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ES

1. Tapa con filtro antigrasa

2. Cestillo

3.Asa del cestillo

4. Cuerpo de la freidora

5. Selector de temperatura con funcion de
apagado

6.Piloto de funcionamiento

7. Piloto del termostato

8.Cubeta

9. Asas de transporte

FR

1. Couvercle avec filtre anti-graisse

2.Panier

3.Poignée du panier

4. Corps de la friteuse

5.Sélecteur température avec fonction
extinction

6.Voyant lumineux de fonctionnement

7. Voyant lumineux du thermostat

8.Cuvette

9. Poignée de transport

DE

7. Deckel mit Fettfilter

2.Korb

3. Korbgriff

4.Gehduse der Friteuse

5. Temperaturschalter mit AUS-Funktion
6. Betriebsleuchte

7. Thermostatleuchte

8. frittierbehélter

9. Transportgriff

RU

1. KpbilwKa ¢ hunbTpom AnA xupa

2. Kop3auHka

3. Py4Ka KOp3uHKM

4. Kopnyc (puTIOpHULbI

5. PerynATop Temnepatypbl ¢ nepekoyarenem
On/Off (BKNOYEHO/BLIKMHOHEHO)

6. CurHanbHaa namnoyka BKIOYEHUA 1
BbIKnto4eHna On/Off

7. CurHanbHaa namnoyka TepmocTara

8.Paboyan émMKoCTb

9. Pyyku ana nepemeLleHna

BU

1. Kanak ¢ ¢ounTbp 3a MasHuHa

2. KowHnua

3. IpbXKa Ha KowHuuaTta

4.Tano

5. BbyTOH 3a BKNOYBaHe/N3KNo4BaHe

6. KoHTponHa namna 3a BK/I0YEHO/M3KNI04EHO
7. KoHTponHa namna Ha Tepmoperynaropa

8. TuraH

9. PrkoxBaTtkm
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1. Lid with grease filter

2.Basket

3.Basket handle

4. Fryer body

5.0n/Off switch temperature selector
6.0n/Off pilot lamp

7. Thermostat pilot lamp

8.Pan

9. Carrying handles

PT

1. Tampa com filtro anti-gordura

2.Cesto

3. Pega cesto

4. Corpo da fritadeira

5. Selector de temperatura com fungéo de
desligacdo

6.Ldmpada-piloto de funcionamento

7. Lampada-piloto de termdstato

8.Cuba

9. Pega de transporte

HU

1. Fed® olajsziirével

2.Kosar

3.Kosar fogantyu

4. Sutétest

5.Be / Ki hémérsékletkivalasztd kapcsold
6.Be / Ki jelz6lédmpa

7. Termosztét kijelzd ldmpa

8.Serpenyd

9. Hordozhaté fogantytk

(o4

1. Permanentni protitukovy filtr

2. Fritovaci ko$

3. Rukojet kose

4. Vlastni télo fritovaciho hrnce
5.Ovladac termostatu s vypinaci funkci
6. Svételnd kontrolka chodu

7. Svételnd kontrolka termostatu

8. Fritovaci nadrz

9. Transportni drzadlo

RO

1. Capac cu filtru pentru grasime

2.5ita

3.Manerul sitei

4. Carcasa friteuzei

5.Buton de selectare a temperaturii cu functie
Pornit/Oprit

6.Lampa martor pornit/ oprit

7. Lampa martor termostat

8.0ala friteuzei

9. Ménere pentru transport



ESPANOL

NOTAS IMPORTANTES

e Antes de utilizar el aparato por primera
vez lea detenidamente estas instrucciones.
Consérvelas para futuras consultas.

® Antes de conectar el aparato a la red, asegu-
rese que la tension corresponde a la indicada
en la placa de caracteristicas. Utilice una base
de enchufe con toma de tierra.

e No sumergir las partes eléctricas en agua ni
en cualquier otro liquido.

® Antes de llenar la freidora de aceite o gra-
sa, aseglrese de que todas las piezas estén
completamente secas y no quedan restos de
agua en la cubeta ni en el elemento térmico.
* No conecte nunca la freidora antes de ha-
berla llenado con aceite o grasa. El nivel de
grasa a aceite debe estar siempre entre las
indicaciones de minimo y maximo. Antes de
comenzar una nueva fritura, compruebe que
todavia queda la cantidad suficiente de gra-
sa o aceite en la freidora.

e Utilice inicamente aceites o grasa recomen-
dados para freidoras. Cuando utilice grasa
nueva en trozos o bloques, fundala previa-
mente en una cazuela separada y viértala en
la freidora antes de ponerla en marcha.

¢ No sobrellene el cestillo pues el aceite o la
grasa caliente podrian derramarse por enci-
ma del borde de la freidora.

* Mantenga la freidora fuera del alcance de
los nifios. No la emplee sin vigilancia.

e El vapor emitido durante la fritura estd a alta
temperatura. Manténgase a una distancia se-
gura de este vapor.

o Evite mover la freidora durante su funciona-
miento.

e No toque las superficies calientes. Utilice
las asas y mandos.

e Después del uso cologue el mando
selector de temperatura a la posicion “0”,
desconecte la freidora de la red y espere
hasta que esté suficientemente fria antes de
moverla.

e Desconecte siempre la freidora de la red
cuando no esté en uso y antes de limpiarla.
e No desconecte tirando del cable. No
permita que el cable de conexidén quede
colgando.

* Mantenga la freidora y el cable alejados de
superficies calientes.

* No emplee la freidora para usos diferentes
de los descritos en este manual.

® | os niflos deben estar siempre alejados de
una freidora en funcionamiento.

e No utilice la freidora con el cable o la clavija
dafados. Con el fin de evitar un peligro, las
reparaciones y cambios de cable deberan
ser realizadas exclusivamente por un Servicio
Técnico Autorizado.

e Este aparato ha sido disefiado exclusiva-
mente para uso doméstico.

FUNCIONAMIENTO

Antes de utilizar la freidora por primera vez
lave el cestillo y la cubeta con agua caliente

jabonosa, acldrelos y séquelos.

1. Coloque la freidora sobre una superficie
horizontal y firme.

9. Extraiga la tapa superior, ayudandose del
asa pléstica.

3. Extraiga el cestillo.

4. Llene de aceite la cubeta. El nivel de grasa
0 aceite debe estar siempre entre las indica-
ciones que figuran en el interior de la cubeta:
MIN. y MAX.

5. Cologue el mando de regulaciéon de tem-
peratura en posicion OFF, (fig. 1)y enchufe el
aparato a la red, el piloto de funcionamiento
(6) se iluminara.

6. Seleccione la temperatura adecuada al ali-
mento que va a frefr, el piloto del termostato
se encenderd. Cuado el piloto se apague,
significard que el aceite ha alcanzado la tem-
peratura seleccionada.

Nota: El aceite se calienta més rapido si man-
tiene cerrada la tapa de la freidora.

7. Cologue el cestillo en su posicién de es-
currido, figura 2. Coloque los alimentos en su
interior. No llene excesivamente el cestillo
Introduzca el cestillo con los alimentos lenta-
mente en el aceite, figura 3. Coloque la tapa
superior para freir.

8. Al finalizar la fritura, gire el mando termos-
tato a la posicion OFF.

9. Coloque el cestillo en la posiciéon de escu-
rrido.

Nota: Si desea realizar varias frituras, entre
una y otra espere a que el aceite alcance la
temperatura adecuada. Compruebe siem-
pre el nivel de inmersion de la fritura antes
de cada uso. El nivel de aceite debe situarse
entre los Iimites MIN 'y MAX grabados en la
cubeta de fritura.

RECOMENDACIONES

Ufesa recomienda el uso de aceite en lugar
de grasa en la utilizacion de este aparato. La
grasa solida también podrd utilizarse, pero
deberdn tomarse precauciones especiales
para prevenir salpicaduras al fundirla.
Cuando utilice grasa solida para frefr, proce-
da de la siguiente manera:

1. Antes de la primera fritura, funda a fuego
lento las piezas de grasa para freir en una ca-
Zuela separada.

9. Vierta la grasa liquida en la cubeta de la
freidora. Evite las salpicaduras.

3. Compruebe que la grasa liquida cubre el
nivel minimo. Conecte la freidora y proceda
a la fritura.

Cuando use grasa solida para frefr que se
haya endurecido en la freidora, proceda de
la siguiente forma:

1. Realice algunos agujeros en la grasa solidi-
ficada con un objeto punzante. Cuide de no
danar el elemento calefactor.

2. Seleccione una temperatura baja para que
la grasa se reblandezca lentamente.

3. Cuando la grasa se haga liquida podra pa-
sar a una temperatura mas alta.

Nota: Si su freidora contiene grasa solidifica-
da, guérdela a temperatura ambiente.



SUSTITUCION DEL ACEITE

La vida Util del aceite o grasa dependera del
ndmero Y tipo de frituras. Las impurezas se
depositan en la zona inferior de la cubeta.
Se recomienda filtrar el aceite periddicamen-
te para eliminar estas impurezas.

Guarde siempre la freidora con la tapa cerra-
da para evitar que el polvo u otros elementos
deterioren el aceite o grasa. Sustituya el acei-
te cuando presente una coloracion oscura,
mal olor o mal sabor en los alimentos. No
aflada nunca aceite o grasa frescos a lo ya
usados.

El aceite o grasa desechados no deben
ser arrojados por el WC o el fregadero.
Depositelos en un recipiente cerrado y lléve-
los a un contenedor de basuras adecuado.

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Para guardar la freidora tras su uso espere a
que el aceite o grasa se enfrien.

Antes de su limpieza, compruebe que la
freidora estd fria, desconectada de la red.
Desmonte la tapa superior. Desmonte el ces-
tillo y vacie el aceite o grasa.

Limpieza de la cubeta y el cestillo
Cada vez que cambie el aceite es aconseja-
ble limpiar la cubeta y el cestillo con agua
caliente y detergente para vajillas. Si va a lavar
la cubeta, retire previamente los residuos y
los restos de aceite o grasa solidificados con
la ayuda de una espétula y papel de cocina.
Antes de volver a llenarla de aceite o grasa,
aseglrese de que estd perfectamente seca.
El cestillo se puede lavar en el lavavajillas.
Limpieza de la tapa y el filtro anti-
grasa

Su freidora estéd equipada con un filtro an-
tigrasa permanente. Se aconseja limpiar el
filtro regularmente. Para ello:

1. Extraiga la tapa.

9. Introduzca la tapa completa en agua ca-
liente jabonosa durante diez minutos.

3. Aclare cuidadosamente la tapa y déjela
secar.

Limpieza de la carcasa

Limpie la carcasa con un pafio himedo o
un papel de celulosa evitando detergentes
y productos abrasivos. No ponga esta pie-
za en contacto directo con agua o cualquier
otro liquido.

Nota: No sumerja nunca el aparato en
agua o cualquier otro liquido.

Para guardar la freidora

El mango del cestillo puede ser retirado para
facilitar su almacenaje, figura 4.

CONSEJOS PRACTICOS

e Los alimentos deben estar perfectamente
secos antes de sumergirlos en aceite o grasa.
 Para evitar que las patatas se peguen lave-
las antes de freifrlas.

e | 0s alimentos que contengan mucha agua,
como las patatas, es aconsejable freirlos en
dos tiempos: Caliente el aceite a temperatura
méxima e introduzca las patatas en €l duran-

te cinco minutos. Séquelas, espere a que el
aceite alcance de nuevo la temperatura méaxi-
ma y vuelva a introducirlas para que terminen
de dorarse.

* No es necesario descongelar los alimentos,
pero es conveniente frefr los alimentos con-
gelados en dos tiempos.

ADVERTENCIAS DE DEPOSICION/
ELIMINACION

Para su transporte, nuestras mer-
@ cancias cuentan con un embalaje
optimizado. Este consiste —por principio- en
materiales no contaminantes que deberian ser
entregados como materia prima secundaria
al servicio local de eliminacién de basuras.

Este producto cumple la Directiva
de la UE 2002/96/CE.

El simbolo del cubo de basura ta-
mmmm chado sobre el aparato indica que

el producto, cuando finalice su vida
(itil, deberd desecharse separado de los resi-
duos domésticos, llevandolo a un centro de
desecho de residuos separado para aparatos
eléctricos o electronicos o devolviéndolo a
su distribuidor cuando compre otro aparato
similar. El usuario es el responsable de llevar
el aparato a un centro de desecho de resi-
duos especiales al finalizar su vida Util. De
lo contrario, podra ser sancionado en virtud
de los reglamentos de desecho de residuos
vigentes. Si el aparato inutilizado es recogi-
do correctamente como residuo separado,
podrd ser reciclado, tratado y desechado de
forma ecoldgica; esto evita un impacto ne-
gativo sobre el medio ambiente y la salud,
y contribuye al reciclaje de los materiales
del producto. Para obtener mas informacion
sobre los servicios de desecho de residuos
disponibles, contacte con su agencia de
desecho de residuos local o con la tienda
donde compro el aparato. Los fabricantes
e importadores se hacen responsables del
reciclaje, tratamiento y desecho ecoldgico,
sea directamente o a través de un sistema
publico.
Su Ayuntamiento o Municipio le informard so-
bre posibilidades de deposicién/eliminacion
para los aparatos en desuso.



ENGLISH

IMPORTANT NOTES

e Read through the instructions carefully
before using the appliance for the first time.
Safeguard them for future reference.

e Before plugging the appliance into the
mains, check that the voltage corresponds to
that stated on the characteristics plate. Use
an electrical socket with an earth connection
e Never immerse the electrical parts in water
or any other liquid.

e Before filling the fryer with oil or fat make
sure that all of the pieces are completely dry
and that there is no water in the pan or on the
heating element.

® Never switch the fryer on before it has been
filled with oil or fat. The amount of fat or oil
used should always be between the mini-
mum and maximum marks. Check that there
is still enough oil or fat in the pan before any
further frying.

* Only use oils and fats recommended for
fryers. When fresh fat/lard in blocks or pieces
is being used, melt it down in a saucepan
beforehand and then pour it into the fryer
before switching it on.

¢ Do not overfill the basket as this may cause
the hot oil or fat to spill over the top of the
fryer.

¢ Keep the fryer out of children’s reach. Never
leave it unattended.

e The steam given off during frying is very
hot. Keep a safe distance away from this
steam.

® Avoid moving the fryer while it is opera-
ting.

¢ Do not touch the hot surfaces. Use the han-
dles or controls.

o After use, turn the control knob to the “0”
position, unplug the fryer from the wall soc-
ket and leave it until it is cool enough to be
moved.

e Always unplug it from the mains supply
when it is not in use and before cleaning it.

* Do not unplug it by tugging on the mains
cable. Never leave the mains cable hanging
freely.

e Keep the appliance and the cable away
from hot surfaces.

e Do not use the appliance for uses other
than those stated in this manual.

® Always keep children away from a fryer
when it is switched on.

¢ Do not use the appliance if either the ca-
ble or plug are damaged. In the interest of
safety cable repairs and replacements must
be carried out exclusively by an Authorised
Technical Service Centre

e This appliance has been designed for do-
mestic use only.

USE

Before using the appliance for the first time,
wash the basket, pan and lid in hot soapy
water and then rinse and dry them.

1. Place the fryer on a flat, stable surface.

9. Use the plastic handle to lift the lid off.

3. Take out the basket.

4. Fill the pan with oil. The oil or fat level
should always be kept somewhere between
the minimum and maximum marks: MIN and
MAX.

5. Turn the temperature control to the OFF
position (Fig. 1) and plug the appliance into
the mains supply. The ON indicator (6) will
light up.

6. Select the correct temperature for the
food to be fried. The thermostat lamp will go
out as soon as the appliance has reached the
selected temperature.

Note: The oil will heat up faster if the fryer lid
is left closed.

7. Place the basket into the drain-off position,
figure 2. Place the food to be fried inside the
basket. Do not overfill the basket.

