojte pfistroj jen do neposkozené,
podle predpistl instalované zasuvky
s ochrannym kontaktem.

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

Pistroj musi byt pouzivan a odkladan na
stabilni rovné plo3e.

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

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

Bezpecnost béhem provozu

- Nikdy nenechavejte pfistroj béhem pro-
vozu bez dozoru.

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

- Pristroj se nesmi zapinat bez oleje resp.
tuku. Pfistroj se jinak vypne, aby nedoslo k
prehfati. Odpojte pfistroj od napajeni a ne-
chejte jej minimalné 10 minut ochladit.

- Pouzivejte jen oleje i tuky, které jsou
vhodné k fritovani.

- Fritovaci olej Ci tuk je hoflavy! Pokud by
doslo ke vzniceni oleje/tuku, vytdhnéte
ihned zastrcku ze zasuvky! Oheni uhaste
vikem fritézy nebo pfikryvkou. K haseni
nikdy nepouZzivejte vodu.

- Do oleje/tuku nepridavejte vodu.

G

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

- Po kazdém pouziti vytahnéte zastrcku ze
zasuvky.

Bezpecnost pfi Cisténi

- Pfed cisténim nebo uloZenim nechejte
pfistroj zchladnout.

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

Pfed prvnim uvedenim do
provozu

Cidténi pfed prvnim pouzitim

e Pfed prvnim pouZitim pfistroj a pfislusen-
stvi peclivé vycistéte (viz cast ,Cisténi
a osetrovani®).

Pfiprava fritézy (obrazek K+ )

® Pristroj postavte vzdy na stabilni, rovnou
a neklouzavou plochu.

e Otevrete viko pfistroje tak, Ze stisknéte
tlacitko na predni strané pfistroje.

e Vyklopte drzadlo fritovaciho kose smé-
rem nahoru, dokud se slySitelné ne-
zaaretuje, a fritovaci koS vyjméte.
Pro opétovné sklopeni drzadla posun-
te spina¢ na drZadle smérem dozadu
a sklopte drzadlo smérem dold.
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Vybér vhodnych fritovacich olejt
a tukt

A

Varovani!

Pokud olej/tuk prekypi, mlze to

vést k popaleninam!

- Nemichejte rizné druhy tukd
a olejd.

- Olej/tuk bezpodminecné pra-
videlné vymérujte.

Varovani!

Nevhodné oleje/tuky mohou pfi

nizkych teplotach fritovani vyvi-

jet silny kour nebo hofet!

- Nepouzivejte znecistény olej
nebo tuk.

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

A

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

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

A

Varovani!

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

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

Pokud pouzivate fritovaci olej:

e Nalijte olej pfimo do fritovaci nadoby.
Hladina musi byt mezi znactkami MIN
a MAX.

Pokud pouzivate tuhy fritovaci tuk:

A

Varovani! Nebezpeci prehrati!
Tuhy tuk nerozehfivejte ve frito-
vacim ko3i nebo na topném prv-
ku fritézy. Proces nahfivani by byl
prilis silny a pfistroj by se mohl
poskodit, popfipadé by tuk mohl
pretéci nebo stfikat ven.

Pozor!

e Nakrajejte tuk na kousky a rozehfejte jej
v hrnci na vareni na sporaku. Prilis jej ne-
zahfivejte, abyste se pfi prelévani neopa-
fili.

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



Fritovani potravin

Vhodné potraviny

Fritéza slouZi k pfipravé:

- Cerstvych potravin, které jsou vhodné
k fritovani

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

Predehrati fritézy (obrazek 1))

® Po naplnéni olejem/tukem sklopte viko
pristroje dol(.

e Zapojte zastrcku do zasuvky.

e Zapnéte pristroj vypinacem ZAP/VYP (1/0)
(1). Cervena kontrolka ,POWER" se roz-
sviti.

e Nastavte regulator teploty na teplotu,
ktera je vhodna pro fritovanou potravinu
(2). Teplotu Ize plynule nastavovat. Tuto
fritovaci teplotu naleznete v kucharkach
u udaju fritovacich receptd nebo v pfipa-
dé hlubokozmrazenych vyrobk{ na obalu
v doporuceni vyrobce pro pfipravu potra-
viny. Dalsi doporuceni naleznete v kapito-
le ,Doporuceni k pfipravé”.

- Rozsviti se zelena kontrolka , HEA-
TING" a zacne zahfivani.

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

e Nastaveni teploty miZete v pfipadé po-
tfeby kdykoli zménit.

Vlozeni potraviny k fritovani

e Potravinu k fritovani vlozte do fritovaciho
ko3e. Fritovaci ko$ nepreplriujte!

G

é Opatrné!
Nebezpeci popaleni!

NepouZivejte potraviny obalené le-
dem (napf. prilis zledovatélé bram-
borové hranolky), nebot se z nich
vylouci velké mnoZstvi vody, coZ pod-
poruje tvorbu pény. To miZe v pfipa-
dé preteceni zplsobit poranéni.

e Pfipadné zatfeste fritovacim kosem pro
odstranéni krystalli ledu u hluboce zmra-
zenych potravin.

VloZeni fritovaciho kose (obrazek [H)
e Otevrete viko pfistroje.
e Naplnény fritovaci kos$ vloZte do fritézy.

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

- Nechejte konec drzadla fritovaciho kose
zajet do vedeni plasté fritézy.

e Zavrete viko pfistroje.

é Opatrné!
Nebezpeci popaleni!

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

e Béhem fritovani sledujte prlizorem ve
viku, zda fritovana potravina jiz dosahla
pozadovaného stupné zabarveni.

Konec fritovani (obrazek [)

® Po ukonceni fritovaciho procesu nastavte
regulator teploty zpét do polohy 0.

* Vlypnéte pfistroj vypinacem ZAP/VYP (I/0).

e VVytahnéte zastrcku ze zasuvky.

e Otevrete viko pfistroje.
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Varovani!

Fritovaci koS je velmi horky. Ne-
bezpeci popaleni!

Po fritovani se nedotykejte frito-
vaciho ko3e.

e Fritovaci koS opatrné zdvihnéte pomoci
rukojeti a zavéste jej na prislusny hak na
okraiji fritovaci nadoby.

® Nechejte 10-20 sekund odkapat preby-
tecny tuk, aby fritovana potravina zlstala
kfupava.

Tipy pro fritovani

Zivotnost fritovaciho oleje ¢i tuku

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

Doporuceni k pfipravé

Fritovana Mnozstvi Teplota Doba

potravina v minu-
tach

Hranolky 500g  170°C| 7-10

Krokety 300g 170°C  3-5

Kureci kfidélka

(hluboce zmra- | 500g | 190°C | 14-16

zena)

Filet z lososa

(hluboce zmra- 500g 170°C 5-7

zeny)
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Spravné fritovani

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

® Ponorte fritovanou potravinu do oleje/
tuku teprve tehdy, kdyZz zhasne kontrol-
ka ,HEATING" a je dosaZeno predvolené
teploty.

e Do fritovactho koSe nevkladejte pfilis
velké mnoZstvi potraviny, jinak teplota
fritovaciho oleje silné poklesne a fritova-
na potravina bude nasledkem toho pfilis
mastna a nerovhomérné tepelné zpraco-
vana.

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

- Pfed fritovani nechejte hlubokozmraze-
né potraviny trochu roztat.

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

- Fritovaci ko$ pak musite do oleje/tuku
ponofit pomalu, abyste zabranili vzky-
péni oleje ¢i tuku.

* Pro dosaZeni jednotného casu tepelného
zpracovani, nakrajejte potravinu na drob-
né a stejnomérné silné kousky,

e Potravinu pred fritovanim dlikladné osus-
te, nebot
- pak bude zvlasté kfupava
- tuk ¢i olej nebude stfikat ven.



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

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

* Nepouzivejte znecistény fritovaci olej ne-
bo tuk.

Odstrafnovani poruch

G

Upozornéni:

Pokud je olej/tuk silné znecistény zbytky
fritované potraviny, prelijte jej pred usklad-
nénim pres filtracni papir. Tim vyfiltrujte
nejvetsi necistoty.

Problém Mozné priciny

Odstranéni

Sifi se nepfijemny
zapach nebo vznika
kour jiz pfi nizké

Olej/tuk je znecistén (zbytky
z predchoziho fritovani) nebo
spotfebovan (pfilis casté

Fritovaci olej ¢i tuk vymérite.

teploté. zahfivani).
Pouzity olej/tuk neni vhodny | PouZijte napt. pfepusténé maslo,
k fritovani (napf. maslo nebo | palmojadrovy olej nebo rafino-
olej lisovany zastudena). vané (za tepla lisované) oleje
(napf. rafinovany slunecnicovy ¢i
podzemnicovy olej).
Olej/tuk pretéka. Olej/tuk je spotfebovany, Fritovaci olej ¢i tuk vymérite.

a proto se tvofi hodné pény.

Ponorena fritovaci potravina
nebyla dostatecné sucha.

Potravinu dobre osuste.

Fritovaci koS jste do oleje/tuku
ponofili pfilis rychle.

Fritovaci koS ponorte do oleje/
tuku pomalu.

Mnozstvi fritovaciho oleje ¢i
tuku je pilis velké.

Zmensete prislusnym zplsobem
mnoZstvi pouZzitého oleje/tuku
(znacka MIN/MAX na fritovaci
nadobé).

Fritovana potravina
neziska pfi fritovani
typické zlatohnédé

zabarveni.

Teplota fritovaciho oleje ¢i
tuku je pfilis nizka.

Nastavte vyssi teplotu.

Fritovaci kos byl pfepInény.

Snizte mnozstvi fritované potra-
viny.
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Cisténi a osetfovani
(obrazek 1)

Varovani!

A/ E Nebezpeci Urazu elektrickym
proudem nasledkem vlhkosti! Pfi-
stroj neni dovoleno
- ponofit do vody;

- vlozit pod tekouci vodu;
- Cistit v mycce nadobi.

Varovani!
Uraz elektrickym proudem. Pfed

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

Pozor!

NepouZzivejte abrazivni houby ani abrazivni

Cistici prostredky, aby se neposkodil povrch

pristroje.

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

e Otevrete viko pfistroje a odeberte je smé-
rem nahoru z pfistroje.

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

e Fritovaci olej ¢i tuk uchovavejte v dobre
uzavienych nadobach na temném a su-
chém misté.

Cisténi pristroje

® Houbou nebo kuchyriiskym papirem od-
strafite zbytky potravin z fritovaci nadoby.

e Vytrete fritovaci nadobu hadfikem nebo
houbou a teplou vodou s prostfedkem na
myti nadobi.
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e Poté otfete navlhenym hadfikem pro od-
stranéni zbytk{ prostfedku na myti nadobi.

e \/yCistéte vnéjsi stranu pfistroje vihkym
hadfikem s trochou prostfedku na myti
nadobi.

Cisténi prislusenstvi (obrazek [El))

e Vytahnéte filtracni jednotku vzadu z vika
(1). Odeberte pfidrzny ram (c) a poté vy-
jméte permanentni filtr (b) z drzaku filtru
(@) ().

e Vycistéte fritovaci kos, viko a permanent-
ni filtr véetné drzaku filtru a pfidrZzného
ramu ddkladné teplou vodou s prostied-
kem na myti nadobi.

e Nechejte viechny dily vyschnout.

e VloZte permanentni filtr opét do drzaku
filtru a pritlacte pfidrzny ram, dokud se
po celém obvodu nezaaretuije.

e Filtracni ko3 s drzadlem Ize alternativné
Cistit i v mycce na nadobi.

Likvidace

Likvidace fritovaciho oleje nebo tuku

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

Pokud likvidujete vétsi mnoZstvi, informujte
se u shérnych dvor, podnikd likvidujicich
odpad nebo mést a obci.

Likvidace obalu

Obal produktu sestava z recyklovatelnych
material(. Materidly obalu zlikvidujte po-
dle jejich oznaceni na vefejnych shérnych
mistech, popt. podle predpisti dané zemé.



Likvidace vyslouzilého pfistroje

Pokud jiz nebudete chtit elektricky

pfistroj pouzivat, bezplatné jej ode-

vzdejte na vefejném sbérném misté
pro vyslouZzilé elektrospotiebice. VyslouZilé
elektrospotiebice se v Zadném pfipadé ne-
smi dostat do popelnic pro zbytkovy odpad
(viz symbol).

Dalsi pokyny k likvidaci

Odevzdejte  vyslouzily elektrospotiebic
v takovém stavu, aby bylo mozné jej poz-
dé&ji pouzit znovu nebo recyklovat.
Vyslouzilé elektrospotiebice mohou obsa-
hovat skodlivé latky. Pfi chybném zachaze-
ni s pfistrojem nebo jeho poskozeni miize
pfi pozdéjsi likvidaci pfistroje dojit k posko-
zeni zdravi nebo znecisténi vod a pldy.

Technické udaje

Model DF-C0101

Napéti 220-240V ~

Frekvence 50/60 Hz

Vykon 1800 W

Rozmér vyska x Sitka x hloubka
pristroje cca22 x 30 x29cm
MnoZstvi Min.cca 1,51

naplné olej/tuk Max. cca 2,2 |

Délka sitového cca 1,0 m
kabelu

Upozornéni:
Jsou mozné technické a optické zmény.

C€

Zaruka

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

Zaruka se nevztahuje na poskozeni, které je
zplsobeno nedodrZzenim navodu k obsluze,
pouzitim v rozporu s urenim, neodbornym
zachazenim, svévolnymi opravami nebo
nedostate¢nou Udrzbou a o3etfovanim.
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Cijenjeni kupdi,

Opseg isporuke

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

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

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

Sigurnost

- Kuciste friteze (A) s odvojivim

poklopcem (C)
- Ko3ara za przenje sa sklopivom ru¢kom (B)
- Upute za uporabu

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

U slucaju Stete obratite se podruznici
Kauflanda.

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

Odgovarajuca uporaba

- Upotrebljavajte uredaj samo za pripremu namirnica prikladnih za przenje u fritezi.
- Nikada ne upotrebljavajte uredaj na otvorenom.
- Uredaj je namijenjen iskljuCivo uporabi u privatnim domacinstvima. On nije

predviden za komercijalnu uporabu.

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

pogresnom uporabom.

Sigurnost djece i osoba

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

Drzite ambalazni materijal izvan dohvata djece.

- Ovaj uredaj ne smiju upotrebljavati djeca mlada od osam (8) godina. Djeca sta-
rija od osam godina mogu upotrebljavati uredaj ako su pod stalnim nadzorom.
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- Ovaj uredaj smiju upotrebljavati osobe sa smanjenim fizickim, osjetilnim ili
mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva i znanja ako su pod nadzo-
rom druge osobe ili ako su u svrhu sigurne uporabe uredaja dobile odgovaraju-
¢u poduku te ako su shvatile moguée opasnosti.