Slowly lower the basket of food into the oil,
figure 3. Place the lid on when frying

8. After frying, turn the thermostat control
back to the OFF position

9. Place the basket into the drain-off posi-
tion.

Note: If various foodstuffs are to be fried,
wait for the oil to reach the set temperature
between fries. Always check the immersion
level before each use. The ideal oil level is
somewhere between the MIN and MAX li-
mits marked on the side of the frying pan.

RECOMMENDATIONS

Ufesa recommends the use of oil instead of
fat when using this appliance. Solid fat can
also be used but special precautions should
be taken to stop it from splashing when it is
melting.

Do the following when using solid fat for
frying:

1. Before the first fry, melt the fat for the fryer
in a separate saucepan on a low heat.

9. Pour the liquid fat into the fryer's pan.
Avoid splashing it.

3. Check that the liquid fat covers the mi-
nimum level mark. Switch the fryer on and
carry out the frying.

When solid fat which has been used for
frying has solidified in the fryer, proceed in
the following fashion:

1. Make some holes in the solidified fat with
a sharp object. Be careful not to damage the
heating element.

2. Select a low temperature so that the fat
softens up slowly.

3. When the fat has liquefied the temperature
can be brought up higher.

Note: If your fryer contains solidified fat, sto-
re it away at room temperature.

REPLACING THE OIL

The useful life for oil or fat depends on the
number of uses and type of frying. Impurities
end up at the bottom of the pan. It is advi-
sable to periodically filter the oil in order to
remove these particles.



Always store the fryer with the lid fitted; to
stop dust or other elements from spoiling the
oil or fat.. Replace the oil when it becomes
darker, has bad smell or gives the food a bad
taste. Never add fresh oil or fat to that being
used.

Used oil or fat must never be poured down
the toilet or sink. Dispose of it in a closed
container and take it along to the appropriate
refuse container.

CLEANING & MAINTENANCE

Wait until the oil or fat has cooled down be-
fore attempting to store the appliance.

Before proceeding to clean the fryer, make
sure that it is completely cold and unplugged
from the wall socket. Remove the lid. Remove
the basket and then empty out the oil or fat
Cleaning the pan and the basket.

It is advisable to wash the pan and basket in
hot water and washing-up liquid each time
the oil is changed. If you intend to wash the
pan, first remove any leftover oil or fat with
the aid of a spatula and kitchen paper. Make
sure that it is completely dry before refilling
it with oil or fat.

The basket is dishwasher proof
Cleaning the lid and the grease filter.

Your fryer is equipped with a permanent
grease filter. It is advisable to clean it from
time to time. To do this:

1. Remove the lid.

2. Immerse the lid fully in hot soapy water
and leave it to soak for ten minutes.

3. Rinse the lid thorousghly and leave it to
dry.

Cleaning the body.

Wipe the body clean with a damp cloth
or kitchen paper, do not use detergents or
abrasive cleaning products. Do not let this
part come into direct contact with water or
any other liquid.

Note: Never immerse the appliance in
water or any other liquid.

To store the fryer

The basket handle can be removed for easier
storage, figure 4.

USEFUL TIPS

¢ Foodstuffs should be completely dry be-
fore immersing them into oil or fat.

e To stop chips from sticking together wash
them before frying them.

e |t is advisable to fry foodstuffs that contain
a lot of water, such as chips, in two stages:
Heat the oil up to maximum temperature
and put the chips in for five minutes. Drain
them off and wait until the oil has reached
maximum temperature again and then return
the chips so that they can finish browning
off.

e |t is not necessary to defrost foodstuffs, but
it is advisable to fry frozen food in two sta-
ges.

ADVICE ON DISPOSAL:

Our goods come in optimised pac-
kaging. This basically consists in using
non-contaminating materials which
should be handed over to the local waste
disposal service as secondary raw materials.

This product complies with EU
ﬁ Directive 2002/96/CE. The crossed

wheelie bin symbol shown on the
mmmm appliance indicates that when it co-

mes to dispose of the product it must
not be included in with household refuse. It
must be taken to a special refuse collection
point for electric and electronic appliances
or returned to the distributor when purcha-
sing a similar appliance. Under current refuse
disposal regulations, users who fail to take
discarded appliances to special refuse co-
llection points may be penalised. Correct
disposal of discarded appliances means that
they can be recycled and processed ecolo-
gically, helping the environment and allowing
materials used in the product to be reused.
For more information on available waste
disposal schemes contact your local refuse
service or the shop where the product was
purchased. Manufacturers and importers are
responsible for ecological recycling, pro-
cessing and disposal of products, whether
directly or via a public system.
Your local town council can provide you with
information about how to dispose of obso-
lete appliances.



FRANCAIS

REMARQUES IMPORTANTES

e Avant la premiere utilisation de l'appareil, lire
ces instructions tres attentivement. Gardez-les
pour des consultations ultérieures.

e Avant de brancher l'appareil au réseau,
sassurer que la tension correspond bien a
celle indiquée sur la plaque des caractéris-
tiques. Utilisez une base de branchement
avec prise de terre.

* Ne pas immerger les parties électriques
dans I'eau ou tout autre liquide.

® Avant de remplir la friteuse d’huile ou de
graisse, Vérifiez si toutes les pieces sont to-
talement seches et qu'il ne reste pas d'eau
dans la cuve ni dans I’élément thermique.

e Ne branchez jamais la friteuse sans l'avoir
dabord remplie d’huile ou de graisse. Le
niveau d’huile ou de graisse doit toujours se
trouver entre les indications de minimum et
du maximum. Avant de faire une nouvelle fri-
ture, vérifiez s'il reste encore dans la friteuse la
quantité suffisante de graisse ou d’huile.

e Nemployez que des graisses ou huiles
recommandeées pour les friteuses. Quand vous
utiliserez de la nouvelle graisse en morceaux ou
en paquets, faites-la fondre d'abord dans une
casserole puis versez-la dans la friteuse avant
de la mettre en marche.

e Ne remplissez pas exagérément le panier
car I'huile ou la graisse chaude peuvent dé-
border de la friteuse.

e Tenir la friteuse hors de la portée des en-
fants. Ne pas I'utiliser sans surveillance.

e | a vapeur qui se dégage durant la friture est
tres chaude. Tenez-vous donc a une distance
sure.

¢ Evitez de bouger la friteuse en cours de
fonctionnement.

e Ne pas toucher les surfaces chaudes.
Utilisez les poignées et les boutons.

e Apres utilisation, placez le sélecteur de
température sur la position “0”, déconnectez
la friteuse du courant électrique et avant de
la déplacez, attendez qu'elle soit complete-
ment froide.

e |a friteuse doit toujours étre débranchée
quand vous ne ['utilisez pas et avant de la
nettoyer.

® Ne jamais débrancher en tirant du cordon.
Ne pas laisser pendre le cordon de branche-
ment.

e Tenir la friteuse et le cordon a I'écart des
surfaces chaudes.

* Ne pas utiliser la friteuse pour d'autres fins
que celles indiquées dans cette notice.

® Les enfants doivent toujours se tenir a I'écart
d’une friteuse en fonctionnement.

* Ne pas utiliser la friteuse si le cordon ou la
fiche sont endommagés. Pour écarter tous
dangers, les réparations et les remplace-
ments de cordon doivent étre réalisés par un
Service Technique Agréé uniquement.

e Cet appareil a été congu pour une utili-
sation domestique uniquement.

FONCTIONNEMENT

Avant d'utiliser la friteuse pour la premiere
fois, lavez le panier et la cuve a I'eau chaude
savonneuse, rincez et bien essuyer tous les
éléments.

1. Placez la friteuse sur une surface horizon-
tale et ferme.

9. Retirez le couvercle supérieur & l'aide de
la poignée en plastique.
3. Retirez le panier.

4. Remplir d’huile la cuve. Le niveau de
graisse ou d’huile doit toujours se trouver
entre les indications gravées a l'intérieur de
la cuve : MIN. et MAX.

5. Placez le bouton de réglage de la tempé-
rature sur la position OFF (fig. 1) et branchez
I'appareil au courant, le voyant de fonction-
nement (6) sallumera.

6. Sélectionnez la température requise pour
I'aliment que vous allez cuire, le voyant du
thermostat sallumera.  Des que la tempé-
rature sélectionnée sera atteinte, ce voyant
s'éteindra.

Note: Si le couvercle de la friteuse est fermé,
I'huile se réchauffera plus rapidement.

7. Placez le panier sur la position égouttage,
figure 2. Posez les aliments dans le panier.
Ne remplissez pas trop le panier.

Introduire le panier tout doucement dans
I'huile, figure 3. Pour la friture, posez le
couvercle supérieur.

8. A la fin de la friture placez le bouton du
thermostat sur la position OFF.

9. Placez le panier sur la position égouttage.
Note: Pour faire plusieurs fritures, attendre
entre les fritures que I'huile soit a la tempéra-
ture requise. Avant chaque utilisation, vérifiez
toujours le niveau immersion de la friture. Le
niveau d’huile doit se trouver entre MIN et
MAX gravés dans la cuve de la friture.

RECOMMENDATIONS

UFESA recommande demployer dans cet
appareil de 'huile plutdét que de la graisse.
La graisse solide peut également étre utilisée
a condition de prendre des précautions spé-
ciales pour éviter les éclaboussures quand
on la fait fondre.

Si vous employez de la graisse solide, faire
comme suit :

1. Avant la premiere friture, faites fondre a feu
doux les pieces de graisse dans une cassero-
le a part.

2.Versez la graisse liquide dans la cuve de la
friteuse. Evitez les éclaboussures.

3. Vérifiez si la graisse liquide couvre le
niveau minimum. Branchez la friteuse et com-
mencez la friture.

Sivous utilisez une graisse solide qui s'est so-
lidifiée dans la friteuse, faire comme suit:
1.Piquez la graisse solidifiée avec un objet
pointu en prenant soin de ne pas endomma-
ger I'élément chauffant.

2.Sélectionnez une température basse pour
faire ramollir la graisse lentement.

3.Quand la graisse sera liquéfiée, passez a
une température plus élevée.



Remarque: Si votre friteuse contient de la
graisse solidifiée gardez-la a une températu-
re ambiante.

REMPLACEMENT DE L'HUILE

La vie utile de I'huile ou de la graisse dépendra
le nombre et du type de fritures effectuées.
Les impuretés se déposent dans la zone in-
férieure de la cuve placée sous Iélément
chauffant. De cette facon, les particules ne
sont plus brdlées et les bonnes conditions de
I'huile ou de la graisse sont plus durables. Il
est conseillé de filtrer I'huile régulierement afin
déliminer les impuretés.

Si elle ne fonctionne pas, la friteuse doit
toujours étre gardée avec le couvercle fer-
mé afin d’éviter que la poussiére ou autres
éléments ne détériorent I'huile ou la graisse.
Remplacez I'huile des qu'elle sera foncée, et
Que vous remarquiez de mauvaises odeurs
ou saveurs des aliments. N'ajoutez jamais
d’huile ou de graisse nouvelle a celles déja
utilisées.

L'huile ou graisse ne doit pas étre versée dans
les W.C. ni dans I'évier, mais dans un récipient
fermé pour étre ensuite déposé dans un
conteneur prévu a cet effet.

ENTRETIEN & NETTOYAGE

Avant de ranger la friteuse apres utilisation,
attendre le refroidissement de I'huile ou de
la graisse.

Avant de nettoyer lappareil, Vérifiez s'il
est completement froid et débranché du
courant électrique. Démontez le couvercle
supérieur. Démontez le panier et videz I'huile
ou la graisse.

Nettoyage de la cuve et du panier.

Lors de chaque remplacement d’huile, il est
conseillé de lavez la cuve et le panier a I'eau
chaude et un lave-vaisselle. Avant de laver la
Cuvette, retirez d'abord les restes d'aliments,
d’huile ou de graisse solidifiée, a l'aide d’'une
spatule ou avec du papier cuisine. Avant de
remplir a nouveau la friteuse d'huile, vérifiez
qgu'elle est completement seche.

Le panier peut étre lavé au lave-vaisselle.

Nettoyage du couvercle et du filtre anti-grais-
se.

Cette friteuse porte un filtre anti-graisse
permanent. Il est conseillé de nettoyer régu-
lierement le filtre. Pour ce faire :

1. Retirez le couvercle

2. Faire tremper completement le couvercle
dans de I'eau savonneuse durant 10 minu-
tes.

3. Rincez minutieusement le couvercle et
laissez-le sécher.

Nettoyage de la carcasse

Nettoyez la carcasse avec un torchon humi-
de ou du papier cuisine. Ne pas employer
de détergents ni de produits abrasifs. Cette
piece ne doit pas toucher I'eau ni aucun autre
liquide.

Note: Ne pas introduire I'appareil dans
I'eau ni dans aucun autre liquide.

Pour ranger la friteuse

La poignée du panier est détachable pour un
rangement pratique, figure 4.

CONSEILS PRATIQUES

e Les aliments a frire doivent étre bien es-
Suyeés.

e Pour éviter qu'elles collent, les pommes de
terre doivent étre lavées et essuyées avant de
les faire cuire.

e En ce qui concerne les aliments a forte te-
neur en eau, tels que les pommes de terre, il
est conseillé de les faire cuire en deux pha-
ses: Faites chauffer I'huile & la température
maximale et plongez les pommes de terre
cing minutes environ. Faites-les égoutter et
attendez a ce que I'huile atteigne a nouveau
la température maximale et plongez-les une
nouvelle fois pour gu'elles soient totalement
dorées.

e || n'est pas nécessaire de faire décongeler
les aliments, mais il est cependant conseillé
de faire frire les aliments surgelés en deux
phases.

REMARQUES CONCERNANT LE DE-
POT/ELIMINATION DES DECHETS

Toutes nos marchandises sont

conditionnées dans un emballage
optimisé pour le transport. En principe, ces
embuallages sont composés de matériaux non
polluants qui devront étre déposés comme
matiere premiere secondaire au Service Local
d¢limination des déchets.

Produit aux normes de la Directive
ﬁ de I'UE 2002/96/CE.

le logo “poubelle” apposé sur
N 'appareil indique que tout appareil

¢électroménager hors d’'usage ne doit
pas étre jeté dans les déchets ménagers mais
étre déposé dans un centre de collecte de
déchets d'appareils électriques ou électroni-
ques ou qu'il doit étre remis a votre vendeur
a l'occasion de I'achat d’'un nouvel appareil. Il
incombe & I'utilisateur de déposer lui-méme
I'appareil hors d’'usage dans un centre de co-
llecte spécialement prévu a cet effet, faute
de quoi, celui-ci risque de se voir sanctionné
pour manguement au reglement en vigueur
concernant les déchets. Si l'appareil hors
d'usage est correctement collecté comme
déchet tri¢, il pourra étre recyclé, traité et
¢éliminé écologiquement évitant ainsi tout
impact négatif sur I'environnement tout en
contribuant au recyclage des matériaux qui
composent le produit. Pour toutes infor-
mations relatives aux Services d¢limination
des déchets, adressez-vous a la déchetterie
de votre ville ou a votre vendeur habituel.
Les fabricants et les importateurs réalisent
le recyclage, le traitement et I'€limination
écologique, soit directement soit par
I'intermédiaire d’'un systeme public.
Pour toute information concernant le dépdt
et I¢limination des appareils usagés, ren-
seignez-vous aupres de la Mairie de votre
Commune ou de la Préfecture de votre
Département.



PORTUGUES

NOTAS IMPORTANTES

e Antes de utilizar o aparelho pela primei-
ra vez leia com atengdo estas instrugdes.
Guarde-as para futuras consultas.

® Antes de ligar o aparelho & rede assegure-
se gue a tensdo corresponde a indicada na
placa de caracteristicas. Utilize uma tomada
provida de borne de terra.

e N&o mergulhe as partes eléctricas em &gua
nem em nenhum outro liquido.