- Djeca se ne smiju igrati s uredajem.

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

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

Opca sigurnost

Oprez!
Simbol na uredaju prikazuje povrsine koje se zagrijavaju za vrijeme ra-

da. Ne dodirujte te povrsine i njihovo okruzenje. Upotrebljavajte samo
predvidene rucke i sklopke!

- Uredaj se treba postaviti u stabilan poloZzaj, kako bi se izbjeglo prolijevanje vruée
tekucine.

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

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

- Smijete upotrebljavati fritezu samo s isporucenim priborom.

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

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

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

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

- Nemojte previse puniti uredaj zato $to vrelo ulje/vrela mast moze prskati ili se
prelijevati.

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

- Nikada ne izlijevajte ulje/mast u vru¢em stanju.

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

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

i prikljucivanju

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

- Prikljucite uredaj samo na neoStecenu,
propisno ugradenu uti¢nicu sa zastitnim
uzemljenjem.

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

- Uredaj se mora upotrebljavati i drzati na
stabilnoj i ravnoj povrsini.

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

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

Sigurnost za vrijeme rada

- Nikada ne ostavljajte uredaj bez nadzora
za vrijeme rada.

- Prikljuni kabel ne smije do¢i u kontakt
s vruc¢im dijelovima uredaja.

- Ne smijete ukljuiti uredaj bez ulja ili ma-
sti. Kako bi izbjegao pregrijavanje, uredaj
se sam iskljuCuje. Odspojite uredaj sa
strujne mreze i ostavite ga da se ohladi
najmanje 10 minuta.

- Za przenje upotrijebite samo odgovaraju-
¢a ulja ili odgovarajuce masti.
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- Ulje ili mast za przenje mogu se zapaliti!
Odmah izvucite priklju¢ni utikac iz utic-
nice ako bi se ulje/mast mogla zapaliti.
Ugasite vatru poklopcem friteze ili pokri-
vacem. Ni u kojem slucaju ne upotreblja-
vajte vodu.

- Nikada ne dodajte vodu u ulje/mast.

- Uvijek dodaijte toliko ulja ili masti da razi-
na napunjenosti u spremniku za pecenje
bude izmedu oznaka MIN i MAX.

- Nakon svake uporabe izvucite prikljucni
utikac.

Sigurnost pri ¢is¢enju

- Ostavite uredaj da se ohladi prije CiS¢enja
ili spremanja.

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

Prije prvog pustanja u rad

Cis¢enje prije prve uporabe

e Ocistite pazljivo uredaj i pribor prije prve
uporabe (vidi odlomak “Cid¢enje i nje-
gan).

Priprema friteze (slika (Kll+ F1)

e Postavite uredaj na vatrostalnu, ravnu
i neklizaju¢u povrsinu.

e Otvorite poklopac uredaja tako da priti-
snete gumb na prednjoj strani uredaja.

e Povucite rucku kosare za prZenje pre-
ma gore dok zvucno ne sjedne na svo-
je mjesto i izvadite koSaru za prZenije.
Kako bi ponovno sklopili rucku, gurnite
prekidac na rucki prema natrag i povucite
rucku prema dolje.



Odabir odgovarajucih ulja i masti

A

Upozorenje!

Ulje/mast koja se pjeni moZze iza-

zvati opekline!

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

- Svakako redovito mijenjajte
ulje/mast.

Upozorenje!

Neodgovarajuca ulja/neodgova-

rajuce masti vec¢ na niskoj tem-

peraturi prZenja mogu stvoriti

snazan dim ili se zapaliti!

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

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

A

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

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

Dodavanje ulja/masti za przenje
u fritezu (slika [E1)

Upozorenje!

PreviSe ulja ili masti moze iza-
zvati prelijevanje i opekline! Pre-
malo ulja ili masti moZe pregrija-
ti uredaj!

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

Ako upotrebljavate ulje za przenje:

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

Ako upotrebljavate ¢vrstu mast za
przenje.
Upozorenje! Opasnost od

/A\ pregrijavanja!

~ Nikada ne topite Cvrstu mast
u ko3ari za przenje ili na grijacu
friteze. Postupak zagrijavanja bio
bi presnazan i uredaj bi se mo-
gao ostetiti ili mast preliti, odno-
sno prskati.

Pozor!

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

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

Przenje namirnica u fritezi

Odgovarajuce namirnice

Friteza sluZi za pripremu sljedeceg:

- Svieze namirnice prikladne za prZenje
u fritezi

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

Predzagrijavanije friteze (slika [£1))

* Nakon dodavanja ulja/masti zatvorite po-
klopac uredaja.
e Utaknite prikljucni utikac u uticnicu.

25



e Ukljucite uredaj prekidacem za UKLJU-
CIVANJE/ISKLJUCIVANJE (1/0) (1). Crveni
indikator ,POWER" svijetli.

e Okrenite regulator temperature na tem-
peraturu (2) prikladnu za namirnicu koju
przite. Temperatura se moZze namijestiti
bez stupnjeva. Temperaturu za prZenje
moZete pronaci u kuharicama kod poda-
taka u receptima za przenje ili na paki-
ranju zamrznutih proizvoda u preporuci
proizvodaca za pripremu namirnice. Do-
datne preporuke moZete pronaci u po-
glavlju , Preporuke za pripremu”.

- Zeleni indikator ,HEATING" svijetli i za-
pocinje postupak zagrijavanja.

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

e Uvijek moZete po potrebi promijeniti po-
stavku temperature.

Dodavanje namirnice za przenje

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

ﬁ Oprez!
Opasnost od opeklina!

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

® Po potrebi protresite koSaru za przenje
kako bi uklonili ledene kristale duboko
zamrznutih namirnica.

Umetanje kosare za przenje (slika [H))
e Otvorite poklopac uredaja.

26

e Stavite napunjenu koSaru za przenje u fri-
tezu.

- Polako uronite ko3aru za przenje u ulje/
mast da izbjegnete prskanije ulja ili ma-
sti.

- Pustite da kraj rucke na ko3ari za prze-
nje klizi u vodilicu na kucistu.

e Zatvorite poklopac uredaja.

Q Oprez!
Opasnost od opeklina!

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

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

Zavrsetak postupka przenja u fritezi
(slika )

e Nakon zavr3etka postupka przenja vratite
regulator topline u poloZaj 0.

e Iskljucite uredaj prekidacem za UKLJUCI-
VANJE/ISKLJUCIVANJE (1/0).

® |zvucite utikac iz uticnice.

e Otvorite poklopac uredaja.

Upozorenje!

Ko3ara za prZenje vrlo je vruca.
Opasnost od opeklina! Nikada
rukama ne hvatajte kosaru za pr-
Zenje nakon przenja u fritezi.

e Oprezno podignite rucku ko3are za pr-
Zenje i objesite je u predvidenu kuku na
rubu spremnika za prZenje.

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



Savjeti pri przenju u fritezi

Rok uporabe ulja ili masti za przenje
® Povremeno potpuno zamijenite ulje ili
mast za przenje.

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

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

Preporuke za pripremu

Namirnice za  Koli¢ina Tempera- Vrijeme

prZenje tura  uminu-
tama

Pomfrit 500g | 170°C | 7-10

Kroketi 300g 170°C  3-5

Pileca krila

(duboko zamr- | 500g | 190°C |14-16

znuta)

File aljaske

kolje (duboko ~ 500g 170°C 5-7

zamrznut)

Ispravno przenje u fritezi

e 7a svaki recept pridrzavajte se preporuce-
ne temperature. Pri preniskoj temperaturi
namirnica za przenje upija previse ulja/
masti. Ako je suprotno tome temperatura
previsoka, oko namirnice za prZenje stva-
ra se kora i ona iznutra ostaje sirova.

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

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

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

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

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

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

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

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

ulja.

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

e Priprema uz stvaranje malo akrilamida:
Ne pecite pomfrit da bude previse taman
(neiznad 170°C).

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

Napomena:

Ako bi ulje/mast bila snazno onecis¢ena

zbog ostataka namirnica za pecenje, ulijte

ulje/mast prije spremanja u filtar-papir da
filtrirate najgrublja oneciscenja.
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Pomoc¢ pri smetnjama

Problem

Moguc¢i uzroci

RjeSenje

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

Ulje/mast je oneciscena (osta-
ci prethodnih postupaka za
pecenje) ili istro3ena (previse
zagrijana).

Zamijenite ulje/mast za prZenje.

Ulje/mast koja se upotreblja-
va nije prikladna za pecenje

u fritezi (npr. maslac ili hladno
presano ulje).

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

Ulje/mast se preli-
jeva.

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

Zamijenite ulje/mast za pecenije.

Uronjene namirnice za pece-
nje nisu bile dovoljno suhe.

Dobro osusite namirnice za
pecenje.

Ko3ara za przenje prebrzo je
uronjena u ulje/mast.

Polako uronite ko3aru za przenje
u ulje/mast.

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

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

Namirnice za pecenje
pri pe€enju u fritezi
ne dobivaju uobica-
jenu zlatnosmedu
boju.

Temperatura ulja ili masti za
prZenije je preniska.

Namjestite viSu temperaturu.

Ko3ara za przenje je prepu-
njena.

Smanijite koli¢inu namirnica.
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Cid¢enje i njega (slika )

Upozorenje!
Opasnost od strujnog udara zbog

vlage! Uredaj

- nemojte uranjati u vodu

- nemojte drZati pod teku¢om vo-
dom

- nemojte Cistiti u perilici za po-
sude.

Upozorenje!
Strujni udar. Izvucite prikljucni uti-

kac iz uti¢nice i ostavite uredaj da
se potpuno ohladi prije ¢iS¢enja.

Pozor!

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

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

e Otvorite poklopac uredaja i povucite ga
odozgo s uredaja.

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

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

Ciscenje uredaja

e Spuzvom ili kuhinjskim papirom uklonite
ostatke namirnica iz spremnika za przenje.

e Obrisite spremnik za przenje krpom ili
spuzvom i toplom vodom i sredstvom za
ciscenje.

e Obriite vlaznom krpom da uklonite
ostatke sredstva za pranje posuda.

e Ocistite vanjsku stranu uredaja vlaznom
krpom s malo sredstva za pranje posuda.

Cid¢enje pribora (slika [EX)

e |zvucite filtarsku jedinicu prema natrag
iz poklopca (1). Uklonite okvir drzaca (c),
a nakon toga izvadite trajni filtar (b) iz dr-
Zaca filtra (a) (2).

e Ocistite temeljito kosaru za przenje, po-
klopac i trajni filtar te drzac filtra i okvir
drZaca toplom vodom i sredstvom za pra-
nje posuda.

e Ostavite sve dijelove da se osuse.

* Ponovno umetnite trajni filtar u drzac fil-
tra i Cvrsto pritisnite okvir drzaca dok on
potpuno ne sjedne na svoje mjesto.

e Ko3ara za prZenje s ru¢ckom moZze se tako-
der odistiti i u perilici za posude.

Zbrinjavanje

Zbrinjavanje ulja ili masti za przenje

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

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

Zbrinjavanje pakiranja

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

Ako vise ne Zelite upotrebljavati elek-

tricni uredaj, besplatno ga odloZite

na javnom sabirnom mijestu za elek-
tricne uredaje. Elektricni se uredaji nikako
ne smiju odlagati u kante za preostali, obic-
ni otpad (vidi simbol).

Druge napomene o zbrinjavanju

Odlozite elektri¢ni uredaj tako da to ne
utjeCe na njegovu kasniju ponovnu upora-
bu ili reciklazu.

Elektri¢ni uredaji mogu sadrzavati Stetne
tvari. Neodgovarajuca uporaba ili ostecenje
uredaja u slucaju kasnije reciklaze uredaja
mogu izazvati oStecenje zdravlja ili onedi-
Scenje voda i tla.

Tehnicki podaci

Model DF-C0101

Napon 220-240V ~
Frekvencija ~ 50/60 Hz

Snaga 1800 W

Dimenzije Visina x Sirina x dubina
uredaja ca.22x30x29cm
Koli¢ina Min.ca. 1,51
napunjenosti = Maks. ca. 2,2 |
Ulje/mast

Duljina ca.1,0m
priklju¢nog

kabela

Napomena:

Tehnicke i opticke izmjene su moguce.

C€
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Jamstvo

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

Jamstvo ne obuhvaca o3tecenja zbog ne-
pridrzavanja uputa za uporabu, zloupo-
rabe, nestru¢ne uporabe, popravaka od
strane korisnika ili nedostatnog odrzavanja
i nedostatne njege.



Szanowni Klienci!

Zakres dostawy

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

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

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

Bezpieczenstwo

- Obudowa frytownicy (A) ze zdejmowana
pokrywa (C)

- Kosz do smazenia ze skfadanym uchwy-
tem (B)

- Instrukcja obstugi

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

Nie uzywac uszkodzonego urzadzenia!

W przypadku stwierdzenia szkéd nalezy
zwrdcic sie do filii Kaufland.

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac ponizsze wska-

z6wki dotyczace bezpieczenstwa.

Aby zapewni¢ sobie bezpieczeistwo uzytkowania, nalezy przestrzega¢ wszyst-
kich ponizszych wskazéwek dotyczacych bezpieczenstwa.

Zastosowanie zgodne z przeznaczeniem

- Urzadzenie nalezy stosowac wytacznie do smazenia w glebokim tluszczu nada-
jacych sie do tego artykutéow spozywczych.

- Nie wolno uzytkowac urzadzenia na zewnatrz.

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

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

czeniem lub nieprawidfowej obstugi.
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Bezpieczenstwo dzieci i os6b dorostych

Ostrzezenie!
Niebezpieczenstwo uduszenia sie dzieci w przypadku zabawy materia-

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

- Urzadzenia nie wolno uzywac dzieciom w wieku ponizej 8. roku zycia. Dzieci
powyzej 8. roku zycia moga obstugiwac urzadzenie wytacznie pod statym nad-
zorem osoby doroste;.

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

- Nie dopusci¢, by dzieci bawity sie urzadzeniem.

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

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

Ogodlne zasady bezpieczenstwa

Ostroznie!
. Ten symbol na urzadzeniu wskazuje na powierzchnie, ktére nagrzewaja

sie podczas uzywania urzadzenia. Nie nalezy dotykac tych powierzchni
ani ich otoczenia. Nalezy uzywac tylko przeznaczonych do tego uchwy-
tow i przetacznikow.