® Antes de encher a fritadeira com dleo ou
gordura, assegure-se de que todas as pegas
estdo completamente secas e de que ndo
existem restos de dgua na cuba nem no ele-
mento térmico.

e Nunca ligue a fritadeira antes de enché-la
com 6leo ou gordura. O nivel de gordura ou
de 6leo deverd encontrar-se sempre entre as
indicagdes de minimo e méximo. Antes de
comegar a fritar de novo, certifique-se que
ainda existe uma quantidade suficiente de
gordura ou de éleo na fritadeira.

® Apenas deverd utilizar dleos ou gorduras
recomendados para fritadeiras. Quando uti-
lizar uma nova gordura em trogos ou blocos,
previamente deverd derreté-la num tacho a
parte e sé depois deveré deité-la na fritadei-
ra, antes de por esta em funcionamento.

¢ N&o encha demasiado a cesta pois o dleo
ou a gordura quente poderdo derramar-se
por cima do bordo da fritadeira.

® Mantenha a fritadeira fora do alcance das
criangas. N&o a use sem vigilancia.

¢ O vapor emitido quando estd a fritar
encontra-se a uma elevada temperatura.
Mantenha uma distancia de seguranca re-
lativamente a este vapor.

e Evite mexer a fritadeira durante o seu fun-
cionamento.

* Ndo toque as superficies quentes. Use as
pegas e os comandos.

® Depois de usé-la rode o comando de regu-
lagdo até 4 posicdo “0”, desligue a fritadeira
da rede eléctrica e espera até que esta esteja
suficientemente fria para poder mové-la.

® Sempre que nNdo estiver a usar a fritadeira e
antes de limpé-la deverd desligé-la da rede.
e Nunca desligue puxando pelo cabo. Nao
deixe o cabo pendurado

* Mantenha a fritadeira e o cabo afastados
das superficies quentes.

* N&o utilize a fritadeira com outras finalida-
des, distintas das descritas neste manual.
®As criangas deverdo estar sempre afastadas
das fritadeiras em funcionamento.

* Para evitar perigos ndo utilize a fritadeira se
o cabo eléctrico ou a ficha estiverem estra-
gados. As reparacdes e mudangas de cabo
deverdo ser realizadas exclusivamente por
um Servigo Técnico Autorizado.

o Este aparelho foi exclusivamente desenha-
do para uso doméstico.

FUNCIONAMENTO

Antes de utilizar pela primeira vez a fritadeira
lave o cesto e a cuba com &gua quente e sa-
30, passe-0s por 43ua e seque-os.

1. Coloque a fritadeira sobre uma superficie
horizontal e estavel.

2. Retire a tampa superior com a ajuda da
pega de plastico

3. Retire o cesto.

Encha a cuba de dleo. O nivel de gordura
ou de 6leo deve estar sempre entre as in-
dicagbes que existem no interior da cuba:
MIN. e MAX.

Ponha o comando de regulacdo da tempera-
tura na posicdo OFF (Fig. 1) e ligue o aparelho
4 rede eléctrica. Acender-se-4 a lampada-pi-
loto de funcionamento do aparelho. (6)

6. Seleccione a temperatura mais adequada
para o alimento que vai fritar. Acender-se-&
a lampada-piloto do termostato. Esta lam-
pada-piloto apagar-se-4 quando o dleo tiver
atingido a temperatura seleccionada.

Nota: O 6leo aguecerd mais depressa se
mantiver a tampa da fritadeira fechada.

7. Coloque o cesto na posicdo de escorrer,
figura 2. Introduza os alimentos no seu inte-
rior. Ndo encha demasiado o cesto.
Introduza lentamente o cesto com os ali-
mentos no dleo, figura 3. Coloque a tampa
superior para fritar.

8. Ao terminar de fritar, ponha o comando
do termostato na posicao OFF.

9. Coloque o cesto na posicdo de escorrer.
Nota: Se desejar fritar vérias vezes, entre
cada uma delas deverd esperar que o dleo
alcance a temperatura adequada. Deverd
comprovar sempre o nivel de imersdo da
fritura antes de cada uso. O nivel de dleo
deverd situar-se entre os limites MIN e MAX
gravados na cuba de fritar.

RECOMENDACOES

Para a utilizagdo deste aparelho, Ufesa reco-
menda o uso de éleo em vez de gordura.
Também poderé utilizar-se a gordura sélida,
mas deverdo ser tomadas certas precaugoes
especiais para prevenir salpicos ao fundi-la.

Quando utilizar gordura sélida para fritar,
proceda da seguinte maneira:

1. Antes de fritar pela primeira vez, funda
num tacho & parte e em lume baixo os trogos
de gordura.

2. Deite a gordura liquida na cuba da frita-
deira. Evite os salpicos.

3. Comprove que a gordura liquida cobre o
nivel minimo. Ligue a fritadeira e comece a
fritar.

Quando utilizar gordura sélida para fritar e
esta tenha endurecido na fritadeira, proceda
da seguinte maneira:

1. Com um objecto pontiagudo realize al-
guns buracos na gordura solidificada. Tenha
cuidado para ndo danificar o elemento de
aguecimento.

9. Escolha uma temperatura baixa para que a
gordura amoleca lentamente.



3. Quando a gordura estiver liquida poderd
elevar a temperatura.

Nota: Se a sua fritadeira contém gordura soli-
dificada, guarde-a a temperatura ambiente.

SUBSTITUICAO DO OLEO

Avida Util do éleo ou da gordura dependeré
do niimero e do tipo de fritos. As impure-
zas depositam-se na zona inferior da cuba.
E recomendével uma filtragem periddica do
6leo para eliminar estas impurezas.

Guarde sempre a fritadeira com a tampa
fechada, para evitar que o pd ou outros
elementos deteriorem o éleo ou a gordura.
Substitua o leo sempre que este apresentar
uma cor escura, cheirar mal ou transmitir um
sabor desagraddvel aos alimentos. Nunca
acrescente 6leo ou gordura limpa aos jé uti-
lizados.

O dleo ou a gordura a deitar fora ndo devera
ser eliminada pelo W.C. nem pelo lava-loica.
Deposite-os num recipiente fechado e leve-
0s a um contentor de lixo adequado.

MANUTENCAO E LIMPEZA

Para arrumar a fritadeira depois do seu uso
deverd esperar até que o 6leo ou a gordura
arrefecam

Antes da sua limpeza, comprove que a frita-
deira estd fria, desligada da rede eléctrica.
Desmonte a tampa superior. Desmonte o cesto
e a cuba e esvazie o éleo ou a gordura.

Limpeza da cuba e do cesto

Cada vez que mudar o 6leo é aconselhavel
limpar a cuba e o cesto com 43ua quente e
detergente para lavar a loiga. Se pretende
lavar a cuba, previamente retire os residuos
e 0s restos de 6leo ou gordura solidificados
com a ajuda de uma espétula ou de papel
de cozinha. Antes de voltar a enché-la com
6leo ou com gordura, comprove que estd
completamente seca.

O cesto pode ser lavado na maquina de la-
var a loica

Limpeza da tampa e do filtro anti-
gordura

A sua fritadeira dispde de um filtro anti-gor-
dura permanente. E aconselhavel limpar este
filtro com regularidade. Para isso:

1. Retire a tampa.

2. Introduza toda a tampa em dgua quente,
com sabdo dissolvido, durante dez minutos.
3. Passe a tampa por 43ua limpa e deixe-a
secar.

Limpeza da carcaca

Lave a carcaca com um pano himido ou um
papel absorvente. Ndo utilize detergentes
nem produtos abrasivos. Ndo ponha esta
peca em contacto com a dgua nem com
nenhum outro liquido

Nota: Ndo mergulhe o aparelho em dgua
nem em nenhum outro liquido.

Para arrumar a fritadeira

A pega do cesto pode retirar-se para facilitar
a sua arrumacao, figura 4.

CONSELHOS PRACTICOS

¢ Os alimentos deverdo estar perfeitamente
secos antes de introduzi-los dentro do dleo
ou da gordura.

e Para evitar que as batatas se peguem, lave-
as antes de frité-las.

® No caso dos alimentos que contém mui-
ta &gua, como as batatas, ¢ recomendével
fritd-los em dois tempos: aqueca o dleo
a temperatura maxima e introduza nele as
batatas durante cinco minutos. Seque-as,
espere até que o oleo volte a alcangar a tem-
peratura maxima e volte a introduzi-las para
que acabem de ficar douradas.

® N&o € necessério descongelar os alimen-
tos, mas ¢ recomendavel fritar os alimentos
congelados em dois tempos.

ADVERTEN_CIAS DE DEPOSICAO /
ELIMINACAO

Para o seu transporte, as nossas
@ mercadorias contam com uma em-

balagem optimizada. Esta consiste
- em principio- em materiais ndo contami-
nantes que deveriam ser entregues como
matéria prima secundaria ao servico local de
eliminacdo de lixos.

Este produto cumpre a Directiva da
UE 2002/96/CE.

O simbolo de um caixote de lixo
I riscado sobre o aparelho indica que

o produto, quando finalize a sua
vida Util, deverd deitar-se fora separado dos
residuos domésticos, levando-o a um cen-
tro de materiais residuais com separagdo de
aparelhos eléctricos e electrénicos ou de-
volvendo-o ao seu fornecedor ao comprar
outro aparelho similar. E ao usuério que lhe
corresponde a responsabilidade de levar o
aparelho a um centro de materiais residuais
especiais ao finalizar a sua vida Util. Caso con-
trério, poderd ser sancionado em virtude dos
regulamentos de materiais residuais vigentes.
Se o aparelho inutilizado for recolhido co-
rrectamente como residuo separado, poderé
ser reciclado, tratado e eliminado de forma
ecoldgicg; isto evita um impacto negativo
sobre o meio ambiente e a salide, e contri-
bui & reciclagem dos materiais do produto.
Para obter mais informagdo sobre os servigos
de materiais residuais disponiveis, contacte
com a sua agéncia de materiais residuais lo-
cal ou com a loja onde comprou o aparelho.
Os fabricantes e os importadores tornam-se
responséveis pela reciclagem, tratamento e
eliminacdo ecoldgica, seja directamente ou
através de um sistema publico.
A sua Camara ou Municipio informar-lhe-a
sobre as possibilidades de deposicado/elimi-
nagao para os aparelhos que jd ndo se usam.



DEUTSCH

WICHTIGE HINWEISE

eBevor Sie das Gergt zum ersten Mal
verwenden, lesen Sie bitte diese Anleitungen
aufmerksam. Bewahren Sie sie zum spéteren
Nachschlagen auf.

® Bevor Sie das Gerat anschliessen, stellen
Sie bitte sicher, dass die Netzspannung den
auf dem Typenschild angegebenen Werten
entspricht. Verwenden Sie eine geerdete
Steckdose.

 Tauchen Sie die elektrischen Teile nicht in
Wasser oder eine andere FlUssigkeit.

e SchlieBen Sie die Fritteuse nie an, ohne
diese zuvor mit Ol oder Fett geflllt zu
haben. Das Fett bzw. Ol muss sich stets
zwischen den Angaben des Mindes- und
Hochststandes befinden. Bevor Sie einen
neuen Frittiervorgang beginnen, Uberpriifen
Sie, dass noch ausreichend Fett oder Ol in
der Fritteuse ist.

e Verwenden Sie bitte ausschlieBlich fur
Fritteusen geeignetes Fett bzw. OI. Wenn Sie
frisches Fett in Stlicken verwenden, I6sen Sie
dieses bitte zuvor in einem Topf auf und ge-
ben Sie das flussige Fett dann in die Fritteuse,
bevor Sie diese in Betrieb nehmen.

e Fllen Sie den Korb nicht zu sehr, da das
heie Ol oder Fett aus der Fritteuse tiberlaufen
kénnte.

e Halten Sie die Fritteuse ausserhalb der
Reichweite von Kindern. Wahrend die
Fritteuse in Betrieb ist, darf diese nie unbeau-
fsichtigt gelassen werden.

e Vermeiden Sie es, die Fritteuse wahrend
des Betriebes zu bewegen.

e Bertihren Sie die heiBen Oberflachen ni-
cht und benutzen Sie stets die Griffe und
Schalter.

e Stellen Sie den Temperaturschalter nach
der Benutzung auf die Position “0”, unterbre-
chen Sie den Netzanschluss und warten Sie
bitte, bis die Friteuse ausreichend abgekihit
ist, bevor Sie sie bewegen.

* Wenn die Friteuse nicht benutzt wird und
vor ihrer Reinigung ist der Netzanschluss zu
unterbrechen.

e Ziehen Sie den Stecker nicht am Kabel aus
der Steckdose. Achten Sie darauf, dass das
Kabel nicht von der Arbeitsflache hinunter
héngt.

¢ Halten Sie die Friteuse und das Kabel von
heiBen Flachen fern.

e Die Friteuse darf nur fir die in diesem
Handbuch beschriebenen Zwecke benutzt
werden.

¢ Achten Sie darauf, dass sich keine Kinder in
der Néhe der Friteuse befinden, wenn diese
in Betrieb ist.

® Benutzen Sie die Friteuse nicht, wenn Kabel
oder Stecker beschadisgt sind. Um moglichen
Risiken vorzubeugen, durfen Reparaturen
und der Austausch des Kabels nur von einem
zugelassenen Technischen Kundendienst
ausgefuhrt werden.

e Dieses Gerdt ist ausschlief3lich fir den haus-
lichen Gebrauch vorgesehen.

HINWEISE ZUR BENUTZUNG

Bevor Sie die Friteuse zum ersten mal benu-
tzen, reinigen Sie bitte den Korb und den

Frittierbehélter mit warmem Seifenwasser,
spulen mit klarem Wasser nach und trocknen
die beiden Elemente.

1. Stellen Sie die Friteuse auf eine horizontale
stabile Unterlage.

2. Nehmen Sie den oberen Deckel mit Hilfe
des Kunststoffgriffs ab.

3. Nehmen Sie den Korb heraus.

4. Fillen Sie den Frittieroehalter mit Ol. Es
muss dabei so viel Ol oder Fett eingefillt
werden, dass sich das Niveau zwischen den
Angaben MIN und MAX auf der Innenseite
des Frittierbehalters befindet.

5. Stellen Sie den Temperaturschalter auf
Position OFF (Abb. 1) und stecken Sie den
Stecker in die Steckdose. Die Betriebsleuchte
(6) leuchtet jetzt auf.

6. Wahlen Sie die geeignete Temperatur fur
das Frittiergut. Die Thermostatleuchte be-
ginnt zu leuchten. Sobald sie ausschaltet, hat
das Ol die gewlinschte Temperatur erreicht.

Anmerkung: Das Ol wird schneller hei3, wenn
der Deckel der Friteuse geschlossen ist.

7. Bringen Sie den Korb auf Ablaufposition
(Abb. 2). Legen Sie das Frittiergut in den
Korb. Dabei darf der Korb jedoch nicht tiber-
méBig geflllt werden.

Senken Sie dann den Korb mit dem Frittiergut
langsam in das Ol ab (Abb. 3). Setzen Sie
den oberen Deckel zum Frittieren auf.

8.Nach dem Frittieren drehen Sie den
Thermostatschalter bitte auf Position OFF.

9.Bringen Sie den Korb auf die
Ablaufposition.

Anmerkung: Wenn Sie mehrere
Frittiervorgange hintereinander vornehmen
wollen, warten Sie bitte jeweils, bis das Ol die
korrekte Temperatur erreicht hat. Uberpriifen
Sie bei jedem Frittiergang, dass das Frittiergut
ausreichend in Ol getaucht ist. Das Niveau
des eingefiillten Ols muss zwischen den
Markierungen MIN und MAX auf der
Innenseite des Frittierbehélters liegen.

EMPFEHLUNGEN

Ufesa empfiehlt flr dieses Gerat die Verwen-
dung von Ol anstatt Fett. Auch festes Fett
kann verwendet werden, dabei mussen
jedoch besondere Vorsichtsmafinahmen ge-
troffen werden, um beim Schmelzen Spritzer
zu vermeiden.

Bei der Verwendung von festem Fett ist fol-
gendermafden vorzugehen:

1. Vor dem ersten Frittiervorgang ist das feste
Fett in einem Topf auf kleiner Flamme zu sch-
melzen.

2. Geben Sie dann das flissige Fett in den
Frittiertopf. Vermeiden Sie dabei Spritzer.

3. Uberpriien Sie, dass das fliissige Fett
den Mindeststand Ubersteigt. Schalten
Sie die Fritteuse ein und beginnen Sie den
Frittiervorgansg.

Wenn Sie zum Frittieren in der Fritteuse fest
gewordenes Fett verwenden wollen, gehen
Sie bitte folgendermafien vor:

1. Formen  Sie  mit einem  spitzen
Gegegenstand mehrere Locher in dem fest
gewordenen Fett. Achten Sie dabei darauf,
dass Sie das Heizelement nicht beschadigen.
2. Stellen Sie zum langsamen Schmelzen des



Fettes eine niedrige Temperatur ein.

3. Wenn das Fett flissig ist, kann eine héhere
Temperatur eingestellt werden.

Anmerkung: Wenn |hre Fritteuse fest geworde-
nes Fett enthélt, bewahren Sie diese bitte
bei Umgebungstemperatur auf.

AUSTAUSCHEN DES OLS

Die Verwendungsdauer von Ol oder Fett
héngt von der Anzahl und der Art der
Frittiervorgange ab. Unreinheiten lagern sich
im unteren Bereich des Fritteusentopfes ab,
in der, die sich unterhalb des Heizelementes
befindet. Auf diese Weise wird vermieden,
dass diese Teilchen anbrennen. Das Ol bzw.
Fett bleiben so langer in gutem Zustand. Es
ist empfehlenswert, das Ol regelmaBig zu
filtern, um diese Verunreinigungen zu en-
tfernen.

Bewahren Sie die Fritteuse stets mit ges-
chlossenem Deckel auf, um zu verhindern,
dass Staub oder andere Elemente das Ol
bzw. Fett verunreinigen. Tauschen Sie das
Fett aus, sobald es eine dunkle Farbe oder
unangenehmen Geruch annimmt, oder einen
schlechten Gechmack an den Lebensmitteln
hinterlaBt. Geben Sie zu benutztem Ol oder
Fett niemals neues hinzu.

Gebrauchtes Ol oder Fett diirfen nicht durch
das WC oder den Ausguf3 entsorgt werden.
Schitten Sie es in ein geschlossenes Gefa3
und entsorgen Sie dieses in dem geeigneten
Mullcontainer.

WARTUNG UND REINIGUNG

Um die Friteuse nach dem Frittieren auf-
zubewahren, warten Sie bitte, bis das Ol
bzw. Fett kalt geworden ist.

Bevor Sie das Gerét reinigen, vergewissern
Sie sich bitte, dass die Friteuse abgekuhlt und
der Netzanschluss unterbrochen ist. Nehmen
Sie den oberen Deckel ab. Entfernen Sie den
Korb und leeren Sie das Ol oder Fett aus.

Reinigen des Frittierbehélter und des
Korbs.

Jedes Mal wenn Sie das Ol wechseln, sollte
der Frittierbehalter und der Korb mit heiBem
Wasser und Spulmittel gereinigt werden.
Wenn Sie den Behdlter reinigen, entfernen
Sie zuvor Speise- und Ol- bzw. Fettreste
mit Hilfe einer Kichenspachtel oder
Kiichenpapier. Bevor Sie erneut Ol oder Fett
einflllen, vergewissern Sie sich bitte, dass
der Behélter einwandfrei trocken ist.

Der Korb kann in der Spilmaschine gereinigt
werden.
Reinigen des Deckels und des Fettfilters.

Ihre Friteuse ist mit einem Dauer-Fettfilter aus-
gestattet. Es ist ratsam, den Filter regelmaBig
zu reinigen. Dabei gehen Sie bitte folgender-
maf3en vor:

1.Nehmen Sie den Deckel ab.

2. Tauchen Sie den Deckel zehn Minuten lang
vollstandig in heifes Seifenwasser.

3.Splilen Sie den Deckel sorgfaltis und lassen
Sie ihn trocknen.

Reinigen des Gehauses

Reinigen Sie das Gehduse mit einem feuchten
Tuch oder Kiichenpapier. Benutzen Sie keine
Reinigungs- oder Scheuermittel. Vermeiden

Sie den direkten Kontakt des Gehaduses mit
Wasser oder anderen Flissigkeiten.

Anmerkung. Tauchen Sie das Gerat niemals
in Wasser oder andere Fliissigkeiten.

Aufbewahren der Friteuse

Der Griff des Korbs kann zum einfacheren
Aufewahren abgenommen werden (AbD. 4).

PRAKTISCHE HINWEISE

*Die Lebensmittel mussen vollkommen
trocken sein, bevor man sie in Fett oder Ol
taucht.

eUm ein Aneinanderkleben der Pommes
Frites zu vermeiden, waschen Sie diese, be-
vor Sie sie frittieren.

o [ ebensmitel mit einem hohen Wassergehalt,
wie z.B. Kartoffeln, sollten vorzugsweise in
zwei Phasen frittiert werden. Erhitzen Sie das
Ol auf Maximaltemperatur und frittieren Sie
die Kartoffeln finf Minuten lang. Trocknen Sie
sie anschlieBend. Wenn das Ol erneut die
Hochsttemperatur erreicht hat, geben Sie die
Kartoffeln wieder hinzu und frittieren Sie sie
goldbraun.

¢ Tiefgefrorene Lebensmittel mussen vor
dem Frittieren nicht aufgetaut werden; es ist
jedoch empfehlenswert, sie in zwei Phasen
zu frittieren.

ANMERKUNG ZUR ENTSORGUNG/
BESEITIGUNG

Unsere Waren sind flr den Transport

mit einer optimierten Verpackung

versehen. Diese besteht prinzipie-
Il aus umweltfreundlichen Materialien, die
als sekundédre Rohstoffe bei den ortlichen
Entsorgungsunternehmen abzugeben sind.

Dieses Produkt entspricht den
Vorschriften der EU-Richtlinie 2002/
96/CE.
I Das Symbol der durchgestrichenen
Mulltonne auf dem Gerét weist da-
rauf hin, dass das Produkt nicht im
Hausmdill sondern getrennt entsorgt werden
muss. Geben Sie es zum Entsorgen in einem
Zentrum zur Entsorgung elektrischer oder ele-
ktronischer Haushaltsgerate ab oder geten Sie
es bei lhrem Vertriebshandler ab, wenn Sie
ein ahnliches Gerat erwerben. Der Benutzer
haftet fir die Entsorgung des Geréts in einem
Zentrum fur Sondermdill. Anderenfalls kann
er gemaB3 der geltenden Vorschriften zur
Abfallbeseitigung bestraft werden. Wird das
nicht mehr benutzte Gerét korrekt der getrenn-
ten Entsorgung zugefiihrt, kann es recycled,
behandelt und dkologisch entsorgt werden.
Damit werden negative Auswirkungen auf
Umwelt und Gesundheit vermieden und
das Recycling der Materialien des Produktes
gefordert. Nahere Informationen zu den bes-
tehenden Entsorgungssystemen erhalten Sie
bei lhren ortlichen Entsorgungsunternehmen
oder in dem Geschéft, in dem Sie das Gerét
erworben haben. Hersteller und Importeure
Ubernehmen die Verantwortung fir das
Recycling, die Behandlung und die ¢kologis-
che Entsorgung, entweder direkt oder Uber
offentliche Einrichtungen.
lhre  Stadt- oder Gemeindeverwaltung
wird Sie gern Uber die Moglichkeiten der
Entsorgung nicht mehr benutzter Gerate in-
formieren.



MAGYAR

FONTOS ADATOK

o A készllék Uzembe helyezése elétt olvassa
gondosan végig a hasznélati Utmutatdt, és
Orizze meg a késdbbi problémdak tisztdzésa
érdekében.

o A készllék hasznélata elétt ellenérizze az
adattdblan, hogy a késziilék megadott feszul-
tsége megegyezik-e a haldzati feszlltséggel.
Ajénlatos foldelt konnektorok hasznélata.

¢ Soha ne meritse az elektromos részeket viz-
be vagy barmilyen folyadékba.

* Miel6tt olajat vagy zsirt toltene az ola-
jsttdbe, ellenérizze, hogy minden alkatrész
teljesen széraz legyen, és hogy nem maradt
vizes se a tartdly se a héegység.

e Soha ne kapcsolja be az olajsttét az olaj
vagy a zsir betoltése nélkul. Az olaj vagy zsir
szintje legyen mindig a minimum és maxi-
mum jelolés kozott. Mieldtt egy Ujabb sitést
elkezdene, gy6z&djon meg arrdl, hogy mésg
elegendd zsir vagy olaj marad az olajsitd-
ben.

o Csak olajstitéhdz ajanlott olajat vagy zsirt
hasznéljon. Ha zsirtdtmbot hasznél, olvassza
fel el6bb egy ldbasban, és utdna toltse az ola-
jsttdbe, mieldtt bekapcsolnd a késziléket.

* Ne toltse meg tllsdgosan a suitét, mivel a fo-
116 zsir vagy az olaj kicsapddhat a tartalyodl.
o Tartsa tdvol az olajsiitét a gyerekektdl. Ne
hasznélja feltigyelet nélkl.

e A m(koddés sordn fellépd gbz magas
hémérsékletli. Maradjon biztonségos tévol-
ségban a goéztdl.

o Kerllje az olajsuté elmozditésat és helycse-
réjét a mikodés alatt.

® Ne érintse a forrd részeket, hasznélja a fo-
gantyukat.

e Hasznélat utédn forditsa a szabdlyzd gom-
bot a ,0” pozicidba, hiizza ki a sutét a fali
dugaszbdl, és hagyja kihilni mozgatas el6tt.

e Mindig csatlakoztassa le az elektromos
haldézatrdl, ha nem hasznalja, valamint tisztitds
elott.

® Ne hiizza ki megrantva a haldzati kabelt. Ne
hagyja szabadon fliggni a haldzati kdbelt.

o A készUléket és a kdbelt tartsa tavol a forrd
fellletektd!.

e Ne hasznédlja a készliléket mas célra, mint
amelyeket ez a kézikdnyv eloir.

o A gyerekeket tartsa mindig téavol a bekapc-
solt sttétdl.

® Ne hasznélja a készlléket, ha a kdbel vagy a
dugasz kdrosodott. A biztonségos kébelkija-
vitdsok és helyettesitések érdekében ezeket
kizarélag egy Mindsitett Javitokdzpontban
kell végrehajtani.

o A készlléket csak haztartasi hasznélatra ter-
vezték.

HASZNALAT

A készilék elsd hasznélata eldtt mossa meg
szappanos vizben a kosarat, a serpenyét és a
fedot, majd dblitse le és széritsa meg dket.

1. Helyezze a siitét egy sik és stabil fellletre.

9. Hasznélja a mlianyag fogantyUt a fedd fe-
loldaséra.

3. Vegye ki a kosarat.

4. Toltse meg olajjal a serpenydt. Az olaj
vagy zsirszintnek mindig valahol a minimum
és maximum szintjelzések kozott kell lennie:
MIN és MAX.

5. Allitsa a hészabélyozd gombot az ,OFF”
pozicidra (1-es &bra) és csatlakoztassa a
készliléket a haldzatra. Ki fog gyulni az ON
fényes kijelz&je (6).

6. Vélassza ki a sutéshez megfeleld hémér-
sékletet. A termosztat kijelzd 1dmpdja kialszik
amint a készulék elérte a kivalasztott hdmér-
sékletet.

Mesgjegyzés: Az olaj hamarabb felmelegszik,
ha a stté feddje rajta van hagyva.

7. Helyezze a kosarat a ,drain-off” (elvezetés
kikapcsolva) pozicidba, 2-es &bra. Helyezze
a megsltendd élelmet a kosarba. Ne toltse
tul a kosarat.

Finoman engedje bele a kosarat az élelem-
mel az olajoa, 3-as &bra. Tegye rd a fedodt
sutéskor.

8. Sutés utén forditsa vissza a hdszabalyozd
gombot az ,OFF” pozicidba

9. Helyezze a kosarat a ,drain-off» (elvezetés
kikapcsolva) pozicidba.

Megjegyzés: Ha kulonbdzd élelmet szeretne
megsitni, varja meg, mig az olaj eléri a bed-
llitott hémérsékletet a sutések kozt. Mindig
ellenérizze a merftési szintet hasznélat eldtt.
Az idedlis olajszint valahol a MIN és MAX
szintjelzések kozott helyezkedik el, amelyek a
sUté serpenydjének oldalan talalhatok.

TANACSOK

UFESA a készilék hasznélata sorén ajénlja
az olaj hasznélatdt zsir helyett. Zsir haszna-
lata is lehetséges, de amennyiben a szilérd
zsir hasznélata mellett dontott figyelmébe
ajanljuk a kovetkezd dvintézkedéseket a zsir
megolvasztdsdndl eldforduld  kicsapddas
elkertilése végett.

Ha szilard zsirt hasznal jérjon el a kdvetkezo-
képpen:

1. Az elsd siités elott olvassza meg a zsir da-
rabjait egy kulonélld 1dbasban és lassu tlizon.
9. Ontse a mar folyékony zsirt a stitétartalyba.
Kertlje a kicsapddast.

3. Ellendrizze, hogy a folyékony zsir elérje a
minimum szintet. Kapcsolja be a sutét és vé-
gezze el a sUtést.

Ha szilard zsirt hasznél, amely a sutében
megszildrdult, jérjon el a kdvetkezdképpen:
1. Szurkdlja meg a megszilardult zsirt valami-
lyen hegyes térggyal. Ugyeljen arra, hogy ne
sérliljon meg a melegitd test.

2. Vélasszon egy alacsony hémérsékletet a
zsir lasst megolvasztasa céljdod!.

3. Amikor a zsir megolvadt magasabb hé-
mérsékletre dllithatja a készUléket.

Figyelem: Ha az olajsité megszildrdult zsirt
tartalmaz, tarolja ezt szobahdmérsékleten.



OLAJCSERE

Az olaj vagy zsir élettartalma a hasznalat
gyakorisdgatol, és a sutott ételektdl fugg. A
maradék felhalmozddik a tartély aljn talal-
haté zéndban, amely a melegitd test alatt
taldlhatd. Igy a maradvanyok nem égnek
meg ezzel az olaj vagy zsir élettartalmét
hosszabbitva. Ajénlatos az olajat idénként
leszirni, a maradvanyok eltdvolitdsa érde-
kében.

Tarolja az olajstitét mindig lezért feddvel,
elkerlilve igy a por vagy egyéb szennyezd
anyagok az olajoa vagy zsirba kerllését.
Cserélje ki az olajat, ha az olaj szine megsoté-
tedik, kellemetlen szagot vagy izt észlel az
elkészitett élelmiszeren. Ne poétolia a mar
haszndlt olajat friss olajjal.

Az elhaszndlt olajat vagy zsirt ne ontse a
WC-be vagy a mosogatdba. Térolja egy lezart
edényben, és dobja egy megfeleld konté-
nerbe.

TISZTITAS & KARBANTARTAS

Vérja meg, amig lehil az olaj vagy a zsir, mie-
|6tt eltenné a készuléket.

Mielétt hozzaldtna a sitd tisztitdsdhoz, bi-
zonyosodjon meg, hogy a készllék teljesen
kihdlt és le van csatlakoztatva a hélozatrol.
Tavolitsa el a fedét. Vegye ki a kosarat, és ont-
se ki az olajat vagy a zsirt.

A serpenyd és a kosar tisztitasa.
Tandcsos minden olajcserekor megmosni
a serpenydt és a kosarat forrd vizben mo-
sogatészerrel. Ha meg szeretné mosni a
serpenydt, elészor tdvolitsa el az olaj vagy
zsirmaradékot egy spatula vagy konyha torlé-
papir segitségével. Bizonyosodjon meg arrél,
hogy teljesen széraz mielétt feltdltené olajjal
vagy zsirral.