- Urzadzenia do gotowania nalezy ustawia¢ w stabilnej pozycji, aby zapobiec
rozlaniu goracych cieczy.

- Nie wolno uzywac produktu, gdy uszkodzony jest przewdd zasilania lub obudo-
wa.

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

- Frytownice nalezy uzywac wytacznie razem z dotgczonymi akcesoriami.

- Podczas eksploatacji urzadzenie oraz elementy wyposazenia nagrzewaja sie.
Nalezy uzywac tylko przeznaczonych do tego uchwytdw i przetacznikdw.
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- Urzadzenie to nie jest przeznaczone do eksploatacji przy uzyciu zewnetrznego
zegara sterujacego lub oddzielnego systemu zdalnego.

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

- Podczas uzywania urzadzenia nalezy zachowac bezpieczng odlegtos¢ od otwo-
réw w pokrywie, przez ktore wydobywa sie goraca para, gdyz moze ona powo-

dowac poparzenia.

- Nie przekracza¢ maksymalnego poziomu napefnienia, poniewaz gotujacy sie
olej lub tluszcz moze pryskac lub wylewac sie z urzadzenia.

- Przed wyjeciem pojemnika na ttuszcz lub przeniesieniem frytownicy w inne
miejsce nalezy poczekad, az olej/ttuszcz catkowicie ostygnie.

- Nigdy nie wylewac z urzadzenia goracego oleju/ttuszczu.

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

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

legnacja”.

Bezpieczenstwo podczas ustawiania
i podfaczania

Nalezy podfaczac¢ urzadzenie wylacznie
do zasilania, ktérego napiecie i czesto-
tliwos¢ sa zgodne z danymi na tabliczce
znamionowej! Tabliczka znamionowa
znajduje sie na spodzie urzadzenia.
Nalezy podtaczy¢ urzadzenie wylacznie
do nieuszkodzonego, prawidtowo zamon-
towanego gniazdka.

Urzadzenie stawia¢ wyfacznie na réwnej,
niesliskiej powierzchni odpornej na dzia-
tanie wysokich temperatur (np. blacie ku-
chennym). Ustawiajac urzadzenie, nalezy
zachowac bezpieczna odlegtosc od sciany
oraz przedmiotéw, ktére sg fatwopalne
lub moga sie stopic.

Eksploatowac i przechowywac urzadze-
nie na stabilnej, rownej powierzchni.

Nie umieszcza¢ urzadzenia w poblizu
wody lub Zrédet ciepta (np. nagrzanych
kuchenek gazowych lub elektrycznych).

Nalezy dopilnowa¢, aby przewdd zasila-
nia nie zwisal, poniewaz grozi to przy-
padkowym zrzuceniem frytownicy.

Bezpieczenstwo podczas uzytkowania
- Prosze nigdy nie pozostawia¢ uruchomio-

nego urzadzenia bez nadzoru.

- Przewod zasilania nie moze stykac¢ sie

zZ goracymi czesciami urzadzenia.

- Zabrania sie wiaczania urzadzenia, kiedy

pojemnik na olej lub tluszcz jest pusty.
Aby nie doszto do przegrzania, urzadze-
nie wylacza sie. Odtaczy¢ urzadzenie od
sieci elektrycznej i pozostawi¢ do osty-
gniecia na co najmniej 10 minut.

- Nalezy uzywac¢ wytacznie olejow i ttusz-

czéw odpowiednich do smazenia w gfe-
bokim tluszczu.

- Tluszcz i olej sg produktami tatwopalny-

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

- Nigdy nie wolno wlewa¢ wody do oleju/
tluszczu.

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

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

Bezpieczenstwo przy czyszczeniu

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

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

Przed pierwszym uruchomieniem

Czyszczenie przed pierwszym uzyciem

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

Przygotowanie frytownicy

(rys. K0+ [F2))

e Urzadzenie nalezy ustawia¢ na odpornej
na dziafanie wysokich temperatur, rownej
i niesliskiej powierzchni.

e Otworzy¢ pokrywe urzadzenia, naciskajac
przycisk na przedniej stronie urzadzenia.
® Podnosi¢ do géry uchwyt kosza do sma-
zenia do momentu, az bedzie stychac, ze
sie zablokowat, i wyjac kosz do smazenia.
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Aby ponownie zlozy¢ uchwyt, nalezy
przesunac przetacznik na uchwycie do ty-
tu i ztozy¢ uchwyt do dotu.

Wyboér odpowiednich
olejow/tluszczow

A

Ostrzezenie!

Pienigcy sie olej/tluszcz moze

spowodowac poparzenia!

- Nie nalezy mieszac ze sobg réz-
nych rodzajéw ttuszczu/oleju.

- Bezwzglednie nalezy regular-
nie wymienia¢ olej/ttuszcz na
nowy.

Ostrzezenie!

Nieodpowiednie  oleje/ttuszcze

moga juz przy niskich tempera-

turach smazenia moga powodo-

wac dymienie sie lub zapali¢ sie!

- Nie uzywac zanieczyszczonego
oleju czy ttuszczu.

- Nie uzywac masta, margaryny
ani nierafinowanych (tfoczo-
nych na zimno) olejéw.

A

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

Nalezy uzywac wytacznie ttuszczow, ktore
maja wysoka temperature dymienia, jak na
przykfad masto klarowane lub ttuszcz pal-
mowy. Do stosowania w frytownicy nada-
ja sie wylacznie oleje rafinowane (tloczo-
ne na goraco), poniewaz ich temperatura
dymienia jest wyzsza niz 200°C. Nalezy
zwroci¢ uwage, aby olej/tluszcz oznaczony
byt przez producenta jako odpowiedni do
uzytku w frytownicy.



Napetnianie frytownicy olejem/
tluszczem (rys. [E1))

Ostrzezenie!
Zbyt duza ilos¢ oleju lub tluszczu

moze wyptywac z pojemnika, co
moze prowadzi¢ do poparzen.
Zbyt mata ilo$¢ oleju lub tluszczu
moze spowodowac przegrzanie
urzadzenia!

Nigdy nie nalezy napetnia¢ po-
jemnika olejem lub tluszczem
powyzej oznaczenia MAX ani
ponizej oznaczenia MIN.

W przypadku stosowania oleju:

e Nala¢ olej bezposrednio do pojemnika az
do osiagniecia poziomu napetnienia po-
miedzy oznaczeniami MIN i MAX.

W przypadku stosowania ttuszczu
statego:

Ostrzezenie! Niebezpieczen-
stwo przegrzania!

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

Uwaga!

e Pokroi¢ ttuszcz na kawatki i stopi¢ go
w garnku na kuchence. Nie rozgrzewac
go zbyt mocno, aby unikna¢ poparzen
podczas przelewania ttuszczu do pojem-
nika.

e Stopiony ttuszcz ostroznie przela¢ do
pojemnika. Zwrdci¢ uwage, aby poziom

napetnienia znajdowat sie¢ miedzy ozna-
czeniami MIN i MAX.

Smazenie w gtebokim ttuszczu
produktéow spozywczych

Odpowiednie produkty spozywcze

Frytownica stuzy do obrobki:

- swiezych produktéow nadajacych sie do
smazenia w gtebokim oleju,

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

Rozgrzewanie frytownicy (rys. [[))

* Po napetnieniu pojemnika olejem/ttusz-
czem opusci¢ pokrywe urzadzenia.

* Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

e Nalezy wiaczy¢ urzadzenie przetaczni-
kiem WE/WYL. (I/0) (1). Zaswieca sie
czerwony wskaznik ,POWER".

e Ustawi¢ regulator temperatury na tem-
perature odpowiednig do przygotowa-
nia danego produktu przeznaczonego
do smazenia (2). Temperatura ustawiana
jest bezstopniowo. Temperatura sma-
zenia w gltebokim ttuszczu podana jest
w przepisach w ksigzkach kucharskich,
a w przypadku produktéw gteboko mro-
zonych sposob przygotowania opisany
jest na opakowaniu. Inne zalecenia moz-
na znalez¢ w rozdziale ,Zalecenia doty-
czace przyrzadzania”.

- Zaswieca sie zielony wskaznik ,HE-
ATING" i rozpoczyna sie proces rozgrze-
wania.

- Zielony wskaznik ,HEATING" gasnie,
gdy olej/tluszcz osiggnie ustawiona
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temperature. Czerwony wskaznik ,PO-
WER" swieci sie nadal.

oW kazdym momencie mozna zmienic
ustawienia temperatury.

Wktadanie produktéw przeznaczonych
do smazenia

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

é Ostroznie!
Niebezpieczeristwo oparzenial

Nie uzywac pokrytych lodem produk-
tow mrozonych, poniewaz podczas
smazenia uwalniaja duzg ilos¢ wody,
co powoduje tworzenie sie piany.
Moze to prowadzi¢ do wylewania sie
tluszczu z pojemnika i do poparzen.

e W razie potrzeby nalezy potrzasnac ko-
szem do smazenia, aby usunac krysztafki
lodu z mrozonych produktéw spozyw-
czych.

Zaktadanie kosza do smazenia
(rys. H)

e Otworzy¢ pokrywe urzadzenia.
e Napefniony kosz do smazenia umiescic

w frytownicy.

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

- Dopilnowac, aby koniec uchwytu kosza
do smazenia wsunat sie w prowadnice
w obudowie.

e Zamkna¢ pokrywe urzadzenia.

Ostroznie!
Niebezpieczeristwo oparzenia!
Podczas procesu smazenia zacho-
wac bezpieczng odlegtos¢ od wy-
dobywajacego sie goracego dymu.
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e Podczas procesu smazenia nalezy kon-
trolowac przez okienko w pokrywie, czy
produkt osiggnat juz zadany stopien za-
rumienienia.

Zakonczenie procesu smazenia

(rys. Id)

* Po zakoriczeniu procesu smazenia na gfe-
bokim ttuszczu nalezy obréci¢ regulator
temperatury z powrotem na pozycje 0.

 Wylaczy¢ urzadzenie przetacznikiem Wt./
WHYL. (1/0).

* Wyciagna¢ wtyczke z gniazdka.

e Otworzy¢ pokrywe urzadzenia.

A

Ostrzezenie!

Kosz do smazenia jest bardzo

goracy. Niebezpieczenstwo opa-

rzenia!

Nigdy nie nalezy dotykac kosza

do smazenia bezposrednio po

zakoriczeniu procesu smazenia.

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

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

Wskazowki dotyczace smazenia
w glebokim ttuszczu

Okres uzywania oleju/ttuszczu do sma-
zenia w glebokim oleju

* Od czasu do czasu nalezy catkowicie wy-

mieni¢ olej/tluszcz uzywany do smazenia.

- Okres uzywania oleju/ttuszczu zalezy od

rodzaju smazonych produktéw. Smaze-

nie produktow panierowanych silniej



zanieczyszcza olej/ttuszcz niz smazenie
innych produktéw.

- Wielokrotne rozgrzewanie oleju/ttusz-
czu powoduje pogorszenie sie jego ja-
kosci.

Zalecenia dotyczace przyrzadzania

Produkt prze- llos¢ Tempera-  Czas
znaczony do tura  w minu-
smazenia tach
Frytki 500g 170°C 7-10
Krokiety 300g 170°C 3-5
Skrzydelka zkur- | 5y 1 qg00c | 1416
czaka (mrozone)

Filet z mintaja 5009 170°C 5.7

(mrozony)

Prawidtowe smazenie w gtebokim
thuszczu

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

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

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

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

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

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

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

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

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

cyi

- pozwoli to unikna¢ pryskania oleju/
tluszczu.

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

e Ograniczenie powstawania akrylamidu:
Nie przysmazac frytek na zbyt ciemny ko-
lor (nie przekraczac temperatury 170°C).

e Nie uzywac zabrudzonego oleju/ttuszczu.

Wskazowka:

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

Problem

Mozliwe przyczyny

Srodek zaradczy

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

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

Wymienic olej/tluszcz.

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

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

Olej/ttuszcz wylewa
sie z urzadzenia.

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

piany.

Wymieni¢ olej/ttuszcz.

Zanurzony w oleju/ttuszczu
produkt byt niewystarczajaco
osuszony.

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

Kosz do smazenia zostat zbyt
szybko zanurzony w oleju/
ttuszczu.

Kosz do smazenia zanurzac
powoli w oleju/ttuszczu.

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

Odpowiednio zredukowac ilos¢
uzywanego oleju/tluszczu
(oznaczenia MIN/MAX na po-
jemniku na tluszcz).

Podczas smazenia
produkt nie uzyskuje
typowej zlotobrazo-
wej barwy.

Temperatura oleju/tluszczu
jest zbyt niska.

Ustawi¢ wyzszg temperature
smazenia.

Kosz do smazenia jest za
bardzo wypetniony.

Zmniejszy¢ ilos¢ produktow
w koszu do smazenia.
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Czyszczenie i pielegnacja
(rys. 1)

Ostrzezenie!
Niebezpieczenstwo  porazenia

pradem ze wzgledu na wilgoc!

Nie wolno:

- zanurzac urzadzenia w wodzie,

- trzymac urzadzenia pod biezaca
woda,

- my¢ urzadzenia w zmywarce.

Ostrzezenie!

/A\ Porazenie pradem. Przed rozpo-
Czeciem czyszczenia zawsze Wy-
ciggnac wtyczke z gniazdka i po-
czekac, az urzadzenie catkowicie
ostygnie.

Uwaga!

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

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

e Otworzy¢ pokrywe urzadzenia i pocia-
gnac w gore.

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

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

Czyszczenie urzadzenia

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

e Wytrze¢ pojemnik na tluszcz przy uzyciu
Sciereczki lub gabki oraz cieptej wody
i ptynu do mycia naczyn.

e Wytrzec urzadzenie wilgotng Sciereczka,
aby usunac¢ pozostatosci ptynu do mycia
naczyn.

e Wyczysci¢ urzadzenie z zewnatrz przy
uzyciu wilgotnej sciereczki i niewielkiej
ilosci ptynu do mycia naczyn.

Czyszczenie akcesoriow (rys. [E))

* Wyjac jednostke filtra z tylnej czesci po-
krywy (1). Wyjac¢ rame mocujaca (c), a na-
stepnie filtr staty (b) z uchwytu (a) (2).

® Przy uzyciu cieptej wody i ptynu do mycia
naczyn dokfadnie wyczyscic kosz do sma-
zenia, pokrywe i filtr staty wraz z uchwy-
tem i ramg mocujaca.

® Odczeka¢, az wszystkie czesci wyschna.

e Wtozy¢ ponownie filtr staly w uchwyt
i dociska¢ rame mocujaca do momentu,
az zablokuije sie z kazdej strony.