A kosér betehetd a mosogatdgépbe.

A fed6 és az olajsziiro tisztitasa.

A sltéjét ellattdk egy allandd olajszirével.
Javasolt idérél idére megtisztitani. Ennek
érdekében:

1. Tévolitsa el a feddt.

2. Meritse a feddt teljesen szappanos vizbe,
¢s hagyja benne azni 10 percig.

3. Alaposan 6blitse le a fedét, és hagyja
megszaradni.

A siitétest tisztitasa.

Tordlie tisztdra a sUtdtestet egy nedves
ronggyal vagy konyha torlépapirral, ne hasz-
néljon mosdport vagy surld tisztitd szereket.
Ne hagyja, hogy ez az alkatrész kozvetlendl
érintkezzen vizzel vagy més folyadékkal
Megjegyzés: Soha ne meritse vizbe vagy
mas folyadékba a késziiléket!

A siitd tarolasa

A kosér fogantyi eltévolithatdk a konnyeblb
tarolds érdekében, 4-es 4bra.

PRAKTIKUS TANACSOK

e Figyeljen arra, hogy az élelmiszerek teljesen
szérazak legyenek mielétt az olajba vagy zsir-
ba helyezné dket.

® A burgonya 6sszeragadédsanak elkertlése
végett mossa meg ket a sttés eldtt.

o Azokat az élelmiszereket, amelyeknek nagy
a viztartalma, mint a burgonya, ajénlatos két
szakaszban megsutni: Varja meg, amig az
olaj eléri a maximum hémérsékletet, meritse
a burgonyat az olajba és siisse 5 percen ke-
resztil, majd vegye ki és szaritsa meg. Amint
az olaj ismételten eléri a maximum hémér-
sékletet, meritse a burgonyét ismét az olajoa
¢és fejezze be a sttést.

o Nem szlkséges a mélyfagyasztott élelmis-
zerek leolvasztdsa, de ajanlatos ezeket két
szakaszban sutni.

FIGYELMEZTETES A KESZULEK
MEGSEMMISITESET ILLETGEN

Az éarucikkeink optimalizélt csoma-
@ goldsban kerllnek kiszéllitdsra. Ez
alapjaban a nem szennyezé anya-
gok hasznélatdban nyilvanul meg, amelyek
leadhatok a helyi hulladékérld kézpontban
mésodlagos nyersanyagként.
Ez a termék megfelel a 2002/96/
CE EU el®irdsoknak. A késziléken
lévd  &thuzott szemetes szimbod-
lum jelzi, hogy, amikor a termék
hulladékrendelkezésre kertil, nem
szabad a haztartdsi hulladékok koézé szé-
mitani. El kell széllitania egy kilonleges,
elektronikai  és elektromos  készulékeknek
szént hulladékgylijtd ponthoz, vagy vissza
kell kuldenie a forgalmazéhoz egy hasonld
készllék beszerzésekor. Az érvényben lévd
hulladékgyjté rendelkezések szerint, azok a
felhasznélok, akik kiselejtezett készllékeket
nem adjak le egy specidlis gyUjtdpontnal,
blntetenddk. A kiselejtezett készilékek he-
lyes hulladékrendelkezése azt jelenti, hogy
Ujrahasznosithatdak és okoldgiailag feldolgo-
zhatdak, vigydzva a kornyezetre és lehetévé
téve a termékhez felhaszndlt anyagok Ujra
haszndlhatdségéat. Tovébbi informéciokért az
elérhetd hulladékgydijtd pontokrdl forduljon
a helyi hulladék kdzpontjdhoz, vagy az Uzle-
thez, ahol a terméket vasérolta. A gyartdk és
importérok felelések a termékek okoldgiai
Ujra hasznositdséért, feldolgozaséért és hu-
lladékrendelkezéséért, akér kdzvetlenll vagy
egy nyilvédnos rendszeren keresztul.
A helyi vérosi tandcsa informéciokkal szolgal
az elavult készilékekkel kapcsolatos rende-
lkezésrol.



PYCCKWUHI

BAXHbIE NPUMEYAHUA

¢ [lepea ucnonb3oBaHWeM annapata B nepBbii
pa3 BHMMATeNbHO MpouMTaliTe  HACTOALLYHO
MHCTpyKLWio. CoxpaHAiiTe ee ANA nocnepyowmx
KOHCYNbTaLMiA.

eMepea  noaknioyeHeM  annapata B
ceTb ybeanTech, 4TO HanmpAXeHue B CeTn
COOTBETCTBYET yKazaHHOMY B nacnopte npubopa.
PekomeHpyeTcA  MCMoOnb3oBaTh  PO3ETKY  C
3a3eMneHnem.

¢ 3anpeLuaeTcA norpyxaTthb ANEKTPUIECKMe YacTn
annaparta B BoAy Unv nio6yto ApYryio XNAKOCTb.

e Mpexpae, Yem HanueaTb B Yawy Macno,
ybeanTecb, YTO BCe A€TaNN NOMHOCTbIO CyXne 1 B
yalue, UM Ha ApYruX AeTanAx pUTIOPHALIbI, HET
0CTaTKOB BOJbI.

* 3anpewjaeTca BKMIOYaTh annapat 6e3 macna.
YpoBeHb Macna AOMKEH MOCTOAHHO HAXOANUTLCA
MEXAY YKasaTenAMM MUHUMYM 1 MakCUMyM.
Tpexae, Yem NpucTynUTb K apKe HOBOW NopLmMy
npoAyKToB, cneayeT y6eanTbeA, 4TO B annapate
0CTanoch A0CTaTo4HOe KOMMYECTBO Macna.

* PekomMeHayeTcA 1UCnomnb30BaTh CreunanbHoe
Macno AnA QpuTiopHmul. Ecnn Bbl cobupaeTech
11CM0Nb30BATbXNP, HEOOXOANMO NPEABAPUTENBHO
pacTonuTb ero B 0TAENbHON NocyAe 1 A06asuTh B
annapart HenocpeACTBEHHO Nepes BKMOYEHNEM.

* He pekomeHAayeTcA, 4Tobbl ypoBeHb Macna b
BbiLLE KPaA KOP3WHbI ANA NPOAYKTOB, T.K. B 3TOM
Crnyyae OHO MOXET NepennTbCA Yepes Kpai.

* He ocTaBnAiiTe BKMIOYEHHYIO (hpUTIOpHMLY 6€3
npucMoTpa. XpauTe annapar BHe JOCAraemMocTy
netei.

e Map, BbIAENAIOWMACA NP Xapke, MOXeT
pocTuraTb  BbICOKWMX — Temnepatyp.  byabte
0CTOPOXHbI - Bbl MOXETe 06Xe4bCA.

* He pekoMeHpyeTCA MepeHoCUTb BKMIOYEHHYIO
bpuTIOPHULY.

e He cnepyet poTtparMBaThCA [0  TOPAYMX
NoOBEpXHOCTE  anmapata -  MONb3yiTeCh
cneunanbHbIMI pyyKamu.

¢ [locne ucnonb3oBaHWA npubopa NoBepHUTE
PYuKy ynpasneHua B nonoxenue “0”, BblKiounTe
(DpUTIOPHULY W3 PO3ETKM W MOAOXKAWUTE, MoKa
OHa [JOCTaTOYHO He OCTbIHET, MPeXAe YeMm
nepecTaBnATh eé.

* Bceraa Bbik/toyainTe Npubop 13 CeTu, Koraa oH
He UCMONb3yeTCA, a Take Nepef ero YUCTKOM.

¢ He Bbikniovalite npubop M3 CeTU PbIBKOM
lWHypa. HuKorpa He OCTaBMANTE LWHYP NUTaHWA
CBOBOHO BUCALLMM.

o [lepxxute npubop 1 WHYP NUTaHNA B yAANEHUM
OT rOPAYNX NOBEPXHOCTEM.

* He ucnonbayiiTe npubop B HbIX LIENAX, YeM Te,
KOTOpbIe NPUBEAEHbI B 3TOM PyKOBOACTBE.

e Bcerna pmepxute feTeit nopanble  oT
BKTIO4EHHOM (PUTIOPHMLIbI.

* He nonb3yiTecb NpubopoM, €cnu ero LWHyp
NUTaHUA UM BASIKA NOBPEXAeHbl. B nHTepecax
6e30nacHOCTM  PEMOHT 1 3ameHa  LWHypa
NUTaHWA  JOMKHbI  MPOM3BOANTLCA  TONMbKO
cunamu nepcoHana aBTOPU3OBAHHOMO LIEHTpa
TEXHNYECKOro 06CnyXMBaHNA.

e JT0T npubop MnpefHasHayeH ToMbko ANA
[NOMaLIHEero UCnonb3oBaHNA.

MCNOJIb30BAHUE

Mepen nepsbIM  MCMONb30BaHMeM  npubopa
BbIMOWTE KOP3MHKY, paboyyio EMKOCTb U KpbILLKY
B rOPAYEN BOAE C MbINIOM, 3aTeM CMONOCHUTE 1
BbICYLUNTE UX.

1.MomecTute  chpuTiopHALY  Ha
CTabuNbHYI0 NOBEPXHOCTb.

2.0TKpoIiTe KPBbILLKY 3a NNacTMacCoBYHO PyuKy.
3./3BnekunTe KOP3NHKY.

4.3aneitTe macna B paboyyio EMKOCTb. YpOBEHb
Macna unu Xxupa Bcerfa [O/KEH HaXoAuTLCA B
npedenax Mexay MUHUManbHo U MaKcManbHoM
oTtmetkamu: MIN n MAX.

5.MoBepHute  perynATop — Temnepatypbl B
nonoxeHne OFF (BbIKNIOYEHO), Kak NOKa3aHo
Ha puc. 1, 1 BKMoumnTe npubop B ceTb. 3aroputca
nrAnkarop Bkoyenna ON (6).

6.Bbibepute  npaBunbHylo  Temnepatypy  AnA
NpUroTOBNAEMbIX  MPOAYKTOB.  CurHanbHas
naMmnoyka TepmocTata MoracHeT, Kak TOmbko
npubop HarpeeTcA A0 BbIGpaHHO! TemnepaTypbl.
MpumeyaHue: Macno HarpeetcA ObicTpee npu
3aKPbITON KPbILLKE (PPUTIOPHMLIbL.

7.MomecTnTe KOP3MHKY B MONOXEHWE CnnBa (CM.
puc. 2). [omecTuTe NpuroToBNAEMbIE NPOAYKTHI B
KOP3MHKY. He neperpysanTe Kop3uHKy.
MeaneHHo onycTuTe KOP3WHKY C MpoAyKTamu B
macno (cm. puc. 3). 3aKpoliTe KpbILKY.

8.Mocne NpuroToBNEHNA NULLN CHOBA NOBEPHUTE
perynAtop TepMocTata B nonoxeHue OFF
(BBIKNIOYEHO).

9.MomecTnTe KOP3MHKY B MONOXEHME CNMBA.

Mpumeyanne:  Ecnu HYXHO  nooyepénHo
NpUroTOBUTL HECKONbKO 6I0f, NOAOXKANTE, MOoKa
Macno He HabepéT yCTaHOBMEHHYI0 TemnepaTypy
AnA ovepepHoro 6niopa. Bcerna nposepAiiTe
YPOBEHb Macna nepes KaxablM UCronb30BaHueM
npubopa. MneanbHbil ypoBeHb Macna AOMKeH
HaxoAuTbCA B MpeAenax Mexay MUHMManbHoR u
makcimansHoi otmetkamu (MIN 1 MAX) Ha cTeHke
paboyeit EMKOCTY DPUTIOPHMLIbI.

NNocKyto

PEKOMEHOALUUU

[MponssoaunTens pekomeHayeT WUCnonb30BaTh B
NaHHOM annapate pacTUTeNbHOE Macio, a He
Xup. TBepAbIA XMUp Takke MOXHO MCNONb30BaTh
no XenaHwo noTpebuTenA, OAHako  npu
9TOM Heobxoaumo cobniopaTtb 0cobbie Mepbl
NpeAoCTOPOXHOCTY ANA  NpeAoTBpaLLeHuA
pas36pbI3riBaHmii Npu ero pactaninBaxnm.

IMpy cnonb3oBaHuM TBEPAOTO Xupa AeiCTBYyiTe
cneaytoLm 06pasom:

1.Mepes nepBoOit XapKkoit pacTonuTe KyCOuKM
XMpa B OTAESbHOI Nocyae Ha MeNEHHOM OTHe.
2.MepeneiiTe pacTOMNEHHbIA XWUp B yaly, He
[nonyckas pas3bpbi3ruBaHuii.

3.Y6eanTech, 4T0 ypOBEHb XMPa HE HUXE OTMETKM
MUHUMYM. BkniounTe annapat u npuctynaite K
Xapke.

Ecnu nocne wmcnonb3oBaHnA TBEpAOrO Xupa
OH OCTbIN W 3aTBepAen B vawe, AeNCTByWTE
cneaytoLm 06pasom:

1.MpokonnTe 3acThIBWMA XWUP B HECKONMbKIX
MeCcTax HOXOM WnK ApYrM OCTPbIM NPEeAMETOM.
[leicTByIiTE OCTOPOXHO, 4TOGbI HE MOBPEANTb
HarpeBaTenbHbIA 3NeMeHT.



2.BkniounTe annapat Ha HW3Kylo Temnepartypy,
LA NOCTENEHHOro pacTaninBaHua Xupa.
3.Korpa Becb  Xup  pactaet,  MOXeTe
yCTaHaBnMBaTb PPUTIOPHULY Ha 60nee BbICOKYIO
Temneparypy.

Mpumeyanve: Ecnu B Baweit puTIOpHULE
HaxoauMTCA 3aTBEPAEBLUMIA XUp, ee HeoBXoanMOo
XpaHWUTb NPY KOMHATHOI Temnepartype.

3AMEHA MACIJIA UJTU XXNPA

Cpok  1cnonb3oBaHnA  pacTUTENbHOrO  Macna
WK KUpa 3aBUCUT OT YMCna W TUNa MpoayKTa,
KOTOpbIA  Bbl xapute. Menkue YacTuubl ¢
KPOLUKW CKarnMBaIOTCA B HIDKHEI YacTyu Yalum,
TaK Ha3blBaeMoil “XONOAHOM 30H W MO3TOMY
He noaropatoT. Takum 06pasoM, Macno (xup)
OCTAlOTCA  NMPUrOAHBIMM - ANA  MPUMEHEHNA B
TeyeHne 6onee [AAUTENbHOTO BpeMeHn (He
npuroBpeTaioT NPOropKbIit BKYC). PekomeHayeTcA
NepUOAMYEcKN  unbTpoBaTh — Macno  AnA
YAANEHNA MEIKMX YaCTUL 1 KPOLLEK NpoAyKTa.
OpUTIOpHULYY ~ PEKOMEHAYETCA  XpaHUTb  C
3aKPbITON KPbIWKOA ANA TOro, YTobbl B Macno
(mm xwp) He nonajana mbinb M rpAsb. Macno
HeobX0AMMO 3aMeHUTb, €CAN: @) OHO NOTeMHeNo
6) NOABMNCA HENPUATHBII 3anax B) NPOXapeHHble
NPOAYKTbI MMEIOT MPUBKYC MPOrOpKIOro mMacna.
He pekomenpgyeTcAa fonueaTh CBexee Macno B
Y€ NCMosb30BaHHOE.

Vcnonb3oBaHHOoe Macno MM Xup He AOMKHbI
BbINVBATLCA B YHUTA3 UMK pakoBuHy. VX cnepyet
nomelLLaTh B 3aKpbITbIi pe3epByap v BbibpachiBaTh
B KOHTeIHep AnA Mycopa.

YNCTKA U OBCNY>XUBAHUE

o anTech 0CTbIBAHNA Macna unv Xupa, npexae
4eM youpatb npubop Ha XxpaHeHue.

[Mepes Ha4anom YUCTKN PPUTIOPHULIBI yeanTecs,
YTO OHa MOMHOCTBIO OCTbINA W BbIKMIOYEHA U3
po3eTki. CHUMUTE KPbILLKY. CHAMITE KOP3MHKY 1
3aTeM CeitTe Macno Um Xup.

YucTka paboyeit EMKOCTH N KOP3UHKM.
PekomeHpyeTcA NpoMbIBaTh paboyyio EMKOCTb 1
KOP3MHKY B ropaYert Boe C MOKLLEN XMAKOCTbIO
npu Kaxaon cmeHe macna. lpexae 4Yem MbiTb
paboyyio EMKOCTb, yAanuTe Bce 0CTaTKM Macna
WM Xnpa C MOMOLLBIO NONATOYKM W BYMaxHbIX
KYXOHHbIX candeTok. YbeauTecb, YTO EMKOCTb
MONHOCTBIO  BbICOXNA, MPeXAe YeM CHOBa
nomeLLaTh B Heé Macno i Xmp.

KOp3uHKY MOXHO MbiTb B MOCYAOMOEYHOM
MaLHe.

YucTtka KpbIWwKK U unbTpa ANA Xupa.
®puTiopHULA OCHALLEHa NOCTOAHHBIM (PUNLTPOM
AnA xupa. PekomenayeTcA nepuoanyecki ero
4ncTuTh. [inA aToro:

1.CHUMUTE KPBILLKY.

2.M0AHOCTBIO NOrpy31Te KPbILLKY B FOPAYYI0 BOAY
C MbINIOM 11 0CTaBbTe €€ Ha 10 MUHYT.
3.TwarenbHo CNONOCHUTE KPbILIKY 1 0CTaBbTe €8
ANA NPOCYLUKM.

YucTka Kopnyca.

Hauncto npotpute KOpmyc BRaxHOW TKaHb
1nM ByMaxKHbIMM KYXOHHbIMM candeTkamu. He
CNONb3yiTe MOKOLLME COCTaBLI UK abpasnBHble
qncTAwme cpeactea. Cneaute, 4To6bl KOpNyC He
BXOAWN B MPAMOA KOHTAKT C BOAOW unu nio6on
VHOWM XUAKOCTbIO.

Mpumeyanne: Hukoraa He norpyxanTe npuéop
B BOAY UMK Ni0GYH0 MHYIO0 XXUAKOCTb.

XpaHeHue puTIOPHULbI

Pyyka KOp3MHKN MOXeT CHUMaTtbcA AnA Gonee
yAOBHOro XpaHeHua npubopa (cm. puc. 4).

MPAKTUYECKUE COBETbI

¢ [lepes TeM, kak norpyxarb NPOAYKTbI B MACNO,
y6eanTeCh, YTO OHYM MOMHOCTHIO CyXHe.

e [inA Toro, 4tobbl KapToenb BO BPEMA XapKu
He CKneuBancA, COBETYEM BaM BbIMbITb €ro
npeABapuUTeNbHO.

¢ [IpoayKThl, CoAepXaluMe MHOro BOAbI (Takwe,
Kak kapTodhenb), PEKOMEHAyeTCA XapuTb B
[Ba Npuema: HarpeiTe pacTuTeNnbHoe Macno Ao
MaKcUManbHoii TemnepaTypbl 1 ONycTUTE B HEro
KapTodenb Ha 5 MUHYT. Yepes 5 MUHYT JOCTaHbTe
KOP3WHY C kapTodhenem u3 macna, faite cTeyb
Macny u AOXAUTECh, NOKA OHO BHOBb JOCTUTHET
3a/jaHHOM TemnepaTypbl (MICMOMb3yiATe NaMnoyKy-
WHAMKATOp TepMocTaTa). 3aTeM  MomecTuTe
KapTochenb B Macno 0 NONHOr0 NPoXapuBaHuA.

o Het HeobxoAMMocTH npeABapuUTenbHO
pasmopaxmBatb  3aMOPOXEHHble MPOAYKTbI
nepes Xapkol, HO PEeKOMEHAYETCA XapuTb UX B
[ABa npuema.

PEKOMEHOALUWN NO COAYE/
BbIBPOCY YMNAKOBKU U CTAPbIX
ANMMNAPATOB

Hawv  ToBapsl  mocTasnAlTCA B

ONTUMU3UPOBAHHON YynakoBke. B Heit B
OCHOBHOM UCTIONb30BAHbI 3KOJIOTUYECKY YMCTbIE
matepuansl, KOTOpble [JOMKHbI CAABATbCA B
MECTHYIO CTyX6Y yTUNM3aLMM OTXOLOB B Ka4ecTae
BTOPUYHOTO ChIPbA.

[JlaHHOe 13penve COOTBETCTBYET HOpMaM
nvpexktuebl EC 2002/96/CE.  Cumson
MepeyepKHYTOro KOHTeHepa AnA Mycopa
B Ha Konecukax, UMelwuiicA Ha npubope,
03Ha4aeT, 4To, KOra HacTynuT BpemA
1136aBUTLCA OT HEHYXHOrO Nprbopa, OH He AOMKeH
nomeLyaTbCA BMecTe ¢ ObIToBbIMK OTX0Aamu. OH
[ONXeH BbiTb [OCTaBfIeH B CreupanbHoe Mecto
YTUNU3ALMN OTXOAOB ANEKTPUYECKIX UANEKTPOHHBIX
npu6opoB MnK BO3BPALLEH NMPOAABLY MPW MOKYMKe
HOBOrO MoAobHoro npubopa. B cooTeeTcTBUMM C
[IeACTBYIOWMMA  HOPMaMi  YTUNU3ALMM  OTXOAOB
nonb3oBaTenu, He  [OCTAaBUBLUME  HEHYXHble
npubopbl B CeuuanbHble Mecta  yTunusauum
0TX0A0B, MOryT 6biTb owTpachoBaHsl. MpasunbHan
OTAeNbHaA YTUNM3aUMA BbIGPOLLEHHbIX MPUEOPOB
03Ha4aeT, YTo OHW MOryT 6biTb PELMKIMPOBAHI,
nepepaboTaHbl WM YHUYTOXEHbI  3KOMOrUYeECKM
YUCTBIM CNIOCOBOM, HE 3arPASHAIOLLIAM OKPY3KAIOLLYI0
cpefy, He 0Ka3blBAIOLMM HeraTUBHOE BO3/aeiCTBIe
Ha 370pOBbE NIOAEH 1 NO3BONAIOLWM NOBTOPHO
CTIONb30BaTb ~ Matepuanbl, U3  KOTOPbIX  Obin
n3rotoBneH npubop. [inA  nonyyenmA  6Gonee
noapoBHONMHOpPMaLMOBUMErOLLMXCANPOrpaMMaXx
YTUNM3aUMn OTXOA0B OOpallaiiTeCh B MECTHYIO
cnyx6y yTUM3aumn OTXOAOB WNM B MarasiH, B
KoTopoM 6bin nprobpeTeH npubop. MponssoauTenu
W MMNOpTEpbl  HECYT ~ OTBETCTBEHHOCTb  3a
3KONOTUYECKM YUCTYIO YTUIM3ALMIO, NepepaboTKy
11 YHUYTOXEHIE BbIGPOLLEHHBIX MPUEOPOB HaMpPAMYIO
1M NOCPe/iCTBOM rOCYAAPCTBEHHOM CUCTEMB.
MeCTHble ~ MyHUUMNAnbHble  BRacTM — MoryT
npefocTaBuTb MH(OpMaLWio o nopaake caadn/
YHUYTOXEHNA HEHYXHbIX MPUBOPOB.



CESKY

DULEZITA UPOZORNENI

e Pred prvnim pouzitim spotrebice si peclivé
prectéte ndvod. Uschovejte ho pro pripadné
konzultace.

® Pfed zapojenim spotiebice do sité si ovérte,
zda napéti odpovidd hodnoté, uvedené
v tabulce s technickymi Gdaji. Pouzivejte
vyhradné zdsuvku s uzemnénim.

o Elektrické casti spotfebice nevklddejte do
vody ani do jiné kapaliny.

e Pred tim, neZ naplnite hrnec olejem nebo
tukem, se presvédcte, zda jsou viechny dily
zcela suché a zda ve fritovaci nddobé nebo
na ohfevném prvku nezUstaly kapky vody.

e Fritovaci hrnec zapojte na sit az po napl-
néni olejem nebo tukem. Hladina oleje i
tuku se musi pohybovat vzdy mezi ryskami
minima a maxima. Pred kazdym fritovanim
se plesvédcte, zda je v hrnci dostatec¢né
mnozstvi oleje nebo tuku.

¢ Pouzivejte pouze oleje a tuky, doporuce-
né na fritovani. Pouzivate-li novy tuhy tuk,
rozpustte ho nejdfive na vafic¢i a potom te-
prve Vlijte do vypnutého fritovaciho hrnce.
Nésledné hrnec zapnéte.

* Neprepliiujte kos, protoze rozpéleny olej
nebo tuk by mohl pretéci pres okraj hrnce.

¢ Spotiebi¢ pouzivejte mimo dosah déti a
vénujte mu neustalou pozornost.

e Para, kterd pri fritovani stoupd, je velmi
horké. Dbejte, aby jste stéli v bezpecné
vzdalenosti.

e Zapnuty spotrebi¢ neprendsejte.

* Nedotykejte se horkého povrchu. Pouzivej-
te drzadla a tlacitka.

e Po ukonceni fritovani uvedte ovlada¢ ter-
mostatu do polohy “0”, odpojte spotrebic ze
sité elektrického proudu a vyckejte s mani-
pulaci spotfebice az do jeho dostatec¢ného
zchlazeni.

e Pfed manipulaci a pred cisténim spotiebic
vzdy odpojte ze sité elektrického proudu.

e Spotiebic neodpojujte trhnutim privodniho
kabele. Nenechévejte kabel volné viset.

o Fritovaci hrnec a privodni kabel udrzujte v
bezpené vzdélenosti od horkych povrch(.
 Spotfebic nepouzivejte k jinym tceldm nez
jaké jsou uvedeny v tomto ndvodu.

® Nedovolte, aby se v blizkosti fritovaciho
hrnec v provozu nachézely déti.

e Nepouzivejte fritovaci hrnec, jestlize je
jeho privodni kabel ¢i zastrcka poskozena.
Pfedejdete nebezpedi, jestlize opravu Ci
vyménu kabele budou provadét jen opra-
vnéni pracovnici technického servisu.

e Tento spotiebi¢ je urcen jen k doméacim
Gceltm.

CHOD SPOTREBICE

Pfed prvnim pouzitim spotfebice umyjte

fritovaci ko$ a fritovaci nddobu v mydlové
vodg, opléchnéte je a osuste.

1. Fritovaci hrnec umistéte na stabilni a
vodorovny povrch.

9. Pomoci drzdku z umélé hmoty odstrarite
horni viko.

3. Vyjméte fritovaci kos.

4. Fritovaci nddrz napliite olejem. Hladina
tuku ¢&i oleje se vzdy musi nachdzet mezi oz-
nacenimi, které jsou uvedeny uvnitf fritovaci
nadrze:

5. Uvedte ovladac regulace teploty do po-
lohy OFF (obr. 1) a spotiebi¢ zapojte do sité
elektrického proudu. Svételna kontrolka cho-
du (6) se rozsviti.

6. Podle druhu zvolené potraviny, kterou
chcete fritovat, vyberte odpovidajici teplotni
stupen. Rozsviti se zelend svételnd kontrolka
termostatu,kterd se po dosazenf zvolené te-
ploty oleje opét zhasne. Poznamka: Olej se
rozehfeje rychleji, jestlize fritovaci hrnec ne-
chéte prikryty vikem.

7. Umistéte fritovaci koS do odkapavaci
polohy (obr. 2) a vioZte do néj primérené
mnozstvi potravin. Ko$ s potravinami pozvo-
Ina ponorte do oleje (obr. 3). Umistéte horni
fritovacf viko.

8. Po ukonceni fritovéni, spina¢ uvedte do
polohy OFF a spotiebi¢ odpojte ze sité ele-
ktrického proudu.

9. Fritovaci kosik umistéte do odkapéavaci po-
lohy.

Poznadmka: Jestlize chcete pokracovat ve fri-
tovani, vyckejte mezi jednotlivymi davkami,
nez olej dosdhne pozadované teploty. Pred
kazdym pouzitim fritovaciho hrnce zkon-
trolujte hladinu oleje jesté pred ponoreni
fritovanych potravin. Hladina oleje se musf
nachdzet mezi oznacenimi MIN a MAX, které
jsou oznacené uvnitf fritovaci nddrze.

DOPORUCENI

UFESA doporucuje v tomto spotrebici
pouzivat radgji olej nez tuk. Tuhy tuk Ize také
pouzit, ale je tfeba udilet zvyseny pozor
tomu, aby na vas rozpustény tuk nevystiikl.
Prejete-li si pfi fritovani pouZit tuhy tuk, pos-
tupujte nasledujicim zplisobem:

1.Pfed prvnim fritovanim rozpustte hrudky
tuku nejdfive na mirném ohni.

2.Rozpustény tuk Vlijte do fritovaci nédoby.
Dévejte pozor, aby nevystrikl.

3.PlesvédCte se, zda rozpustény tuk
presahuje rysku minima. Zapnéte spotrebic
a za¢néte fritovat.

Pouzivéte-li tuk, ktery v hrnci ztuhl po
predchézejicim fritovani, postupuijte takto:

1. Ostrym predmétem vytvorte v tuku dalky.
Dbejte, aby jste neposkodili ohfevny prvek.
2. Nastavte nizkou teplotu, aby se tuk pomalu
rozpustil.

3. Jakmile se tuk rozpusti, teplotu zvyste.
Pozndmka: Pouzivate-li ve fritovacim hrnci
ztuzeny tuk, uchovévejte ho v pokojové te-
plote.

VYMENA OLEJE

Spotrebni doba oleje nebo tuku zavisi na
poctu a druhu fritovani. Zbytky potravin se
usazujf ve spodni ¢asti fritovaci nddoby, tzv.,
umisténé pod ohfevnym prvkem. Drobky



se tudiz nepdli a olej nebo tuk vydrzi delsi
dobu v dobrém stavu. Zbytky je vhodné
odstrariovat pravidelnym filtrovanimt oleje.
PFi skladovéni pokladejte na fritovaci hrnec
vzdy viko, aby spadly prach nebo jiné cas-
tice neznehodnotily obsah oleje nebo tuku.
Olej vymenite, jakmile ztmavne nebo zacne
nelibé vonét ¢i dodavat fritovanym potravi-
nam nepfijemnou prichut. Pouzity olej nebo
tuk nikdy nedoplriujte cerstvym.
Znehodnoceny olej ¢i tuk by se nemél viévat
do WC ani do kuchyriské vylevky. Nalijte ho
do uzavrené nadoby a vioZte do prislusného
stérného odpadu.

UDRZBA A CISTENi

Spotrebi¢ uskladnéte az po zchlazeni oleje
¢i tuku.

Pred Cisténim se presvédCte, Ze fritovaci
hrnec je zchladly a Ze je odpojen ze sité
elektrického proudu. Odstrarite horni viko a
vyjméte fritovaci ko a odstrafite pouzity olej
¢i tuk

Cisténi nadrze a fritovaciho kose

PFi kazdé vyméné oleje doporucujeme umyt
n&drz a fritovaci ko$ horkou vodou a &isticim
prostfedkem na nédobi. Pomoci $krabky
a kuchyriského papiru odstrafite pevné
necistoty z nddrze a kose. Pfed opétovnym
naplnénim cisté nddrze se presvédcte, Ze je
zcela suché.

Fritovaci ko$ se miZe umyvat v mycce né-
dobi.