®Kosz do smazenia z uchwytem mozna
opcjonalnie umy¢ réwniez w zmywarce.

Utylizacja

Utylizacja oleju/ttuszczu do smazenia

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

W kwestii utylizacji wiekszych ilosci ole-
ju/ttuszczu nalezy zasiegnac¢ informagiji
w punktach utylizacji odpadéw, przedsie-
biorstwach zajmujacych sie utylizacja lub
odpowiedzialnych za utylizacje organach
samorzadowych.
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Utylizacja opakowania

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

Utylizacja zuzytego sprzetu

Jesli nie chcg juz Panstwo uzywal

swojego urzadzenia elektrycznego,

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

Pozostate wskazowki dotyczace
utylizacji

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

Model DF-C0101
Napiecie 220-240V ~
Czestotliwos¢  50/60 Hz
Moc 1800 W
Wymiary wysokos¢ x szerokos¢ x
urzadzenia gtebokos¢
ok.22 x30x29 cm

llos¢ napet-  Min.ok. 1,51
niania olejem/  Maks. ok. 2,2 |
tluszczem
Dtugosc¢ ok.1,0m
przewodu
zasilania

Wskazowka:

Zastrzegamy sobie mozliwo$¢ wprowadze-
nia zmian technicznych oraz w wygladzie

urzadzenia.

Gwarancja

Kaufland udziela Panstwu gwarancji na
3 lata od daty zakupu.

Gwarancja nie obejmuje szkod zwigzanych
Z nieprzestrzeganiem instrukcji obstugi,
uzytkowaniem niezgodnym z przeznacze-
niem, nieprawidtowym obchodzeniem sie,
naprawami przeprowadzanymi na wifasna
reke lub niewystarczajacg konserwacja

i pielegnacja.



Stimate client,

Pachetul de livrare

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

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

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

Siguranta

- Carcasa friteuzei (A) cu capac

detasabil (C)
- Cos pentru prajit cu maner rabatabil (B)
- Instructiuni de folosire

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

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

In cazul defectdrii contactati un magazin
Kaufland.

Cititi cu atentie urmatoarele instructiuni privind siguranta inaintea primei utili-

zari a aparatului.

In vederea unei utilizari sigure respectati toate instructiunile privind siguranta

prezentate in continuare.

Utilizarea conform destinatiei

- Utilizati aparatul numai pentru prepararea alimentelor adecvate prajirii.

- Nu utilizati aparatul in aer liber.

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

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

Siguranta copiilor si a persoanelor

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

Mentineti materialul de ambalare departe de accesul copiilor.
- Acest aparat nu se va utiliza de copii cu varsta sub 8 ani. Copiii cu varsta peste
8 ani pot utiliza aparatul numai daca sunt permanent supravegheati.
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- Acest aparat poate fi utilizat de persoane cu abilitati fizice, senzoriale sau men-
tale reduse sau fara experienta si cunostinte necesare, daca sunt supravegheati
sau daca au fost instruiti cu privire la utilizarea sigura a acestui aparat si au
inteles pericolele cu privire la acesta.

- Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.

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

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

Aspecte generale privind siguranta

Precautie!
. Simbolul de pe aparat indica suprafete care se infierbanta pe durata

operarii. Nu atingeti suprafetele respective si nici zona inconjuratoare
a acestora. Utilizati numai manerele si comutatoarele prevazute!

- Aparatele de gatit trebuie asezate intr-o pozitie stabild pentru a evita varsarea
lichidului fierbinte.

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

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

- Friteuza se va utiliza numai cu accesoriile livrate.

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

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

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

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

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

- Lasati uleiul/grasimea sa se raceasca complet inainte de a scoate recipientul
pentru prajit sau de a transporta friteuza.
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- Nu turnati niciodata uleiului/grasimea in stare fierbinte.
- Unitatea de comutare cu elementul de incalzire nu se vor curata in masina de

spalat vase.

- Respectati indicatiile din sectiunea , Curatarea si ingrijirea”.

Siguranta la instalare si conectare

Conectati aparatul numai la surse de
alimentare cu energie electrica ale caror
tensiune si frecventa corespund indicati-
ilor de pe placuta de fabricatie! Placuta
de fabricatie se afla pe partea inferioara
a aparatului.

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

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

Aparatul trebuie utilizat si asezat pe o su-
prafata stabila, plana.

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

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

Siguranta la utilizare

Nu lasati niciodata aparatul nesuprave-
gheat pe durata functionarii.

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

Aparatul nu se va porni fara ulei, respectiv
grasime. Pentru evitarea supraincalzirii,

acesta se poate deconecta. Deconectati
aparatul de la reteaua electrica si lasati-|
sa se raceasca cel putin 10 minute.
Utilizati numai uleiuri sau grasimi adec-
vate pentru pradjit.

Uleiului sau grasimea pentru prajit sunt
inflamabile! Scoateti imediat stecherul
din priza in cazul aprinderii uleiului/grasi-
mii. Stingeti focul cu capacul friteuzei sau
cu o paturd. Tn niciun caz nu folositi apa.
Nu addugati niciodata apa in ulei/grasi-
me.

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

Scoateti stecherul dupa fiecare utilizare.

Siguranta la curatare

Lasati aparatul sa se raceasca inaintea
curatarii sau depozitarii.

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

inaintea primei puneri in
functiune

Curatarea inaintea primei utilizari
e Curatati temeinic aparatul si accesoriile

inaintea primei utilizari (pentru aceasta
se va consulta sectiunea ,Curatarea si
ingrijirea”).
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Pregatirea friteuzei

(imaginea [EN + 1))

* Asezati aparatul pe o suprafata termore-
zistenta, plana si antiderapanta.

e Deschideti capacul aparatului prin apdsa-
rea butonului din partea frontald a apa-
ratului.

e Ridicati manerul cosului pentru pra-
jit pana la fixarea acestuia cu un zgo-
mot si scoateti cosul pentru prajit.
Pentru a retrage manerul impingeti in
spate comutatorul de la maner si cobo-
rati manerul.

Alegerea uleiului si grasimilor pentru
prajit adecvate

A\

Avertizare!

Uleiul/grasimea care se revarsa

pot provoca arsuri!

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

- Schimbati neaparat in mod
regulat uleiul/grasimea.

Avertizare!

Uleiurile/grasimea  inadecvate

pot emana fum puternic sau pot

arde inca de la temperaturi sca-

zute de prdjire!

- Nu utilizati ulei sau grasime
murdare.

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

A

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

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

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

A

Avertizare!

O cantitate prea mare de ulei sau
de grasime se poate revarsa pro-
vocand arsuri! O cantitate prea
mica de ulei sau grasime poate
supraincalzi aparatul!

Nu addugati o cantitate de ulei
sau grasime care sa depaseasca
marcajul MAX sau care sa se si-
tueze sub marcajul MIN de la re-
cipientul pentru prdjit.

in cazul utilizarii uleiului pentru prajit:

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

in cazul utilizarii grasimii solide pen-
tru prajit:

Avertizare! Pericol de suprain-
A/ \ calzire!
Nu topiti niciodata grasimea
solida in cosul pentru prajit sau
pe elementul de incélzire al fri-
teuzei. Procesul de incalzire ar fi
prea puternic, iar aparatul s-ar
deteriora sau grasimea s-ar pu-
tea revdrsa sau ar putea fi im-
proscata.



Atentie!

e Tdiati grasimea in bucati si topiti-o intr-o
cratita pe aragaz. Nu o incalziti prea mult,
pentru a evita arsurile la turnare.

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

Prajirea alimentelor

Alimente adecvate

Friteuza serveste la prepararea:

- alimentelor proaspete, adecvate prajirii

- semipreparatelor congelate adecvate
prdjirii (de exemplu cartofi prajiti, cartofi
wedges, pachetele de primavard, inele de
sepie, nuggets de pui, snitele etc.).

Preincalzirea friteuzei (imaginea [E1))

®Dupa addugarea uleiului/grasimii cobo-
rati capacul aparatului.

e Introduceti stecherul in priza.

* Porniti aparatul cu ajutorul comutatoru-
lui PORNIT/OPRIT (1/0) (1). Afisajul rosu
+POWER" se aprinde.

* Rotiti regulatorul de temperatura la tem-
peratura adecvata pentru produsele de
prajit (2). Temperatura este reglabild fa-
ra trepte. Aceasta temperatura de prdjire
poate fi consultata in indicatiile aferente
retetelor de preparate prdjite din cartile
de bucate sau pe ambalajele produselor
congelate, in cadrul sugestiilor de prepa-
rare furnizate de producatorul alimentu-
lui respectiv. Recomandari suplimentare
pot fi consultate in capitolul ,Recoman-
dari privind prepararea”.

- Afisajul verde ,HEATING" se aprinde,
iar procesul de incalzire incepe.
- Afisajul de culoare verde ,HEATING”

se stinge imediat ce uleiul/grasimea
a atins temperatura reglata. Afisajul de
culoare rosie ,POWER" lumineaza in
continuare.
e Temperatura poate fi modificata in orice
moment daca este cazul.

Adaugarea produselor de prajit

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

ﬁ Precautie!
Pericol de arsuri!

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

eDaca este necesar, agitati cosul pentru
prajit in vederea indepartarii cristalelor
de gheata de pe alimentele congelate.

Introducerea cosului pentru prajit
(imaginea H|)

e Deschideti capacul aparatului.

e Introduceti cosul pentru prajit in friteuza.

- Scufundati incet cosul pentru prajit in
ulei/grasime pentru a evita astfel stro-
pirea cu ulei sau grasime.

- Lasati capatul manerului cosului pentru
prajit sa gliseze in decupajul de la car-
casa.

e Inchideti capacul aparatului.

é Precautie!
Pericol de arsuri!

Pe durata procesului de prdjire
mentineti o distantd suficientd fatd
aburul fierbinte degajat.
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e Pe durata procesului de prajire verificati
prin geamul de control din capac daca
produsele au atins gradul de rumenire
dorit.

Finalizarea procesului de prajire

(imaginea [@)

e Dupa finalizarea procesului de prajire ro-
titi requlatorul de temperatura inapoi in
pozitia 0.

e Opriti aparatul cu ajutorul comutatorului
PORNIT/OPRIT (I/0).

® Scoateti stecherul din priza.

e Deschideti capacul aparatului.

Avertizare!

Cosul pentru prajit este foarte
fierbinte. Pericol de arsuri!

Nu atingeti niciodata cosul dupa
prajire.

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

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

Sugestii pentru prajire

Durata de utilizare a uleiului sau grasi-

mii pentru prajit

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

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

- Calitatea uleiului/grasimii diminueaza
in cazul incalzirii repetate.
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Recomandari privind prepararea

Produs de prdjit Canti- Tempera-  Tim-

tate tura pul in
minute

Cartofi prajiti | 500g = 170°C = 7-10
Crochete 300g 170°C  3-5
Aripioare de - 500 o qgg0c | 416
pui (congelate)
Cod negru o i
(congelat) 500g 170°C 5-7
Prajirea corecta
* Respectati temperatura recomandata

pentru fiecare retetd. In cazul unor tem-
peraturi prea scazute, produsele de prajit
absorb o cantitate prea mare de ulei/gra-
sime. Dacd, dimpotriva, temperatura este
prea ridicata, produsele formeaza o crus-
td, iar in interior raman crude.

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

e Nu addugati o cantitate prea mare din
produsele de prajit in cos, deoarece altfel
temperatura uleiului pentru prdjit poate
scadea prea mult si, prin urmare, produ-
sele pot deveni prea grase, gatindu-se
neuniform.

e Temperatura scazutd a produselor conge-
late diminueaza rapid temperatura uleiu-
lui/grasimii.

- Inaintea prajirii l3sati produsele conge-
late sa se decongeleze.

- Indepértati cristalele de gheata formate
adesea pe produsele congelate.

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



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

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

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

® Prepararea cu continut redus de acrilami-
da: nu prajiti cartofii la temperaturi mai
mari de 170 °C.

e Nu utilizati ulei sau grasime murdare.

Indicatie:

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

Problema

Cauze posibile

Remedierea

Este degajat un fum
neplacut sau fumul
se formeaza inca

de la temperaturi
scazute.

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

Inlocuiti uleiul sau grasimea
pentru prajit.

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

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

Uleiul/grasimea se
revarsa.

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

Inlocuiti uleiul sau grasimea
pentru prajit.

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

Uscati bine alimentele.

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

Introduceti incet cosul pentru
prajit in ulei/grasime.

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

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

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

La prajire produsele
nu capata culoarea
brun auriu tipica.

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

Reglati o temperatura mai
ridicata.

Cosul pentru prajit este incar-
cat excesiv.

Reduceti cantitatea de produse
de prajit.
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Curatarea si ingrijirea
(imaginea 1))

Avertizare!
Pericol de electrocutare din cauza

umezelii! Aparatul

- nu se va introduce in apa;

- nu se va tine sub jet de apg;

- nu se va spdla in masina de spa-
lat vase.

Avertizare!
Electrocutare. Scoateti intotdeau-

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

Atentie!

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

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

e Deschideti capacul aparatului si scoateti-
pe sus de la aparat.

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

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

Curatarea aparatului

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

e Stergeti recipientul pentru prajit cu o la-
vetd sau cu un burete si apa calda cu de-
tergent.

e Stergeti cu o laveta umeda pentru a inde-
parta resturile de detergent.

e Curatati partea exterioara a aparatului cu
o laveta umeda si putin detergent.

Curatarea accesoriilor (imaginea [E))

e Scoateti unitatea de filtrare posterioara
din capac (1). Indepartati cadrul suport
(c) si apoi scoateti filtrul permanent (b)
din suportul filtrului (a) (2).

e Curatati temeinic cosul pentru prajit, ca-
pacul si filtrul permanent impreuna cu
suportul filtrului si cadrul suport cu apa
calda si detergent.

e L dsati toate componentele sa se usuce.

e Introduceti la loc filtrul permanent in su-
portul filtrului si fixati prin apasare cadrul
suport pana se blocheaza de jur imprejur.

e Alternativ, cosul pentru prdjit si manerul
pot fi curdtate si in masina de spalat vase.

Eliminarea

Eliminarea uleiului sau grasimii pentru
prajit

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

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

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

Eliminarea aparatelor uzate

Atunci cand nu mai doriti sa utilizati

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

Indicatii suplimentare privind
eliminarea

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

Model DF-C0101
Tensiunea 220-240V ~
Frecventa 50/60 Hz
Puterea 1800 W
Dimensiunile  ndltime x latime x
aparatului adancime

cca.22 x30x 29 cm
Cantitate de ' Min.cca. 1,51
umplere cu | Max. cca. 2,2 |
ulei/grasime
Lungimea cca. 1,0m
cablului de
alimentare
Indicatie:

Sunt posibile modificari tehnice si vizuale.

3

Garantia

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

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



Vazena zakaznicka, Rozsah dodavky
vazeny zakaznik!

- Telo fritézy (A) s odoberatelnym

BlahoZelame vam ku kipe véasho nového vekom (C)

pristroja. Rozhodli ste sa pre vyrobok s vy- - Fritovaci kds so sklapatelnou
bornym vykonom za vynikajticu cenu, ktory rukovatou (B)

vam prinesie vela radosti. - Navod na obsluhu

Pred pouZzitim pristroja sa oboznamte so  Skontrolujte, ¢ vam boli dodané vietky die-
vsetkymi pokynmi  tykajacimi sa obsluhy |y 3 ¢i sa pristroj pri preprave neposkodil.
a bezpecnosti. Poskodeny pristroj neuvadzajte do prevadz-
Pristroj pouZivajte len predpisanym spd- gy

sobom a na ucely, na ktoré je urceny. Pri v pripade poskodenia sa obratte na niekto-
odovzdavani vyrobku tretej strane jej odo- s z pobociek Kaufland.

vzdajte aj vietky podklady.

Bezpecnost

Predtym, ako pristroj prvy raz pouzijete, si désledne precitajte nasledujtice bez-

pecnostné pokyny.

Za Ucelom bezpecného pouzivania dodrziavajte nasledujuce bezpecnostné po-

kyny.

Ucel poutitia

- Pristroj pouZivajte len na pripravu potravin vhodnych na fritovanie.

- Pristroj nepouzivajte v exteriéroch.

- Pristroj je ur€eny len na pouzivanie v domacnostiach. Nie je urCeny na pouziva-
nie v obchodnych prevadzkach.

- Pristroj pouzivajte len na predpisané Ucely a s originalnym prislusenstvom. Kaz-
dé iné pouzitie alebo zmeny na pristroji su v rozpore s tucelom pouzitia. Na
Skody vzniknuté pouzivanim v rozpore s i¢elom pouzitia alebo Skody vzniknuté
v dosledku nespravnej manipulacie sa nevztahuje zaruka.

Bezpecnost deti a os6b

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

material uchovavajte vzdy mimo dosahu deti.
- Tento pristroj nesmu pouzivat deti mladSie ako 8 rokov. Deti starSie ako 8 rokov
mozu pristroj pouzivat len pod stalym dozorom.
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€3)

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

- Deti sa nesmu hrat so spotrebiom.

- Deti nesmu vykonavat Cistenie a pouzivatel'ska tdrzbu.

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

Vseobecna bezpecnost

Upozornenie!
Symbol na spotrebici upozoriiuje na povrchy, ktoré sa pocas prevadzky

zohrievaju. Nedotykajte sa tychto pldch a ich okolia. PouZivajte len ruko-
vati a spinace, ktoré st na to urcené!

- Varné pristroje je potrebné umiestnit v stabilnej polohe, aby sa zabranilo rozlia-
tiu hortcej tekutiny.

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

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

- Fritéza sa smie pouzivat len s dodanym prisluSenstvom.

- Pocas prevadzky sa pristroj a prislusenstvo zahrievaju. PouZivajte len rukovate
a spinace, ktoré st na to urcené.

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

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

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

- Pristroj neprepiiajte, pretoze inak moze variaci sa olej/tuk vystreknit alebo
vykypiet.

- Olej/tuk nechajte uplne vychladnit, kym vyberiete fritovaciu nadobu alebo kym
budete fritézu prenasat.

- Nikdy nevylievajte horuci olej/tuk.

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

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

- Pristroj zapajajte len do takého elektric-
kého zdroja, ktorého napatie a frekvencia
zodpovedaji udajom na vyrobnom Stit-
ku! Vyrobny stitok sa nachadza na spod-
nej Casti pristroja.

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

- Pristroj postavte len na rovnu, neSmykla-
vi plochu, odolnt proti teplu (napr. ku-
chynskd pracovna doska). Zabezpecte
pritom dostatocnti bezpecnd vzdialenost
od steny, ako aj od v3etkych lahko rozta-
vitelnych alebo horlavych predmetov.

- Spotrebi¢ sa musi pouzivat a odkladat na
stabilnej, rovnej ploche.

- Pristroj neumiestriujte v blizkosti vody
alebo tepelnych zdrojov (napr. plynové
alebo elektrické sporaky).

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

Bezpecnost pocas obsluhy

- Pocas prevadzky nenechavaijte pristroj ni-
kdy bez dozoru.

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

- Pristroj sa nesmie zapnut, ak sa v fiom
nenachadza olej, resp. tuk. Inak sa vyp-
ne, aby sa predislo prehriatiu. Odpojte
pristroj od elektrickej siete a nechajte ho
vychladndt minimalne 10 minat.

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

- Fritovaci olej, resp. tuk je horfavy! Ihned'
vytiahnite sietovd zastrcku zo zasuvky,
ak by sa olej/tuk vznietil. Oheri uhaste

GO

pomocou veka fritézy alebo deky. V Ziad-
nom pripade na to nepouZite vodu.

- Nikdy nedavajte vodu do oleja/tuku.

- Naplite vzdy tolko oleja alebo roztope-
ného tuku, aby sa vyska hladiny vo frito-
vacej nadobe nachadzala medzi znacka-
mi MIN a MAX.

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

Bezpecnost pri Cisteni

- Pred cistenim alebo uskladnenim nechaj-
te pristroj vychladnut.

- Pred kazdym cistenim pristroj vypnite
a odpojte ho z elektrickej siete.

Pred prvym uvedenim do
prevadzky

Cistenie pred prvym pouZitim

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

Priprava fritézy (obrazok [l +[F1)

e Pristroj postavte na teplovzdorny, rovny
a protiSmykovy povrch.

e Otvorte veko pristroja stlacenim tlacidla
na prednej strane pristroja.

* Vyklopte rukovat fritovacieho ko3a na-
hor, az kym pocutelne zapadne a vyberte
fritovaci kos.

Ak chcete rukovat opat sklopit, posurite
spinac na rukovati dozadu a sklopte
rukovat nadol.
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Vyber vhodnych fritovacich olejov
a tukov

A

Vystraha!

Nadmerne peniaci olej/tuk moze

spdsobit popaleniny!

- Nikdy nezmieSavajte rozlicné
druhy tuku alebo oleja.

- Olejituk ~ bezpodmienecne
pravidelne vymienajte.

Vystraha!

Nevhodné oleje/tuky mozu uz

pri nizkych fritovacich teplotach

vytvorit silny dym alebo moézu

horiet!

- NepouZzivajte znecisteny olej
alebo tuk.

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

A

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

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

A

Vystraha!

Prili vela oleja alebo tuku moze
vykypiet a spdsobit popaleniny!
Prilid malo oleja alebo tuku moze
pristroj prehriat!

Nikdy nenapifiajte viac tuku
alebo oleja ako po znacku MAX
a nikdy nie menej, ako je znacka
MIN vo fritovacej nadobe.

Ked' pouzivate fritovaci olej:

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

Ked pouzivate tuhy fritovaci tuk:

A

Vystraha! Hrozi nebezpecen-
stvo prehriatia!

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

Pozor!

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

e Skvapalneny tuk opatrne nalejte do fri-
tovacej nadoby. Dbajte pritom na znacku
MIN/MAX.



Fritovanie potravin

Vhodné potraviny

Fritéza slaZi na pripravu:

- Cerstvych potravin, vhodnych na fritova-
nie

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

Predhriatie fritézy (obrazok 1))

* Po naplneni oleja/tuku sklopte veko pri-
stroja nadol.

e Zasunte sietovl zastrc¢ku do zasuvky.

® Pristroj zapnite prostrednictvom spinaca
ZAP/VYP (I/0) (1). Rozsvieti sa cerveny in-
dikator ,POWER".

* Regulator teploty otocte na teplotu vhod-
nd pre fritovand potravinu (2). Teplotu
moZete plynulo nastavit. Tato fritovaciu
teplotu najdete v kucharskych knihach pri
Udajoch receptov na fritovanie alebo pri
hibkovo zmrazenych vyrobkoch na obale
v odporucani na pripravu od vyrobcu po-
travin. Dal3ie odportcania najdete v kapi-
tole ,,Odportcania na pripravu”.

- Rozsvieti sa zeleny indikator ,HEA-
TING" a zacina sa zohrievanie.

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

* Nastavenie teploty moZete podla potreby
kedykolvek zmenit.

Naplnenie potravinou na fritovanie

e Potravinu na fritovanie vlozte do fritova-
cieho ko3a, ale neprepliajte ho.

GO

é Upozornenie!
Hrozi nebezpecenstvo popalenia!

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

eV pripade potreby potraste fritovacim ko-
Som, aby ste odstranili krystaliky ladu z
hlboko zmrazenych potravin.

VloZenie fritovacieho kosa
(obrazok [H)

e Otvorte veko pristroja.
e VloZte naplneny fritovaci k&3 do fritézy.

- Fritovaci k63 pomaly ponorte do oleja/
tuku, aby ste sa vyhli vystreknutiu oleja,
resp. tuku.

- Koniec rukovati na fritovacom kosi ne-
chajte zapadnut do drazky na kryte.

* Zatvorte veko pristroja.

é Upozornenie!
Hrozi nebezpecenstvo popalenia!

Pocas fritovania udrZujte dostatoc-
ny odstup od hortcej vystupuijlcej
pary.
e Pocas fritovania kontrolujte cez priezor
na veku, i fritovana potravina uz dosiah-
la poZzadovany stupefi oprazenia.

Ukonéenie fritovania (obrazok [Id)

® Po skonceni fritovania otocte regulator
teploty spat do polohy 0.

® Pristroj vypnite prostrednictvom spinaca
ZAP/VYP (1/0).

e Zastrcku vytiahnite zo zasuvky.

e Otvorte veko pristroja.
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Vystraha!
Fritovaci kos je velmi hordci. Hro-
zi nebezpecenstvo popalenia!

Nikdy nechytajte fritovaci ks po
fritovani.

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

¢ 10 — 20 sekund nechajte odkvapkat nad-
bytocny olej/tuk, aby zostala fritovana
potravina chrumkava.

Tipy na fritovanie

Doba poutzitia fritovacieho oleja, resp.
tuku

eZ Casu na Cas Uplne vymente fritovaci
olej, resp. tuk.

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

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

Odporucania na pripravu

Fritovand potra- MnoZ- Teplota  Cas

vina stvo vV minu-
tach

Hranolceky 500g | 170°C | 7-10

Krokety 300g 170°C 3-5

Kuracie kridelka

(hlboko zmra- 500g | 190°C 14-16
zené)

Filety z tresky

tmavej (hlboko  500g 170°C 5-7
zmrazené)
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Spravne fritovanie

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

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

e Do fritovacieho kosa nikdy nedavajte pri-
li$ vela potraviny na fritovanie, pretoZe
inak prilis poklesne teplota fritovacieho
oleja a v dosledku toho by mohla byt fri-
tovand potravina prili§ mastna a nerov-
nomerne uvarena.

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

- Hlboko zmrazenl potravinu nechajte
pred fritovanim rozmrazit.

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

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

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

® Pred fritovanim dokladne osuste potravi-
nu na fritovanie, pretoze
- tak bude extra chrumkava,

- sa tak vyhnete vystreknutiu tuku, resp.
oleja.



GO

e Potraviny, ktoré obsahuju prilis velavody, ~ Upozornenie:
ako ryby, maso a zelenina, by samalipred Ak by bol olej/tuk prili§ znecisteny zvy-
fritovanim obalit. Nadbytocnd obalovaciu ~ Skami fritovanej potraviny, vylejte olej/tuk
muku oklepte, skor ako potravinu na fri-  pred uskladnenim cez filtracny papier, aby
tovanie ponorite do oleja/tuku. ste vyfiltrovali hrubé necistoty.

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

* Nepouzivajte znecisteny fritovaci olej,
resp. tuk.

Naprava pri poruchach

Problém Mozné priciny

Naprava

Siri sa neprijemny Olej/tuk je znecisteny (zvySky
zapach alebo sauz | po predchadzajucich frito-
pri nizkych teplotach | vaniach) alebo je prepaleny
tvori dym. (prilis Casto zahrievany).

Vymerite fritovaci olej, resp. tuk.

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

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

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

Vymerite fritovaci olej, resp. tuk.

Ponorena fritovana potravina
nebola dostatocne osusena.

Potraviny dobre osuste.

Fritovaci ko3 bol prilis rychlo
ponoreny do oleja/tuku.

Fritovaci koS ponarajte do oleja/
tuku pomaly.

Prili$ vela fritovacieho oleja,
resp. tuku.

PouZité mnoZstvo oleja/tuku
zodpovedajlico znizte

(znacka MIN/MAX na fritovacej
nadobe).

Fritovana potravina | Teplota fritovacieho oleja,
neziskava pri fritova- | resp. tuku je prili$ nizka.

Nastavte vyssiu teplotu.

ni typické zlatohnedé | Fritovaci ko3 bol preplneny.
sfarbenie.

Znizte mnozstvo fritovanej
potraviny.
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€3)

Cistenie a starostlivost
(obrazok [EA)

Vystraha!
Hrozi nebezpecenstvo Urazu elek-

trickym prdadom kvoli vlhkosti!
Pristroj

- neponarajte do vody,

- nedrzte pod teclcou vodou,

- neumyvajte v umyvacke riadu.

Vystraha!
A Zasah elektrickym pradom. Vzdy
~ vytiahnite sietovd zastrcku zo
zasuvky a pristroj nechajte dplne

vychladnut, skér ako ho budete
Cistit.

Pozor!

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

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

e Otvorte veko pristroja a vytiahnite ho
z pristroja smerom nahor.

e PouZity olej vylejte do nadoby, ktora sa
da tesne uzavriet (flasa alebo pohar).
Fritovaci tuk mdzete nechat stuhndt vo
fritéze a potom ho v pevnom skupenstve
vybrat z fritovacej nadoby.

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

Cistenie pristroja

e Zvysky potravin z fritovacej nadoby od-
straiite Spongiou alebo kuchynskym pa-
pierom.
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e Fritovaciu nadobu ocistite handrickou
alebo Spongiou a teplou vodou a umyva-
cim prostriedkom.

e Na zaver pristroj utrite vlhkou handri¢-
kou, aby ste odstranili zvysky umyvacieho
prostriedku.

e \onkajSiu stranu pristroja Cistite vlhkou
handrickou a trochou umyvacieho pros-
triedku.