Cisténi vika a filtru

V4s fritovaci hrnec je vybaven permanentnim
filtrem a doporucuje se jej pravidelné Cistit.
Postup pfi Cisténi:

1. Odstrante viko.

2.Ponorte viko na deset minut do horké vody,
kterd obsahuje myci prostfedek na nddobi.

3. Viko opatrné oplachnéte a nechejte osch-
nout.

Cisténi vnéjsiho obalu

Vnejsi obal ocistéte pomoci vihké utérky
nebo kuchyrskym papirem, nepouzivejte
brusné Cistici prostredky. Tuto ¢ast spotrebice
neponorujte do vody nebo do jakékoliv jiné
kapaliny.

Pozndmka: Nikdy neponofujte spotrebic
do vody nebo do jakékoliv jiné kapaliny.

Uskladnéni fritovaciho hrnce

Pro snadngjsi uskladnéni spotiebice miZzete
rukojet fritovaciho ko3e odstranit (obr. 4).

PRAKTICKE RADY

e Potraviny pripravené na fritovani musi byt
Uplné suché.

e Slepenf hranolek zabrénite tim, Ze je pred
fritovanim omyjete vodou.

e Potraviny s vysokym obsahem vody,
naptiklad brambory, je vhodné fritovat na
dvé doby: Zahrejte olej na maximalni teplo-
tu a hranolky do ného na pét minut viozte.
Potom je nechte oschnout. Pockejte, dokud

olej dosédhne znovu maximalni teploty, vioz-
te je zpét a fritujte dozlatova.

* Mrazené potraviny nenf tfebba rozmrazovat,
ale je vhodné je v hrnci pripravovat také na
dvé doby.

UPOZORNENI PRO UZIVATELE

Nase vyrobky jsou baleny do opti-

malizovaného obalu, ur¢eného pro

pfiepravu. Tento obal je tvofien pfie-
vézné ekologicky nezévadnymi materidly,
které by mély byt odloZeny jako druhotna
surovina do pfiislusné sbérny odpadd.

Tento vyrobek spliuje pozadavky
E Normy EU 2002/96/CE.

Na spotfiebic¢i je umistén symbol
I ofieskrtnuté popelnice. Tento sym-

bol upozoriiuje spotfiebitele na
povinnost odlozit pfii likvidaci tento vyrobek
mimo domaci odpad. K tomuto slouzi sbér-
ny elektrickych a elektronicky spotfiebicl i
je moznost vrétit jej do prodejny pfii koupi
nového spotfiebice.
Spotfiebitel je povinen pfii  likvidaci
odlozit tento spotfiebi¢ do sbémy. V pfii-
padé neplnéni tohoto nafiizeni miZze podle
platnych nafiizeni dojit k postihu spotfiebi-
tele. Spotfiebi¢ uréeny k likvidaci, ktery byl
odevzdan jako tfiidény odpad, mlze byt
recyklovan ¢ odstranén ekologickym zp(-
sobem. Tato aktivita zabrariuje negativnimu
dopadu na Zivotni prostfiedi a podporuje
recyklaci pouZzitych materiald.
Informace o mistech, které poskytuji tyto
sluzby vdm poskytnou mistni organizace ci
obchod, ve kterém byl spotfiebic zakoupen.
Vyrobci a dovozci téchto vyrobkl jsou zo-
dpovédeéni za jejich recyklaci a ekologickou
likvidaci (pfiimo ¢i prostfiednictvim mistnich
sluzeb).
Informace o moznostech odloZeni /ods-
tranéni spotfiebi¢l urcenych k likvidaci do
vhodnych sbéren obdrzite na radnici ¢i na
méstském Ufiadé.



BBbJITAPUA

BAXXHW CbBETHU
e Mpean Aa w3nonssate ypefa 3a Mbpsu MbT

fpoYeTeTe  BHUMATENHO  TE3U  WHCTPYKLMM.
3anaseTe rv 3a GbAelya cnpaska.
e [lpepv fJa BKMlouMTe ypeda, nposepere,

Aanu HanpeXeHWeTo B enekTpuyeckara mpexa
0TrOBapA Ha MOCOYEHOTO BbBPXY MeTanHata
Tabenka Ha ypeaa. lanonasaiite BuHaru 3a3emeH
KOHTaKT.

* Hukora He noTanAiTe ypeaa BbB BoAa Wiu
[pyra TeYHOCT.

e [lpepn pa w3nonssate ypepa ce ybenete,
Ye BCMYKW 4acTW, BKNIOYATENHO TUraHa W
HarpeBaTeNHNA efIeMEeHT, Ca Hanb/IHO CYXW.

¢ Hukora He BKMiouBaiTe ypeda npean Aa cte
CNOXMNNW MasHuHa. KomnyecTBOTO MasHMHaTa
TpAGBa fa € BUHArM MeXAy Hai-gonHata v Hai-
ropHata MapkupoBka. [peou [fa 3anoyHeTe
[a MbpXUTe OTHOBO, YBEpeTe Ce, Ye BbBB
(bpMTlOpHVIKa MMa 0OCTaTb4yHO Ma3HuHa .

¢ ll3non3Balite camo MasHuHa, MoAxoAAwa 3a
(bpuTiopHMLIM. AKO 13M0N3BaTE MaC Ha napyeHua,
NbpBO Apa3ToneTe B TUraH, CnejKoeTo A Hanente
BbB (DPUTIOPHIKA NPeam Aa 0 BKMKOYMTE.

¢ He npenbnBaiiTe KoWHMUATA, Tbil Kato
ropellata Ma3H1Ha MOXe fa npenee.

¢ [ageTe ypeaa ot deua. He octaeaitTe ypeaa
6e3 Habnioperve.

Mapata, koATo ce 06pa3yBa No BpeMe Ha roTBEHe,
€ MHOTO ropelLa, 3aToBa ce naserte.

¢ He mecTeTe ypesa fokato pabotu.

e He nunaiite ropewute  MOBBPXHOCTH.
M3nonssaitte ppbXkMTE unn BYTOHMTE 3a
ynpasneHue.

e Cnep npuknioyBaHe Ha paboTa, 3aBbpTeTe
KOHTPONHMA ByTOH Ha noauumA “0”, usknoyere
ypeAa OT eN. 3axpaHBaHETO U ro ocTaseTe Aa
W3CTWHE, Npeay fia ro MecTute

* BuHarv u3knioysaiTe ypeaa ot enektpuyeckara
Mpexa, Korato He ro uanonssare v npeau fa
3anoyHeTe Aa ro noyucTearte

* Hukora He AbpnaitTe enekTpuyeckusa kaben,
Korato ro W3Baxpate OT KOHTakTa M He o
0CTaBAlTe Aa BUCH CBOOOAHO.

¢ [laseTe ypeja u enekTpudyeckuA Kaben ot
ropeLyu noBbPXHOCTK.

* /13non3Baiite ypeaa camo no npeaHasHayeHme.
¢ [MaseTe peuata OT (PUTIOPHMKA, KoraTo €
BKJTHOYEH.

¢ He wu3nonssaiite ypepa, ako KabemsT unum
wencensT ca nospeaeHn. OT cbobpaxeHna 3a
6e3onacHoCT nonpaekuTe U CMAHATa Ha Kaben
TpAGBA Aa Ce M3BBLPLIBAT M3KIIOUYNTENHO 1 CaMo
0T OTOpU3NPaH TEXHUYECKM CEPBU3EH LIEHTBP.

¢ Toan ypes e NpefHa3HayeH camo 3a foMallHa
ynotpeba.

N3NONI3BAHE

Mpeav Aa w3nonssaTe ypeda 3a MbpBU MbT,
N3MUIATE KOWHMLATA, TUraHa 1 Kanaka ¢ ropetia
canyHeHa BoAa, Cnes KOeTo v U3nnakHeTe 1 rm
noAcylwete.

1.MocTaBeTe hpUTIOPHUKA BBPXY PaBHA M TBBPAA
MOBBPXHOCT.

2. MianonsBaiite ApbXKara Ha kanaka, 3a Aa ro
nosAurHeTe.

3. Vi3BapeTe KowWwHMLaTa.

4. HanmbnHeTe Turana ¢ MasHuHa. KonuyectsoTo
Ma3HuHa TpABBA [a € BUHArM Mexay Hain-ropHara
1 Hait-gonHata mapkuposka: MIN n MAX.

5. 3aBbpTeTe Tepmoperynatopa Ha nosuuna OFF
(M3KMIOYEHO) (chur. 1) m BKNloYeTe ypeda B
enekTpuyeckara Mpexa . ViHankatopHara namna
32 BKITIOYEHO (6) L CBETHE.

6. Ws3bepete Temnepatypara, Ha  KOATO
we nbpxete. KoHTponHata namnata  Ha
Tepmoperynatopa lie W3racHe BefHara LoM
13bpaHara Temneparypa 6bae ocTUrHaTa.
3abenexka: MasHuHata e 3arpee no-6bpao,
aKo KanakbT Ha (DPUTIOPHIKA € 3aTBOPEH.
7.BavrHeTe KOWHMLATA HA NO3NLNA 3a OLEXAaHe,
cur. 2, u cnoxeTe B HeA XxpaHara, KOATO Le
nbpxuTe. He npenbnsaiiTe KowWHMLaTa.

BaBHO cnycHeTe KoWHMUaTa C XpaHata B
Ma3HuHaTta, dur. 3. Korato mbpxuTe, KanakbT
TpAbBa fa € 3aTBOPEeH.

8. Cnea Kato MnpUKMIOYMTE C  MbPXEHETO,
3aBbpTeTe Tepmoperynatopa Ha noauumA OFF
(M3KNIOYEHO).

9. BpurHete KowHuuaTa, 3a fAa Cce u3uemm
MasHuHaTa.

3abenexka: AKo MbpXXUTe Pa3NNYHN XPaHUTENHN
NPOAYKTW, M34aKailTe OnmMoTo fa AOCTUTHE
n3bpaHata Temnepatypa Mexay OTAeNHUTe
nbpxerua. Mpean BCAKO nU3non3saHe Ha ypeaa
NpoBepABAINTE BUHAMN KOMKO Ma3HMHA MMa BbB
(puTiopHUKa. peanHoTo KONMYecTBO 0AMO e
HAKbAE Mexay mapkupokute MIN u MAX ot
BBTPELUHaTa CTpaHa Ha TuraHa.

MNPENOPBKU

UFESA Bu npenopb4Ba Aa 13nonssare 0no
BMeCTO Mac, Korato mbpxute c Tosnypes. Moxete
[la u3nonasate M Mac B TBbPAO CHCTOAHME, HO
TpAbGBa fia B3eMeTe CreLnantiu Mepku, 3a Aa He
npbCKa, KoraTo ce Tonu.

Korato u3nonasate Mac B TBbPAO CbCTOAHUE,
HarnpaseTe CNeaHoOTo:

1.Mpean nbpBOTO MbpXXEHe pa3ToneTe napyeTara
Mac B OTANEH TUraH Ha Hiucka Temnepatypa.

2. Hanelite pasToneHata Mac B TuraHa Ha
(bpuTiopHUKa. BHUMaBaiATe fia He A pasneeTe.
3.ToBepeTe fan pasToneHataMac nokpuea Hait-
[JoNHaTa MapkupoBka. BkmnioueTe dpuTionnka n
3arnoyHeTe Aa mbpXuTe.

AkoMacTa, KOATO € 61na n3non3saHa 3a MbpxeHe,
ce e BTBbpAUNA BbB (hpUTIOPHIKA, NOCTBETE N0
CNEeAHNA HaUH:

1. HanpaBeTe HAKONKO AyNKu BbB BTBbPAEHATA
Mac ¢ OCTbp MpeAMeT, KaTo BHMMaBsaTe Aa He
NoBPeANTe HarpeBaTesHNA eNeMeHT.

2. BKntoyeTe Ha HUCKa TemnepaTypa, 3a fa Moxe
MacTa fia ce pa3Tonu 6aBHo.

3. LLlom macTa ce pa3tonu, MOXeTe fa yBenuinTe
Temneparypara.

3abenexka: Ako BbB  (hpUTIOPHMKA UMa
BTBbPAEHA Mac, CbXpaHABaiTe ro npu cranHa
Temneparypa.



CMAHA HA OJINOTO

Konko Abnro MoxeTe Aa U3non3sate MasHuHaTa,
3aBICK OT TOBA KOMKO MbTU U 32 KakbB BUA
nbpkeHe cTe A u3nonseanu . Heunctotumte
Ce OTAENAT B CTyAeHaTa 30Ha Ha AbHOTO Ha
TUraHa, Moj HarpeBaTenHuA enemeHT. Mo Toan
HaYuH 0CTaTBLUTE HEe Ce MbPXaT, KOeTo 0T CBOA
CTpaHa onp1HacA 3a N0-AbAroTO N3NoN3BaHe Ha
MasHuHarta. [penopbynTenHo e Aa npeuexnaare
NepuoaMYHO  MasHWHaTa, 3a Aa OTCTpaHuTe
€BEHTYanHUTe HeYNCTOTUM.

CbxpaHABailTe ypea BUHari CbC CNoXeH Kanak.
Taka B Ma3H1HaTa HAMa 4a nonaaat npax u apyru
€IeMeHTH, KOUTO MoraT Aa A pa3sanAat. CmexaiTe
Ma3HMHaTa, Korato MOTbMHEe, 3anoyHe [a
MUpULLE AN XpaHaTa, KOATO MbPXUTE B HeA Ma
now BKyc. Hukora He go6aBAliTe HOBa MasHUHa
KbM BeYe 13non3saxa.

Hukora He n3nuBaiiTe u3nonssaHara MasHiuHa B
ToaneTHata YuHWA Unn muekara. Cnoxete A B
3aneyaraH Cbf, KOTO Cejj TOBa U3XBbP/eTe Ha
NOAXOAALLO MACTO.

YUCTEHE N NOAAPDBXKA

Mpean pa npubepete hpuTiopuKa, nU34akante
MasHMHaTa fAa  uacTuHe. MaxHeTe Kkanaka.
lMpemecTeTe ypeda ¢ MOMOLTa Ha CTPaHUYHUTE
APBXKY.

[Mpeav aa npemMuHeTe KbM NOYNCTBAHE Ha ypeaa,
ce yBepeTe, Ye € Hamb/IHO M3CTUHAN 1 U3KII0YeH
0T enekTpuyeckata mpexa. MaxHeTe Kanaka,
Ccnej KOeTo u3BajeTe KOWHMLATa W 3npasHeTe
Ma3HuHaTa.

MouncTBaHe Ha TUraHa u KolHULaTa.
lpenopbunTenHo e fJa wu3muBate TuraHa u
KOLUHMLATa C ropelya canyHeHa BoJa BCeKM MbT,
KOraTo CMeHATe 0n1oTo. AKO Bb3HamepABaTe Aa
MMeTe TuraHa, MbpBO OTCTpaHeTe OCTaHanata
MasHiHa C MOMOLUTa Ha LWnaTyna U KyXHeHcka
XapTuA.. TuraHsT TpAbBBA [Aa € HaMbiHO CyX,
KOraTo ro MbIHUTE HAHOBO C Ma3HWHa.
Kowhnuata moxe ja ce Mue B CbAOMMANHA
MalLmHa.

MouncTeaHe Ha Kanaka u unTbpa 3a
Ma3HuHa

DPUTIOPHUKBT  MMa  MOCTOAHEH unTbp 3a
Ma3HUHa. npeﬂop'bHMTeﬂHO € [a ro noyucreare
0T BpeMe HaBpewme. 3a fia HanpasuTe ToBa:

1. CBaneTe kanaka.

2. oToneTe kana B ropewa canyHeHa BoAa v
ro 0CTaBeTe Aa ce KUCHe B npoAb/xeHne Ha 10
MUHYTH.

3. M3nnakHeTe kanaka 06unHo 1 ro ocTaseTe Aa
N3CBHXHE.

MouncTeaHe Ha TANOTO.