Cistenie prislusenstva (obrazok [EX))

e Filtracna jednotku vytiahnite zo zadnej
strany z veka (1). Odstrarte upeviovaci
ram (c) a nasledne odoberte permanent-
ny filter (b) z drZiaka filtra (a) (2).

e Fritovaci ko3, veko a permanentny filter
spolu s drziakom filtra a upeviiovacim
ramom dokladne vycistite teplou vodou
a umyvacim prostriedkom.

e VSetky diely nechajte vyschnut.

e Permanentny filter vloZte naspat do dr-
Ziaka filtra a pevne zatlacte upeviovaci
ram tak, aby celkom zapadol.

e Fritovaci k63 s rukovatou mézete pripad-
ne umyt aj v umyvacke riadu.

Likvidacia

Likvidacia fritovacieho oleja, resp.
tuku

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



Likvidacia obalu

Obal vyrobku je vyrobeny z materialov
vhodnych na recyklaciu. Obalové materi-
aly odstrariujte v sdlade s ich oznacenim
v ramci verejnych zbernych dvorov, resp.
podla miestnych predpisov.

Likvidacia starého pristroja

Pokial' uz elektricky pristroj dalej

nechcete pouzivat, bezplatne ho
| . .

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

Dalsie pokyny k likvidacii

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

Staré elektrické spotrebie mozu obsahovat
Skodlivé latky. Pri nespravnej manipulacii
alebo poskodeni pristroja mozu tieto pri
jeho neskorsej recyklacii sposobit ujmu na
zdravi alebo znecistit vodné toky ¢i podu.

Technické udaje

Model DF-C0101

Napatie 220-240V~
Frekvencia 50/60 Hz

Prikon 1800 W

Rozmery vyska x irka x hibka
pristroja cca22 x30x29 cm
MnoZstvo Min.cca 1,51
naplne oleja/ ' Max. cca 2,2 |

tuku

Dizka sieto-  cca1,0m

vého kabla

Upozornenie:
Moznost technickych a optickych zmien.

C€

Zaruka

Kaufland vam poskytuje zaruku 3 roky, kto-
ra zacina plynut driom kupy.

Zo zaruky su vylucené poSkodenia, ktoré
boli spdsobené neredpektovanim pokynov
v navode na obsluhu, nespravnym pouzi-
vanim, neodbornym zaobchddzanim, sa-
movolnymi opravami alebo nedostato¢nou
udrzbou a starostlivostou.
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YBa)xaeMu KNnueHTn,

06xBaT Ha gocTaBKaTa

lMo3ppaBsaBame Bu ¢ nokynkata Ha Bawwms
HOB ypep. M3bpanu cte npogykT ¢ npe-
KpacHO CbOTHOLLEHWe LieHa/KayecTBo, KO-
TO LWe Bu foctaBsa MHOro pagocTu.

Mpenun pa usnonsgsate ypepa, 3ano3HamTe
Ce C BCMYKM MHCTPYKUMK 33 0bCnyxBaHe
1 6e3onacHocT.

N3non3sanTe ypena camo crnopep onuca-
HWETO 1 3a NOCOYeHMTe 061acTK Ha Npuno-
xeHue. [py npefaBaHe Ha ypeda Ha TpeTu
nnua npepanTe UM 1 LanaTa My JOKYMeH-
Tayma.

be3onacHocTt

- KopnycHa hputiopHuka (A) cbe cBansiw ce
kanak (C)

- KowHnua 3a nbpxeHe CbC CrbBalya ce
apbxka (B)

- PbKOBOACTBO 3a eKcroaTaLms

lpoBepeTe ganu ca HanwuLe BCUYKK YacTu
1 Janu no ypeaa HAMa noBpeawn oT TPaHC-
nopTupaHeTo.

He nyckante B ekcnioatauus noBpefeH
ypea!

Mpn noBpepa, mMons, obpbLialiTe ce KbM
tunman Ha Kaufland.

I'Ipe,u,m [a u3non3eate ypena 3a mbpBu MbT, MPOYETETE BHUMATEJIHO CJIEAHUTE

YKa3aHWA 3a be3onacHocT.

3a Ge3onacHa ynoTpeba cnefBaiiTe ykasaHusTa 3a 6€30nacHOCT no-gony.

YnoTtpe6a no npegHasHayeHune

- 3non3Bante ypena CaMo 3a NPUroTBAHETO Ha NOAXOLALLN 3a MbpPXXEHE Npo-

AYKTH.
- He u3non3gaiite ypeaa Ha OTKpUTO.

- YpenbT e NpeAHa3HayeH camo 3a fjoMallHa ynoTpeba. Toi He e npeaBUAeH 3a

MPOMULLIIEHO MPUNOXEHNE.

- N3non3BaitTe ypega camo 3a OMUCAHOTO MPUIIOXKEHWE W C OPUrMHANHUTE
NpUHANIEXHOCTU. Bcsika mipyra ynotpeba unm U3MeHeHue ce CMATAT 3a He-
CbOTBETCTBALLM Ha NpefHa3HayeHMeTo. He ce noema oTroBOPHOCT 3a LLETH,
NPUYMHEHN OT ynoTpeba, HeCbOTBETCTBALLA HA NpefHA3HAYEHNETO, NN He-

NPaBWITHO 00CTYXBaHE.

be3onacHocT Ha fieya u xopa

Mpepynpexpaexue!
3a fleyata MMa OMacHOCT OT 3afyllaBaHe MpW urpa C onakoskara!

HenpemeHHO ApbXTe onakoBKaTa faneye oT feua.
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- To3un ypep, He TpsbBa [ia ce M3M0/3Ba OT [iela Ha Bb3pacT nog 8 roguHu. [leua
Ha Bb3pacT OT 8 rofuHM W MO-rosieMy MoraT Jja U3noi3BaT ypeaa camo Mof
MOCTOSAHEH KOHTPOJ.

- Bb3pacTHu xopa ¢ HamaneHu hu3n4ecku, CEH30PHI UK YMCTBEHM CIOCOOHOCTY
UK TaKMBa, KOWTO HAMAT ONWT 1 MO3HAHWA MOraT fa U3MoN3BaT ypeaa camo
ako 6bpaT HabnogaBaHy UK ca NOAYYUAN UHCTPYKLWK 33 M3MON3BAHETO Ha
ypena no 6e3onaceH HauMH 1 ca pa3dpany onacHOCTUTE, MPOKU3TUYALLY OT Hero.

- [leua He TpsibBa Aa UrpasT ¢ ypeaa.

- MouncTBaHeTO 1 NOAAPBLXKKATA Ha TO3M ypeq He TPAOBa Aa Ce 13BbPLLBAT OT AeLla.

- [leua nop, 8 roguHm fia ce Abpxat faseye oT ypeaa W 3axpaHBalums kaben.

06wy nHCTPyKUMmn 3a 6e3onacHoCT

BHUMmaHue!
CumMBOSTLT NOKa3Ba NOBbPXHOCTUTE Ha ypepda, KOUTO No Bpeme Ha pa-

boTa ce 3arpsBart. He foKocBaiiTe Te31 MOBBLPXHOCTY U TAXHATa OKO-
HocT. M3non3Barite camo npefBupeHnTe 3a LienTa pbKOXBaTKM 1 npe-
BKJIlouBaTenu!

- Ypenute 3a rotBeHe TpsibBa Aia ce NOCTaBAT B CTAaOMIIHO NOJOXeEHME, 3a A ce
n3berHe pa3nIMBaHETO Ha ropeLlaTa TeYHOCT.

- YpenbT He TpsibBa Aa ce U3M0M3Ba, ako Ca NOBPeAEH! 3axpaHBALLMAT kaben
AN KOPNYCHT.

- AKO 3axpaHBaLLMAT kaben e noBpefeH, Toit MoXe fa 6bae 3aMeHeH camo OT
OTOpYW3MPaH CepBK3, 3a Aa Ce NPefOTBPATAT ONACHOCTH.

- OpUTIOPHUKBT MOXKE fa Ce U3M0J3Ba CamMO 33aefHO C [OCTABEHWUTE KbM Hero
NPUHAANEXHOCTL.

- YpeabT U NPUHALIEXHOCTATE My Ce HarpsBaT no Bpeme Ha paboTa. BuHaru
U3MoN3BaliTe APbXKUTE N BYTOHUTE Ha ypepa.

- YpenbT He e noaxopALy 3a paboTa ¢ BbHLUEH TalMep WAW OTHENHA CMCTeMa 3a
AMCTAHLUMOHHO YNpaBieHue.

- He noTansiite KOHTPO/IHMSA NaHeN C HarpeBaTeNs BbB BOAA UAW APy TEYHO-
CTV 1 He To MOYUCTBAliTE Ha Tevalla Boja.

- Mo Bpeme Ha paboTa ce ApbXTe Ha 6e30MacHO pa3CTosHUe OT OTBOPUTE 3a
oTAeNsiHe Ha ropella napa B kanaka. CblLiecTByBa ONacHOCT OT U3rapsiHe!

- He npenbnBaiiTe KOLWHMLATA 3a MbpXXeHe, FOPEeLLOTO ONIMO UK Apyra MasHu-
Ha MO>Xe Aa npefee unu aa Bu nanpbeka.
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- N3vakaliTe foKaTo ONMOTO WMNKM Ma3HMHATA Ce OXNAAAT HaMbJIHO, Npeau fa
N3BaAMTe KOLIHMLATA 3@ MbPXEHe UK fa NpeHacaTe pUTIOPHUKA.

- Hukora He n3cunBaiiTe 0aMOTO UK Spyra MasHUHA, JOKATO Ca FopeLLy.

- KoHTponHMsA naHen ¢ HarpeBaTens He ce NOYMCTBAT B CbLOMUANIHA MALLMHA.

- CnasBaiiTe MHCTpyKLMnTe B pasgen ,MoyncreaHe n noaapbxkka”.

be3onacHOCT Npu MOHTaxX
N CBbp3BaHe

- CBbpXxeTe ypefa KbM efleKTpo3axpaHBa-
He, YMeTo HanpexXeHue 1 YecToTa CbBna-
[aT C fjaHHUTe OT eTukeTa 3a Tuna! Etu-
KeTa C yKa3aHuATa 3a Tuna Ha ypega ce
Hammpa Ha JosHaTa My CTpaHa.
CBbpxeTe ypefa camo kbM obe3zonaceH
KOHTaKT, KOWTO He e NOBPEefeH U e NHCTa-
JIUPaH B CbOTBETCTBUE C U3UCKBAHUATA.
MocTaBanTe ypena camo BbpXYy PaBHa,
yCTOMYMBA Ha TOMMHA W XJb3raHe mno-
BbPXHOCT (Hanmp. paboTeH KyXHEHCKM
nnot). OcTaBeTe JOCTAaTbYHO PA3CTOSHIE
JI0 CTeHaTa W He nocTaBsanTe B 6nM30CT
[0 ypefa CUITHO Bb3MniaMeHuMmn maTepu-
anu nnu pastonsemu npegmeTu.

YpeabT TpsibBa Aa ce U3nonsea 1 nocra-
BS BbPXY CTabM/IHa 1 paBHA NOBbPXHOCT.
He noctaBsitte ypena B 6n130CT fo Te-
yalla BOAA WM M3TOYHMLIM Ha TOMAMHA
(Hanp. ra3oBuW UK ENEKTPUYECKU NEYKMN).
B 6:m30cT [0 ypeda Aa HAMa CBOOOAHO
BUCALLM Kabenu, B KOUTO YOBEK MOXe 13
ce onnete u Ja nosneye ypena.

besonacHocT no Bpeme Ha paboTa

- Hukora He octaBsiTe ypesa 6e3 Habnio-
[eHune Mo BpeMe Ha pabota.

- 3axpaHBawmaT kaben He TpabBa ja ce
JONMPa A0 FropeLyuTe YacTyu Ha ypeaa.

- YpeabT He TpsbBa Aa Obje BKIIOYBAH
0e3 onuo, pecn. Ma3HuHA. B npoTuBeH
Cnyyanm TOW Ce M3KNIOYBa, 3a Aa Ce u3-
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OerHe nperpsBaHe. M3kioyeTe ypeaa ot
efeKTpryeckaTa Mpexa 1 ro octaBete Aa
ce oxNagm 3a MUHUMYM 10 MURYTW.
M3non3Bante camo NoAxonAlM 3a nbp-
XEHe 0NVOo UAK APYrA MasHUHM.

- ONIMOTO 1 Ma3HNHUTE Ce Bb3MNIaMeHsBaT
necHo! W3Ternete BeAHara wiencena ot
KOHTaKTa, ako 0JIMOTO UM Ma3HMHaTa ce
Bb3MjameHAT. /3racete orbHA ¢ Kanaka
Ha (puTIOpHIKa UnKn ¢ opesno. He us-
non3BanTe B HUKaKbB CNyvan Bofa.
Hukora He pobaBsaNTe KbM ONMOTO UK
Ma3HMHaTa BOAa.

CunBanTte BMHary oMo Win TeYHa Ma3-
HUHA O paBHMLWETO Mexay o0603Have-
Huata MIN n MAX Ha KoHTelHepa 3a
Ma3HMHa.

Cnep Bcaka ynotpeba n3kntoyBanTe Lye-
Kepa OT KOHTaKTa.

besonacHocT npn no4ncTeaHe

- Mpepy pa nounuctute wnnm npubepete
ypena, ocTaBeTe ro fia ce OXagu.

- Mpeny BCAKO MOYMUCTBaHE M3KIIOYBaTe
ypena v oT eNeKTPUYECKOTO 3aXpaHBaHe.

Mpean nbpBOTO NycKaHe
B eKcnsioatauus

MouncteaHe npegu nbpBa ynotpeba

e [peau nbpea ynotpeba nouyncrete BHU-
MaTefiHO ypefa U MPUHAANEXHOCTUTE
(Bux pazgen ,MMouyncTBaHe M NoAAPbLX-
Ka").



NoaroToBka 3a ynotpeba

(Purypa [+ 1)

e [locTaBeTe ypefa BbpXy TOMIOYCTORYU-
Ba, PaBHa M HeXJTb3raBa MOBbPXHOCT.

e OTBOpeTE Kanaka Ha ypefa C HaTuhcKaHe
Ha KOMYeTo OT NpeAHaTa cTpaHa.

® 3aBbpTeTe ApbXKATa Ha KOLHMLATA 3a
MbpXXEHe Harope, AOKaTo T He ce hnKCm-
pacnpuLpakBaHe, MCBaNeTe KOLWHMLATA.
3a ga npubepeTe OTHOBO ApbXKaTa, U3-
OyTanTe npeBkNlOYBaTENsA HA LpPbXKaTa
Ha3af 1 HaKJIOHETe JpbXKaTa Hagony.

N360p Ha nogxoAALL0 ONKMo UK apyra
Ma3HMHa 3a MbpXXeHe

Mpepynpexpexne!

KunawoTto onmo unm masHuUHA

MoraT fa npeau3BuKaT m3raps-

Hus!

- Hukora He cmecBanTe pasnuy-
HUTE BUOOBE OINO N MA3HUHMW.

- PepoBHO moamMeHsANTE 0NMOTO
1 LPYruTe MasHUHM.

Mpepynpexpexne!

HenopxopswmTe BuAoBe 0SiMO

WAN JpYrn MasHWHU MoraT JOpw

MNPV HACKN TeMNepaTypu Ha Mbp-

XeHe Aa obpasyBaT CuiieH AuUM

WNn Jla ce Bb3niameHAT!

- He wu3non3saiite 3aMbpceHo
OJIN0 WJIN ApYyra Ma3HuHa.

- He wum3nonsBaiite macno unu
MaprapuH W HepaduHupaHu
(cTyneHo NpecoBaHM) MasHUHN.

He Bcuuyku BMOOBE OSIMO U Ma3HWUHK Ca
nopxoaAwy 3a pabota ¢ PpUTIOPHMK.

/3non3Baiite camo TaknBa Ma3HUHW, KO-
TO OTAENAT AWM eABa NpY MHOMO BUCOKM

TemnepaTtypy, KaTo Hanpumep Mie4yHa
Ma3HWHa wau nanMmoBo macno. lMogxopas-
WK ca camo pachuH1paHu (ropeLo npeco-
BaHW) Ma3HWHY, 3aLL0TO Te OTAENAT AUM
efBa npu Temnepatypu Hag 200° C. BHu-
MaBaliTe Ha eTUKeTa Ha 0/IMOTO UN Ma3-
HMHaTa M3pMYHO Ja bbAe ykasaHo oT npo-
M3BOAMTENS, Ye e MOAXOAALLA 33 MbpXeHe
BbB (PPUTIOPHMK.

HaneiTe 0ANOTO UAN Ma3HUHATA
3a Nbp)XeHe BbB (hpUTIOPHUKA
(®urypa E1)

A\

Mpepynpexpenue!
lpekaneHo MHOroTo ONIMO UAK
Ma3HiHa MoraT ja goBefat Ao
npenuBaHe n u3rapanusa! lpu
npekaneHo Manko OJio  Win
Apyra MasHuHa ypenbT MoXe Aa
nperpee!

CunBante BWHArKM ONNO WK
Ma3HWMHA [0 PaBHULLE MexXay
ob6o3HavyeHuaTa MAX n MIN Ha
KOHTelHepa 3a Ma3HuHa.

KoraTo usnonssate onvo u apyru
Ma3HUHW:

e HaneiiTe 0/MOTO MM Ma3HMHaTa Hanpa-
BO B KOHTeNHepa 3a Ma3HWHA [0 pPaBHU-
e mexay obo3HaveHnsTa MIN u MAX.
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AKO usnosnsBare TBbPAUN MAa3HUHK:

A

Mpepynpexpenue! OnacHocT

OT nperpsBaHe!

Hukora He pa3tonsBaiTte TBbp-

AaTa Ma3HMHa B KOWHMLUATA 3a

MbpXeHe WM BbPXY Harpesa-

Tens Ha cpuTiopHmka. Mpoue-

CbT Ha 3arpsBaHe e npekaneHo

CUNeH 1 ypeabT Moxe Aa bbge

yBpeAeH WM Ma3HUHaTa MOXe

Aia npenee ¥ fa U3npbeka.

BHumaHwme!

* Pa3pexxeTe MasHMHATa Ha Manku 61ok-
yeta M A pasToneTe npefBapuUTeNHO
B TeH[)Kepa Ha neykaTa. He 3arpsaBaite
npekaneHo CMHO Ma3HMHaTa, 3a fia He
ce u3ropuTe npu NpexebpJisHe.

® Hanente BHMMaTeNHO pa3ToneHaTa Mas-
HWHA B KOHTelHepa 3a Ma3HuHa. Cnas-
BaliTe 0603HaueHuaTa MIN/MAX.

MbpxeHe

Mopaxoaswm npoayKTH

OpUTIOPHUKBT CAIYXU 33 NPUTOTBSIHE Ha:

- MOAXOAALM 33 MbPXeHe, NPeCHN Npoay-
KT

- MOAXOAALW 3a MbpXeHe MakKeTMpaHu
AbNOOKO 3ampaseHn npoaykTu (Hamp.
MbpXeHU KapTodku, KapToy Ha Kpbr-
yeTa, MPONETHU PynLa, Haps3aH OKTO-
MOA, MUNELIKN HBIeTC, LWHULEN U T.H.)

HarpsBaHe Ha cpuTiopHUKa
(Gurypa [3)

e Cnieqy KaTo HaneeTe osMo/MasHWHA, 3a-
TBOpeTe Kanaka Ha ypepa.

e BiJioyeTe Liencena B KOHTaKTa.

e BkyitoyeTe ypema C NpeBKJOYBATENS
BKJ1./U3KJ1. (1/0) (1). YepBeHaTa namnmy-
ka ,POWER" cBeTBa.
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® 3afanTe nopxogAauiata Temnepartypa 3a
MbpXeHe Ype3 3aBbpTaHe Ha Temnepa-
TypHus perynatop (2). Temnepatypata
ce HactpomBa Ge3crenenHo. WHdopma-
1A OTHOCHO MOLXOAALLMTE 3a MbpPXEHe
TemnepaTypy Lie HamepuTe B peLenTuTe
B rOTBAPCKWUTE KHUMN WS HA OMAKOBKM-
Te Ha AbNOOKO 3amMpa3eHnTe NpPoAyKTH
C NpenopbkK 3a NPUroTBSIHE OT NPOM3-
BoguTens. [ONMbAHUTENHU NpPenopbKu
we oTkpuete B rnaea ,lpenopbku 3a
roTBeHe"”.
- 3eneHata namnuyka ,HEATING” cBe-
TBA M NPOLECHT HA 3arpsiBaHe 3anoyBsa.
- KoraTo onnoTo unu MasHuHaTa JoCcTur-
HaT [0 3afajeHaTa TemnepaTtypa 3ese-
HaTa namnuuyka ,HEATING"” wusracsa.
YepBeHata namnuyka ,POWER" npo-
[bJIXaBa [a CBETU.
® [Ipn HeobXxoanMMOCT 3afjafieHaTa Temne-
paTypa Moxe Aa Obpe mpomeHsHa no
BCAIKO BpeMe.

MNocTtaBeTe NnpoAyKTUTE 3@ MbPXKEHE

e Cnoxere MPOAYKTUTE 33  MbpXeHe
B KOLUHMLaTa 3a MbpXkeHe, 0e3 fa f npe-
mbABare.

ﬁ BHumaHwme!
OnacHocr ot nsrapsHe!

He npuroTesiite npogyktute gbi-
0oKOo 3amMpa3eHu (Hanp. 3aMpaseHn
MbpXXeHn kapTodu), 3aL0To Te oT-
LeNsAT npekaneHo MHOro Bofa, Koe-
TO BOAM [0 CUJIEH KMMex 1 obpasy-
BaHe Ha nsHa. MasHuHaTa Moxe fia
npesee 1 fa NPUYNHN HapaHsBaHe.

e OT BpeMe Ha Bpeme pa3TbpCBaiiTe KOLU-
HMLATa 3a MbpXeHe, 3a Jja OTCTpaHuUTe
nefieHUTe KpUCTanu ot gbaboko 3ampa-
3€HUTE XpaHW.



MNocTaBsAHe Ha KOWHMLATA 32 MbpPXeHe
(Purypa [H)

 OTBOpETE Kanaka Ha ypepa.
e [locTaBeTe MbJiHaTa KOLWHNLA BbB (hpu-

TIOPHUKA.

- CnycHeTe KOLWHMLATA 33 MbPXXEHE BHU-
MaTesHO B ONINOTO WAN Ma3HWHATa, 3a
Aa n3berHete 13nNpbCKBaHe C OO WK
Ma3HMHa.

- OcTaBeTe Kpas Ha ApbXKaTa Ha KOLU-
HMLATa 3a MbpXeHe [a e MiIb3He BbB
BOJaya BbpXy Kopnyca.

* 3aTBOpeTE Kanaka Ha ypefa.

é BHumaHue!
OnacHocT oT nsrapsHe!

Mpn mbpxeHe cTonTe Ha Ge3onac-

HO pPa3CTOAHKeE OT ropeLuara napa.

*[lo Bpeme Ha MbpXeHe npoBepsBanTe

npe3 KOHTPONHOTO MpOo30pye B Kamaka

Janu NPoAyKTUTE ca NOMYYUAN XenaHus
LBAT.

Kpan Ha npoueca Ha NbpXKeHe
(Purypa [d)

e Cnep, NpuKOYBaHe Ha MbpPXeHeTO Bbp-
HeTe TeMnepaTypHUA perynatop Ha no-
3uums 0.

e [I3knioyeTe ypepa C npeBkloYBaTeNs
BKJ1./U3KJ1. (1/0).

* [13BageTe Liencena oT 3axpaHBaHeTO.

¢ OTBOpeTE Kanaka Ha ypega.

MpepynpexpeHne!
KowwHwnyaTta 3a mbpxeHe e MHOTO
ropetya. OnacHoct ot usrapsHe!
He nunante HuKora KolHuuaTa
33 MbpXeHe C pble Henocpen-
CTBEHO Cief] MbpXKeHe.

e [loBaurHeTe Nieko KOWHMLATa 3a Mbp-
XeHe C ApbXKaTa U A 3akayete ¢ npep-
BMJeHaTa 3a LenTa Kykuyka Ha pbba Ha
KOHTenHepa 3a Ma3HuHa.

e OcTaBeTe U3NINLIHOTO 0/IMO WU Ma3HUHA
Ja ce ottekar 3a 10-20 cekyHam, Taka wwe
3anasuTte U3MbpXXeHUTe NpoayKTU Xpyn-
KaBMW.

Mpenopbku 3a NbpXxeHe

Bpeme Ha non3BaHe Ha 0NMOTO UM
APYrN Ma3HUHU

e CMeHAlTe OT BpeMe Ha Bpeme LANOTOo
0JIM0 WJIN Ma3HUHa.

- CpokbT, B KOWTO MOXeTe da Mnof3Ba-
Te ONUOTO WAW MAa3HWHATA, 3aBUCK
U3LANO OT MbpxeHuTe npoaykTu. Mpu
naHupaHe ONIMOTO WM MasHWHaTa ce
3aMbpcABaT No-6bp30, OTKONKOTO MpK
00MKHOBEHO MbpXEHE.

- Mpn MHorokpaTtHa ynotpeba onmoTo
W Ma3HMHaTa rybsaT CBOMTE KayecTBa.

Mpenopbku 3a roTBeHe

MpopykT 3a Konu- Temne- Bpeme

MbpXXeHe YyecTBO paTypa B Mu-
HYTH

MTopkenn 500g  170°C | 7-10

kapTocm

KpokeTn 300g 170°C  3-5

Munewkn

kpyua (o7 g0 0 q9gec | 14-16

0oko 3ampa-

3eHn)

®une ot Tpec-

Ka (obnboko 5009 170°C  5-7

3amMpaseHo)
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MpaBunHo nbpXxeHe

e [lpupbpxaiiTe ce 3a BCAKa pelenta KbM
npenopbyaHata Temnepatypa. [Mbpxe-
HWTe MPOLYKTW NoemaT npekaneHo MHo-
ro ONMO WM Ma3HWHA, ako Ce MbpXxar
npu Hucka Temnepatypa. Ao obpaTHo
TemnepaTypaTa Ha MbpXeHe e npekane-
HO BMCOKa, OKOJO MbPXEHUTE MPOJYKTM
ce obpa3syBa Kopuyka, HO OTBbTpe OCTa-
BaT CYpOBU.

e CnycHeTe NpOAYKTUTE B ONUOTO WAM
Ma3HWHaTa, efiBa KOrato JlamMnuykaTa
LHEATING" un3racHe u e gocturHata 3a-
JafieHaTa TemMnepartypa.

® He mbp)xeTe MHOrO rofieMn KOnM4ecTBa

NPOAYKTM B KOLUHMLATa 3a MbpXeHe Ha-

BEHbX, 3aLL0TO TOBA MOHMXaBa PA3KO

TemnepaTypaTta Ha OIoTO UNN Ma3HUHa-

Ta 3a MbpXeHe 1 NPOAYKTUTE CTaBaT UK

npeKaneHo MasHU UK Ca He[OCTaTbYHO

N3MbPXKEHN.

TemnepatypaTa Ha ONNOTO WUNKN Ma3HK-

HaTa PA3KO Ce MOHMXaBa U OT HUCKUTE

TemnepaTypu Ha Abnboko 3ampaseHuTe

NPOAYKTU.

- PasmpassBalite npegn ynotpeba abn-
00KO 3amMpa3seHu NpoayKTu.

- OTcTpaHsBanTe M3NUWHWA Nef, KOWTO
yecTo ce 0bpasyBa no AbNOOKO 3aMpa-
3eHUTE XpaHU.

- CnyckaiiTe BHUMaTeNHO 1 6aBHO KoLw-
HALATa 3a MbpXeHe B ONUOTO WK
Ma3HWHaTa, 3a Aa n3berHeTe KUNex Ha
ONINOTO U Ma3HMHATA.
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® Haps3BanTe npoaykTuTe Ha GUHK 1 ef-
HakBO Aebenn napyeTa, 3a Aa ce M3Nbp-
XaT paBHOMEPHO.

e [loacyweTe BHUMATENIHO NPOLYKTUTE
npean NbpxeHe, Taka
- CTaBaT 0COOEHO XpynKaBm
- 1 CblueBpeMeHHO He ce obpasyBar

NPBCKN OT 0JINO UM MA3HIHA.

e [lobpe e NpoAyKTYH C BUCOKO CbbpXaHue
Ha Boja KaTo pnba, Meco 1 3eneHyyum aa
Ce NaHupart npeau nbpxeHe. M3tyneaiite
W3MLWHOTO OpaLLHO 33 NaHMpaHe, Npeam
[a NoTONMTe NPOLYKTA 3a MbpXeHe B 0J1-
MOTO UM Ma3HUHaTa.