3abbplueTe TANOTO C BNAXEH MNAT UM KyXHEHCKa
xapTuA. He nanonasaite nepunHi unu abpasnsHi
npenapatu 3a MueHe. Tasn 4acT Ha ypeda He
TpAbGBa i@ BNN3a B ANPEKTEH KOHTAKT C BOAa NN
[ipyra Te4HOCT.

3abenexka: Hukora He notanaiTe ypesa BbB
BOAA UNU Apyra Te4HOCT.

CbxpaHABaHe Ha (hpUTIOPHUKA

3a Mo-N1ecHo CbxpaHABaHe Ha ypeaa MoxeTe Aa
MaxHeTe ApbXKaTa Ha KowwHuuara, durypa 4.

MNONE3HUN CBBETU

* XpaHuTenHuTe npoayKTH TpABBA Aa Ca HAMBLIHO
CyXM, KOraTo ri1 cnarate B MasHuHara.

* 3a [la He ce cremHat MbpXeHuTe KapTodu,
npeav Aa 3ano4HeTe Aa r1 MbpxuTe, rv U3MuiiTe.

¢ MpernopbYnTENHO € Aa MbPXUTE XPAHUTENHM
NPOAYKTW, ChABPXALLM rONAMO KONMYECTBO BOAA,
KaTo Hanp. MbpXeHW KapTocu, Ha ABa eTana:
3arpeiiTe 0MOTO A0 MaKCMManHa Temnepartypa u
CNOXETe XpaHata B Hero 3a neT MuHyTv. Mauesete
A ¥ U34aKailTe JOKaTO ONIMOTO 3arpee OTHOBO 10
MaKcumanHa Temneparypa, cnef KoeTo cnoxere
XpaHaTa 0THOBO, Taka 4e fia ce 3ambpxi.

¢ He e HeobxoanMo fa pa3mpasABaTe xpaHarta
NpeABapuUTENHO, BLMPEKN Ye € NpenopbYuTesHO
[la MbpXUTE 3aMpa3eHa xpaHa Ha fiBa etana.

NPEAYNPEXXAEHUE 3A
CKNNAOWPAHE / U3XBBPIAHE

OnakoBKUTE Ha HawwWTe MPOAYKTA ca

BMCOKOKa4ecTBeHn. Toa no-ChLUeCTBO
o3HayaBa, uYe ce Wu3nonsear  6Ge3BpeaHu
3a OKOMHaTa cpeja Matepuani, Kouto e
NpenopLYUTENHO Aa CE NMpeaanat Ha NMyHKT 3a
BTOPUYHI CYPOBHHM.

Toan NpofyKT 0TroBaps Ha AMpeKTMBaTa

Ha EC 2002/96/CE. 3adepkHaTuAT

cumBon, 1306pasaBall Koda 3a 60KnyK
EEEN Ha KOnenua, 03Ha4asa, Ye TO3u NpoayKT

He TpAbBa fda Ce W3XBbPNA 3aedHo
C OTnaAbLMTe OT AOMAKWUHCTBOTO. TpAbBBa Aa
ce npedaje Ha cneuuaneH nyHKT 3a cbbupaHe
Ha U3XBbpNEHW OT ynoTpeba eneKkTpU4YecKu
W eNEKTPOHHM YPeau WM f[a ce BbpHe Ha
vcTpubyTopa, Korato Kynysate nopobeH ypen.
Cnopen cera pJelicTawute pasnopesbu 3a
M3XBBPNIAHE Ha OTMAAbLM, NOTPEBUTENNTE, KOUTO
He npefagat M3XebpneHn oT ynotpeba ypeam Ha
HAKOIA OT CreumanHuTe NyHKToBe 3a CbbupaHe Ha
oTnagbuu, morat Aa 6baar rnobenu. MpasunHoTo
W3XBbPNIAHE HA M3ne3nn oT ynotpeba ypemm
03HayaBa, Ye Te MoraT da GbaaT PeLuKnMpaHu
1 npepaboTeHn ekonornyHo. ToBa nomara 3a
0Ma3BaHETO Ha OKOMHaTa cpeda M Mo3BonABa
NOBTOPHATa ynoTpeba Ha Matepuant, U3non3sam
B ypeda. 3a noBeve WH(OpMAUMA OTHOCHO
CbLUECTBYBALMTE MpOrpamMi 3a W3XBLPNAHE Ha
oTnagbUyM ce CBbPXETe C MecTHata cnyx6a no
oTnaAbLM UM ¢ MarasuHa, 0TKb/AETO CTe 3aKynuim
npogykTa. [pou3BoAUTENNTE U BHOCUTENUTE
OTrOBApAT 33  EKOMOTUYHOTO  PeLMKNMpaHe,
npepaboTBaHe UM WM3XBBPNAHE Ha MNPOJYKTUTE,
NPAKO MM NOCPEACTBOM 06LEeCTBEHaTa cucTema.
VHcopmauma 3a ToBa, Kak a U3XBbpauTE ypes,
13NA3bN Beye oT ynoTpeba, MOXeTe fa nonyyute
0T MeCTHMA [pajicKn CbBeT.



ROMAN

FOARTE IMPORTANT

e(nainte de a folosi aparatul pentru prima
oard cititi cu atentie aceste isntructiuni.
Pastrati-le pentru consultatii viitoare.

e(nainte de conectarea aparatului la retea,
asigurati-vd cd tensiunea corespunde celei
indicate pe placa cu caracteristici. Folositi o
prizad cumpamantare.

e Nu scufundati pértile electrice i apa sau
orice alt lichid.

o [nainte de a umple aparatul cu ulei sau gra-
sime, asigurati-va ca toate piesele sunt uscate
si ca nu sunt resturi de apa 'n recipient si nici
n elementul termic.

® Nu conectati niciodata friteuza fard sa fi
fost umplutdin prealabil cu ulei sau grasime.
Nivelul de grasime sau de ulei trebuie sa fie
fntre indicatiile de minim si maxim. fnainte
de afncepe o noud frigere, verificati daca
este suficientd cantitate de grasime sau ulei
n aparat.

e Folositi doar uleiuri si grasimi recomandate
pentru aparate de fript. Cand folositi grasime
noua ' bucéti sau calupuri, topiti Mnainte Mntr-
o tigaie separatd si varsati-o n aparat fnainte
de a-I pune n functiune.

e Nu umpleti peste masura cosul pentru ca
atat grasimea cét si uleiul cald se pot revarsa
peste marginea aparatului.

* Mentineti aparatul la o distantd imposibil de
atins pentru copii. Nu-I folositi fara a fi supra-
vegheat.

e Aburul care iese pe timpul frigerii are o
temperaturd ridicatd. Mentineti-va la o dis-
tantd sigurd de acest abur.

© Nu miscati aparatul in timpul frigerii.

¢ Nu atingeti suprafetele calde. Folositi tortile
si manerele.

® Dupa utilizare, rasuciti butonul pornit/ oprit
i'n pozitia ,0”, scoateti cablul friteuzei din pri-
z4a si mutati friteuza abia dupéa ce aceasta s-a
racit.

o Scoateti Mtotdeauna cablul din priz& daca
nu utilizati aparatul si‘nainte de a-I curata.

e Nu scoateti stecherul din priza tragand de
cablu. Nu lasati niciodata cablul friteuzei sa
atarne nefixat.

® Asezati aparatul si cablul departe de supra-
fetele fierbinti.

e Nu utilizati aparatul in alte scopuri decat
cele mentionate 'n acest manual.

o Nu l&sati niciodata copii 1&ng4 friteuza cand
aceasta este pornita.

e Nu utilizati aparatul dacad cablul sau
stecherul sunt defecte. Din motive de sigu-
ranta, repararea si fnlocuirea cablului trebuie
efectuate exclusiv de un centru de service
autorizat.

e Acest aparat este destinat numai uzului
casnic.

UTILIZARE

fnainte de a utiliza aparatul pentru prima
datd, spélati sita, oala friteuzei si capacul cu

apé fierbinte si detergent, apoi clatiti-le si
uscati-le.

1. Asezati friteuza pe o suprafatd plana si
stabila.

2. Pentru ridicarea capacului folositi manerul
de plastic.

3. Scoateti sita.

4. Umpleti oala cu ulei. Cantitatea de ulei sau
de grasime trebuie sa fie mereu ntre marca-
jele minim si maxim: MIN si MAX.

5. Rotiti butonul de comanda a temperaturii
fn pozitia OPRIT (Fig. 1) si introduceti steche-
rul ’'n priz&. Becul indicator PORNIT (6) se va
aprinde.

6. Alegeti temperatura potrivitd pentru ali-
mentele care urmeaza s& fie prajite. Becul
termostatului se va stinge fn momentul in
care aparatul a fncalzit uleiul la temperatura
selectata.

Not&: Uleiul se va incinge mai repede daca
|&sati capacul fnchis.

7. Asezati sitaln pozitia care nu permite scur-
gere, cain fig. 2. Punetiin sitd alimentele care
urmeaza sa fie prajite. Nu supra’ncércati sita.

Scufundati cu grija sita cu alimente i'n ulei, ca

fn fig. 3.Inchideti capacul 'n timpul prajirii.
8. Dupa préjire, rasuciti butonul termostatului
fnapoi la pozitia OPRIT.

9. Asezati sita fn pozitia care nu permite
scurgere.

Nota: Dacd doriti sd prajiti diferite tipuri de
alimente, Mntre prdjiri asteptati pana cand ule-
iul ajunge la temperatura programata. [nainte
de fiecare utilizare, verificati fntotdeauna ni-
velul de scufundare. Cantitatea de ulei ideald
este fntre limitele MIN si MAX marcate pe
partea laterald al oalei.

RECOMANDARI

Ufesa recomanda folosirea uleiului i locul
grasimii la acest aparat. Grasimea solida se
poate folosi de asemenea, dar trebuie luate
masuri speciale pentru a preveni stropiri in
momentul topirii ei.

Cand folositi grasime solidd pentru frigere,
procedati ' felul urmétor :

1. lnaintea primei frigeri, topiti la foc fncet
grasimea 'n bucétifntr-o tigaie separata.

9. Varsati grasimea lichida in recipient. Aveti
grijd cu stropirile.

3. Verificati dacd grasimea lichidd acopera
nivelul minim. Conectati aparatul si procedati
la efectuarea prajitului.

Cand folositi grasime solida care s-a solidifi-
cati’n aparat, procedatin felul urmator :

1. Faceti cateva gauri ’n grasimea solidificatd
cu un obiect ascutit. Aveti grija sa nu zgériati
elementul dencalzit.

9. Selectionati o temperaturd joasd pentru
ca grasimea sa se topeascaincet.

3. Cand grasimea a devenit lichida puteti tre-
ce la o temperaturd mai mare.

Nota: Daca aparatul dumneavoastra de fript
contine grasime solidificatd, pastrati-o la o
temperaturd ambianta.



SCHIMBAREA ULEIULUI

Viata utild a uleiului depinde de numarul si
tipul de frigeri. Impuritatile se depoziteaza
in partea inferioara a recipientului, aflatd sub
elementul de incalzit. [n acest fel, particule-
le nu se ard prea tare si uleiul sau grasimea
raman mai mult timp n  conditii bune. Se
recomanda filtrarea uleiului f'n mod periodic
pentru eliminarea impuritatilor.

Pastrati fntotdeauna aparatul cu capacul pus
pentru a evita ca praful sau alte elemente
sa deterioreze uleiul sau grasimea. Mnlocuiti
uleiul cand are o culoare fnchisd, miros urat
sau gust prost al alimentelor. Nu adgugati ni-
ciodatd ulei sau grasime proapspete la cele
uzate.

Uleiul sau grasimea consumate nu trebuie
aruncate ’n WC-uri sau ' chiuveta. Puneti-le
fntr-un recipient fnchis si duceti-le la tombe-
roanele de gunoi adecvate.

CURATAREA SI INTRETINEREA

{nainte de a depozita aparatul dupéa folosi-
re, asteptati Mntéi ca uleiul sau grasimea s& se
raceasca.

Asigurati-vd ca friteuza s-a racit complet si
cd a fost deconectatd de la reteaua de cu-
rent fnainte de a o curéta. Scoateti capacul.
Scoateti sita si apoi goliti uleiul sau grasimea.

Curatarea oalei friteuzei si a sitei.

Se recomanda ca oala si sita sa fie curatate
cu apa fierbinte si detergent lichid de fiecare
datd cand se schimba uleiul. Daca intentiona-
ti s& spaélati oala, ntai 'ndepartati orice urma
de ulei sau grasime ramasa cu ajutorul unei
spatule si a unui servet de hartie pentru bu-
catarie. Asigurati-vd ca s-a uscat complet
fnainte de a o umple din nou cu ulei sau
grasime.

Sita poate fi spélatd M masina de spalat
vase.

Curatarea capacului si a filtrului pen-
tru grasime.

friteuza dumneavoastrd este dotatd cu un
filtru permanent pentru grasime. Se reco-
manda curatarea lui din cdnd'n cand. Pentru
aceasta:

1. Scoateti capacul.

2. Scufundati complet capacul in apa fier-
binte si detergent si 3sati sa se moaie cateva
minute.

3. Clatiti bine capacul si lasati-| s& se usuce.
Curatarea carcasei.

Stergeti friteuza cu o carpa sau cu un servet
de hértie pentru bucétarie umede; nu folositi
detergenti sau produse de curatat abrazive.
Nu I&sati aceastd componenta s& intren con-
tact cu apa sau orice alt lichid.

Nota: Nu scufundati niciodata aparatul
in apa sauin orice alt lichid.

Depozitarea friteuzei

Ménerul sitei poate fi detasat, pentru a facilita
depozitarea, cain fig. 4.

SFATURI PRACTICE

¢ Alimentele trebuie sé fie 'n perfecta stare
fnainte de a fi introduse i'n ulei sau grasime.

 Pentru afmpiedica lipirea cartofilor spalati-i
fnainte de a-i frige.

o Alimentele care contin multd apd, ca de
exemplu cartofii, este bine sa fie fripte in
doi timpi. (ncalziti uleiul la temperatura maxi-
ma si introduceti cartofii timp de 5 minute.
Scoateti-i si asteptati ca uleiul s& atingd din
nou temperatura maxima si reintroduceti-i
pentru a se face aurii.

® Nu este nevoie s& decongelati alimentele,
dar este convenabil sa frigeti alimentele con-
gelate 'n doi timpi.

SFATURI PENTRU DEPOZITARE/
ELIMINARE

@ Produsele noastre se livreazd M

ambalaje optimizate. Acest lucru
fnseamnd practic cd ambalajul este fabricat
numai din materiale care nu contamineaza
si care trebuie predate serviciului local de
gestionare a deseurilor pentru a fi utilizate ca
materie primd secundara.

Acest produs respectd Directiva UE
ﬁ 2002/96/CE. Simbolul pubelei taiate
cu un X de pe aparat indica faptul ca
mmmm atunci cand aparatul nu mai este util,
acesta nu trebuie aruncat fmpreund
cu deseurile casnice. Aparatul tre-
buie dus la un centru special de colectare
a deseurilor electrice si electronice sau re-
turnat distribuitorului atunci cand cumpaérati
un aparat similar. Conform reglementarilor
in vigoare privind deseurile, utilizatorii care
nu duc aparatele uzate la centrele speciale
de colectare pot fi sanctionati. Dezafectarea
corectd a aparatelor electrocasnice uzate
fnseamna ca acestea pot fi reciclate si proce-
sate ecologic, ajutdnd la protejarea mediului
si permitand reutilizarea materialelor. Pentru
mai multe informatii contactati serviciul local
de gestionare a deseurilor sau magazinul de
la care ati cumparat aparatul. Fabricantii si im-
portatorii sunt responsabili pentru reciclarea,
procesarea si dezafectarea 'n mod ecologic
a produselor, fie direct, fie prin intermediul
unui sistem public.
Consiliul dvs. local va poate furniza informatii
despre modul in care puteti dezafecta apa-
ratele de care nu mai aveti nevoie.
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