® [puroToBfieHne C MUHUMKU3MPAHO 0bpa-
3yBaHe Ha akpunamug: He nbpxete Kap-
TohKkMTe [O NpeKaneHo TbMeH UBAT (ga
He ce npeBmwasat 170° C).

e He u3non3gaiiTe 3aMbpPCEHO ONIMO WK
Ma3HMHa.

3abenexka:

AKO 0AMOTO MAM Ma3HMHATa Ca CUJHO 3a-
MbPCEHU C U3ropenn oCTaTbLy, NpeLeseTe
Npeau CbXpaHeHue 0aMOTO WUAN Ma3HUHA-
Ta Npe3 KyxHeHcka XapTus, 3a fa oTcTpa-
HWUTe rpyboTO 3aMbpCABaHe.



OTCTpaHﬂBaHe Ha HEN3nNpPaBHOCTU

Npobnem

Bb3moXXHa NpuYnHU

PelwieHne

OTpens ce cunHO
HEMpPUATHA MUPK3Ma
W OLLe MPU HUCKN
TemnepaTypu ce
obpa3syBa gum.

OnmnoTo unu MasHuHaTa ca
3aMbpCeHM (13ropenn ocTa-
TbUM OT NPESULLHO MbpPXKEHe)
Unu n3vepnanu (MHorokpar-
HO 3arpsiBaHe)

CMmsHa Ha 0AMOTO UM MA3HUHA-
Ta 3a MbpPXEHE.

3non3BaHusT BUA 0NMO MK
Ma3HMHa He ca NOAXOAALM
3a MbpXkeHe (Hanp. Macio
WA CTYAEHO NPecoBaHm
macna).

M3non3BaiiTe Te4HO Macsio, na-
JIMOBO Macsio uiu pachuHmpaHa
(ropeLlo npecoBaHa) Ma3HWHa
(Hanp. padmHMpaHo CTbHYOT-
Ne[0BO 0/IM0 UM (hbCTbYEHO
0n1o).

Onunoto unn masHu-
HaTa npenanBsar.

On1OTO MAM Ma3HMHaTa ca
CBBPLUNAK 1 ce 0bpa3yBa
MHOrO NsiHa.

CmsHa Ha 0AIMOTO WS Ma3HNHA-
Ta 3a MbpPXeEHeE.

MoToneHUTe B ONMOTO UK
Ma3HMHaTa NPOAYKTM He ca
6rnn JOCTaTbYHO CyXM.

MopacyweTe BHUMATENHO NPOAY-
KTUTE.

KowHuuata 3a nbpxeHe e
CnycHaTa npekaneHo 6bp3o
B OJINOTO UMM MA3HMHATA.

KowHuuata 3a nbpxeHe fa ce
cnycka 6aBHO M BHUMATENHO
B OJINOTO WM Ma3HUHaTA.

KonnyectsoTto onuno nnm mas-
HWHa € TBbpAe roadamo.

[la ce Hamanu M3nNoN3BaHOTO
KOMMYECTBO 0/IMO U Ma3HKHA
(Do HMBO MeX Ay 03HaYeHuATa
MIN/MAX Ha KoHTelHepa 3a
Ma3HuHaTa).

M3nbpyxxeHuTe npo-
AYKTU He ca C TUnny-
HWA 3NaTUCTO KathsB
LBAT.

TeMHepaTypaTa Ha 0JIn0TO
NN Ma3HWHATa 3a NbpPXXeHe
€ TBbpAe HMUCKa.

HacTtpoiTe Ha no-BrCOKa Temne-
patypa.

KowHuuaTa 3a nbpxeHe
e buna npenbHeHa.

Hamanete konnyecTBoTO Ha
npojyKTuTe.
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MouncrBaHe n noaapbLXKKA
(®urypa 1)

A\ TNpepynpexpenne!
A Mpwn Bnara uma onacHoCT OT ToO-

KoB yfap! YpenwTt

- He TpsAbBa Ja Ce moTans BbB
BOAQ;

- He TpsbBa Aa ce AbpXM Nog, Te-
yala Bofa;

- He TpsAbBa Aa ce NOYNCTBA B Cb-
LOMUANHA MaLLMHA.

MpepynpexpeHue!
TokoB yaap. 3BaxpaiTe BUHaru
~ Lencena oT KOHTaKTa U oCTaBsAn-

Te ypeda Aa ce oxyann HanbJiHO,
npenn na ro noYncTuTe.

BHumaHue!

He wn3non3saite abpasuBHu rbbu, HUTO
abpa3nBHN NOYMCTBALLM NpenapaTy, 3a Aa
He noBpefuTe NOBLPXHOCTTA Ha ypesa.

¢ OcTaBeTe O/IMOTO WM Ma3HKUHATA [a W3-
CTWHAT HaMb/IHO, Npean Aa S U3BaguTe
oT ppuTIOPHUKA.

e OTBOpETE Kanaka Ha ypeaa u ro usterne-
Te Harope oT ypeaa.

e [13cunerte 13nosi3BaHOTO OAMO B MITLTHO
3aTBapAL, ce cba (byTunka muan yawa).
Ma3sHuHaTa 3a MbpXeHe MOXe Jja oCTa-
BMTE Aa Ce BTBbPAM BbB (hpuUTIOpHMKA
W efiBa CJef, TOBA B TBbPAO CbCTOsAHME
Aa A U3BaguTe OT KOHTENHepa 33 Ma3Hu-
Ha.

e ONIMOTO MAM Ma3HWHATA 33 MbpXeHe fa
e CbXpaHABAT B 3[PaBO 3aTBOPEHMU Cb-
[0BE Ha TBMHO 1 CYX0 MACTO.
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MouncreaHe Ha ypepga

e OTcTpaHeTe € rbba UnmM KyxHeHcka xap-
TMA OCTaTbUuTe OT NPOAYKTUTE OT KOH-
TelHepa 3a Ma3HuHa.

® [I3muiiTe KOHTEHepa 3a Ma3HMHa C Kbp-
na wunu re6a 1 ¢ Tonna Bofa 1 MueLy npe-
napar.

® 130bpLueTe ¢ BNaxHa Kbpna, 3a Aa oT-
CTpaHWUTe OCTaTbLMTE OT MUELLMA Npena-
par.

e [loyncTeTe BbHLWIHATA CTpaHa Ha ypepa
C BNaXHa Kbpna 1 Manko MueLy npena-
par.

MoyncrtBaHe Ha ﬂpI/IHaAHE)KHOCTI/ITe
(®urypa [E)

e /3Ternete UNTbpHUS MOAyN Haszag oT
kanaka (1). Canete pamkata (c) 1 n3Ba-
AeTe nepmaHeHTHUs puntbp (b) ot abp-
Xauya Ha cuntbpa (a) (2).

e [loyncTBaliTe KOLWHMLATA 3a MbpXEHE,
Kanaka W nepMaHeHTHUA GUNTbP 3aeq-
HO C AbpXaya Ha (unTbpa M pamkaTa
BHMMaTeJIHO C TOMJa BoAa U MueLy npe-
napar.

e OcTaBeTe BCUYKM YaCTW a U3CbXHAT.

e [locTaBeTe NepMaHEHTHUA UNTLP 00-
paTHO B fibpXaya Ha unTbpa v npuTn-
CHeTe pamkaTa, [oKaTo He ce ukcmpa
HaBCAKbJE.

* KoLHMLATa 3@ MbpXeHe € ApbXKa MOXe
aNTepHATWUBHO [ia Ce NOYNCTBA U B Cb0-
MUAIHA MaLLWHa.

OTCTpa HABAHe Ha oTnagbUuTe

OTCTpaHﬂBaHe Ha OJINOTO WU Ma3HU-
HaTa 3a NbpXeHe

B manikn konuyectsa 0IMOTO MSIN Ma3HW-

HaTa 3a MbpXeHe Morat fa 6'b,£l,aT N3XBBP-
JIEHN B 3aTBOPEH CbA B 60KJ'IYKa. B Huka-



KbB CNyyail ONMOTO WAM Ma3HWHATa He
Ce U3XBBPNAT B KaHanu3auusaTa (MuBKa,
TOasneTHa).

Mpy M3XBLPAAHETO Ha MO-rofieMu Konu-
yecTBa, MHcopMmuMpaliTe ce Npu OpraHu-
3aumnTe 3a U3KynyBaHe HA OTMALbYHW
MasHWHK, Cyxbute no yucToTata UM
o0WmMHKTE.

WN3xBbpnsHe Ha onakoBKaTta

OnakoBkaTa Ha MpopyKTa e OT peuukiu-
pawm ce matepuanu. OTCTpaHsABanTe Ma-
TepuannuTe Ha ONaKoBKaTa B CbOTBETCTBUE
C 0003HayYeHMeTo UM Ha obLyecTBeHUTE
MecTa 3a cbbupaHe Ha OTMagbLy, pecr.
cnopep U3KNCKBaHWATa BbB Balwata cTpa-
Ha.

OTcTpaHABaHe Ha HenoTpebHus ypeps

AKO He uckaTe MoBeye Ja W3Mon3-

BaTe ypeaa, npepante ro 6esnnart-

HO B NyHKTa 3a CbbMpaHe Ha cTapu
enekTpoypeau. B HUKakbB cyyaii ctapute
enekTpoypeay He TpsbBa Aa ce U3XBbPAAT
B KOHTelHepa 3a obwm otnagbun (BX.
CMMBOJA).

Ilpyru ykasaHus 3a oTcTpaHsiBaHe

Mpepaiite CTapus enekTpoypen Taka, ye
[a He Obje HapylleHa Bb3MOXHOCTTA 3a
HeroeaTa MoOBTOPHa ynoTpeba unu npepa-
0oTBaHe.

CtapuTe enekTpoypeay MoraT Aa CbAbp-
XaT BpedHW BellecTBa. Mpn HenpaBuiHa
ynotpeba unn noepexpaHe Ha ypefa Mo-
Xe BMoCneAcTsme Aa Bb3HUKHAT LUETK 3a
3[paBeTO WM 3aMbpCABaHe Ha BOAUTE
1 MoYBuTe.

TexHn4Yeckn gaHHu

Mopgen DF-C0101
HanpexeHnve | 220-240V ~
YectoTa 50/60 Hz
MouwHocTt 1800 W
Pa3vepn Ha BucouuHa Xx wwupuHa X
ypepa AbnboynHa
oK. 22 x 30 x 29 cm
O6em Ha MuH. okono 1,5 n
pesepsoapa | Makc. okono 2,2 n
Onwuo / Mas-
HUHa
ObmxnHa Ha ok.1,0m
3axpaHBaLLma
kaben
YKasaHwue:

Bb3MOXHM Cca TeXHWYecKn Uan ONTUYHK

N3MeHEeHNA.

lapaHyus

Kaufland Bu pgaBa rapaHuus ot 3 roguHu
OT JjaTaTa Ha Mokyrnkara.

FapaHUMATa He ce OTHACA 3a LUETU, npu-
YNHEHM OT HEeCMas3BaHe Ha MHCTPYKUMATA
3a ynotpeba, 3noynotpeba 1 HenpaBMIHO
OopaBeHe, COBCTBEHOPBYHM PEMOHTH UMK

HEAO0CTaTb4yHO 06Cﬂy)KBaHe N rpuxn.
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Haben Sie Fragen zur Bedienung des
Gerates?

Schnelle und kompetente Hilfe erhalten Sie
lber unsere kostenlose Service-Hotline:
@0800/1528352

(Kostenfrei aus dem deutschen 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 uredaj?

Za brzu i stru¢nu 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. dzialania tego
urzadzenia?

Szybka i fachowa pomoc otrzymasz dzwonigc
na nasza bezpfatna infolinie:

@ 800 300 062

www.kaufland.pl

Aveti intrebari cu privire la utilizarea
aparatului?

Va stam la dispozitie prin asistenta rapida si
competenta disponibila gratuit prin hotline-ul
nostru:

RO: @ 0800 080 888

(numar apelabil doar din retelele Orange, Vo-
dafone, Telekom, Upc Romania si RCS&RDS)
MD: @ 0800 1 0800 (numar apelabil gratuit
din orice retea de telefonie din Moldova)
www.kaufland.ro

GO

Mate otazky tykajtice sa zariadenia?
Rychlu a odbornd pomoc ziskate na nasej
bezplatnej zakaznickej linke:

@ 0800/15 28 35

(Bezplatne z pevnej aj mobilnej siete.)
www.kaufland.sk

MmaTte nn BbNpoOCu OTHOCHO
n3nonssaHeTo Ha ypepa’?

bbp3a 1 KoMNeTeHTHa NOMOLL, MoXeTe Aa
nony4uTe No HalaTa 6e3nnaTHa cepBu3Ha
ropeLua JMHus:

@ 0800 12 220

(6e3nnaTtHo OT ysAnaTta CTpaHa)
www.kaufland.bg



Die aktuelle Bedienungsanleitung finden Sie auch unter: www.kaufland.de
Aktualni navod k pouZiti je mozné nalézt také na adrese: www.kaufland.cz
Upute za uporabu moZzete potraziti i na adresi: www.kaufland.hr
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Aktualng instrukcje obstugi mozna znalez¢ rowniez na stronie: www.kaufland.pl
Din acest moment puteti gasi instructiunile de utilizare si pe: www.kaufland.ro
Aktualny navod na obsluhu je mozné najst aj na adrese: www.kaufland.sk
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AKTyanHoTo pbKOBOZCTBO 3a ynoTpeba MoxeTe ja HaMepuTe CbLLO Ha:

www.kaufland.bg

Hersteller/Vyrobce / Proizvodac/ Producent/
Producator / Vyrobca / Mpowssoguten:

Kaufland Stiftung & Co. KG, Rételstr. 35,
74172 Neckarsulm, Deutschland, Némecko,
Njemacka, Niemcy, Germania, Nemecko,
[epmaHus

Importator / Distribuitor MD: Kaufland SRL,
str. Sfatul Tarii, nr. 29, Chisinau, MD-2012,
Republica Moldova

HuctpubyTop: Kaydnanp bbnrapus EOO[,
eng Ko K[, yn. Ckonue 1A, 1233 Codus

Ursprungsland: China / Zemé pdvodu: Cina /
Zemlja podrijetla: Kina / Wyprodukowano

w Chinach / Tara de origine: China / Krajina
pévodu: Cina / CTpaHa Ha npounsxop; Kutaii

DF-C0101

78871083434 / 3530660

Stand der Informationen e Stav informaci e Datum informacija e Stan informacji e Versiunea
informatiilor e Stav informacii ® AktyanHocT Ha nHdopmauusTa: 09 / 2020



