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FRYTOWNICA FT-2525

KARTA GWARANCYJNA

Wazna wraz z dowodem zakupu

Sprzet przeznaczony wytgcznie do uzytku domowego

Nazwa sprzetu: FRYTOWNICA

pieczatka i podpis sprzedawcy

SERWIS CENTRALNY
Zaktad Produkeyjny, ul. GROBELNEGO 4
05-300 MINSK MAZOWIECKI
INFOLINIA: (025) 759-18-89
LISTA PUNKTOW SERWISOWYCH: www.arconet.pl

Importer / Dystrybutor:

Expo-service Sp. z 0. o.
01-585 Warszawa, Prochnika 4, Polska

tel. +48 25 759 1881, fax +48 25 759 1885
AGD®@expo-service.com.pl, www.optimum.hoho.pl
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WARUNKI 24 MIESIECZNEJ GWARANCIJI

1. Sprzedawca ponosi odpowiedzialnos¢ za wady fizyczne przedmiotu w okresie 24 miesiecy od
daty sprzedazy. Gwarancja dotyczy wyrobow zakupionych w Polsce i jest wazna na terytorium
Rzeczypospolitej Polskiej. Ujawnione w tym okresie wady beda usuwane bezptatnie przez
wymienione w karcie gwarancyjnej zaktady serwisowe w terminach nie dtuzszych niz 14 dni
od daty dostarczenia sprzetu do zakiadu serwisowego (na podstawie prawidtowo
wypetnionej przez punkt sprzedazy niniejszej karty gwarancyjnej). W wyjatkowych przypad-
kach termin ten moze by¢ wydtuzony do 21 dni - jezeli naprawa wymaga sprowadzenia czesci
od producenta.

2. Reklamujacy powinien dostarczyc¢ sprzet do punktu przyjec¢ najlepiej w orginalnym opakowa-
niu fabrycznym lub innym odpowiednim do zabezpieczenia przed uszkodzeniami. Dotyczy to
réwniez wysytki sprzetu. Jezeli w poblizu miejsca zamieszkania nie ma punktu przyje¢, rekla-
mujacy moze wysta¢ pocztg sprzet do naprawy w centralnym punkcie serwisowym
w Minsku Mazowieckim, na koszt gwaranta.

3. Zgtoszenie wady lub uszkodzenia sprzetu przyjmowane sg przez punkty serwisowe.

. 4. Nabywcy przystuguje prawo wymiany sprzetu na nowy lub zwrot gotéwki tylko w przypad-
ku gdy:
* w serwisie stwierdzono wade fabryczng niemozliwg do usuniecia
* w okresie gwarancji wystapi koniecznos¢ dokonania 3 napraw, a sprzet nadal wykazuje
wady uniemozliwiajace eksploatacje zgodng z przeznaczeniem.

5. W przypadku wymiany sprzetu, okres gwarancji dla sprzetu liczy sie od daty jego wymiany.

6. Pojecie "naprawa” nie obejmuje czynnosci przewidzianych w instrukgcji obstugi (np. biezagca
konserwacja, odkamienianie), do wykonania ktérych zobowiagzany jest Uzytkownik we
wiasnym zakresie.

7. Gwarancja nie sg objete:

a) elementy szkalne (np. dzbanki, talerze), sznury przytaczeniowe do sieci, wtyki, gniazda,
zarowki, noze, elementy eksploatacyjne (np. filtry, worki, misy, blendery, noze, tarki, wirow-
ki, pokrywy, uchwyty noza),

b) uszkodzenia mechaniczne, termiczne, chemiczne i wszystkie inne spowodowane dziataniem
badZ zaniechaniem dziatania przez Uzytkownika albo dziataniem sity zewnetrznej (przepie-
cia w sieci, wytadowania atmosferyczne, przedmioty obce, ktore dostaty sie do wnetrza
sprzetu, korozja, pyt, etc.),

¢) uszkodzenia wynikte wskutek:

* samodzielnych napraw

* przerébek i zmian konstrukcyjnych dokonywanych przez uzytkownika lub osoby trzecie

* okolicznosci, za ktére nie odpowiada ani wytwodrca ani sprzedawca, a w szczegdlnosci na
skutek niewtasciwej lub niezgodnej z instrukcjg instalacji, uzytkowania, braku dbatosci
o sprzet albo innych przyczyn lezacych po stronie uzytkownika lub oséb trzecich

d) celowe uszkodzenia sprzetu,

e) czynnosci konserwacyjne, wymiana czesci posiadajgcych okreslong zywotnos¢ (bezpieczniki,
zarowki, etc.),

f) czynnosci przewidzianych w instrukcji obstugi, do wykonania ktorych zobowigzany jest
Uzytkownik we wtasnym zakresie i na wtasny koszt np. zainstalowanie, sprawdzenie
dziafania, etc.

8. Samowolne zmiany wpiséw w karcie gwarancyjnej powoduja utrate gwarancji. Karta
gwarancyjna bez wpisanej nazwy urzadzenia, typu, nr fabrycznego, dotagczonego dowodu
zakupu, wpisania daty sprzedazy oraz czytelnej pieczatki sklepu jest niewazna.

9. Sprzet przeznaczony jest wytacznie do uzytku domowego, w przypadku innego uzytkowania
traci gwarancje.

10. Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wytacza, nie ogranicza ani nie zawiesza
uprawnien kupujgcego wynikajacych z niezgodnosci towaru z umowa.
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Frytownica FT-2525

ZANIM ROZPOCZNIESZ UZYTKOWANIE

Zapoznaj sie ze wszystkimi zaleceniami
instrukcii.

Dla ochrony przed porazeniem elektrycz-
nym nie zanurzaj przewodu elektryczne-
go, wtyczki, obudowy plastikowej w wo-
dzie lub innej cieczy.

Urzadzenie nalezy podigcza¢ do gniazda
ze stykiem ochronnym.

Szczegodlna ostroznos¢ jest niezbedna, je-
zeli w poblizu urzgdzenia przebywajg dzieci.
Wytacz zasilanie, jezeli urzadzenie nie jest
uzywane lub bedzie czyszczone.Pozo-
staw je do wystygniecia przed ponownym
wigczeniem lub wyjmowaniem elemen-
téw do czyszczenia.

Nie uzywaj urzgdzenia z uszkodzonym
przewodem elektrycznym lub wtyczka, po
stwierdzeniu jego niesprawnosci lub ja-
kiegokolwiek innego uszkodzenia.
Stosowanie jakichkolwiek akcesoriéw po-
mocniczych innych niz zalecane przez
producenta urzadzenia moze spowodo-
wac szkody.

Nie uzywaj urzgdzenia na zewnatrz.
Upewnij sig czy przewdd zasilania elek-
trycznego nie zwisa poza krawedzig stotu,
lady lub nie dotyka goracej powierzchni.
Nie stawiaj urzgdzenia na lub w poblizu
palnika gazowego, kuchenki elektrycznej
czy piecyka.

Olej we frytownicy bedzie pozostawat go-
racy jakis czas po jej wytaczeniu. Nigdy
nie prébuj przemieszczaé frytownicy do
czasu jej catkowitego wychtodzenia.

Nie uzywaj urzadzenia do innego celu niz
zostato przeznaczone.

Nigdy nie wigczaj frytownicy, zanim po-
jemnik wewnetrzny nie zostanie napetnio-
ny olejem.

Jezeli uzywasz ttuszczéw gestych, wy-
mieszaj je w osobnym naczyniu, nastep-
nie w6z je do pojemnika zanim wigczysz
frytownice.

Nigdy nie wkiladaj gestego tluszczu do
rozgrzanego pojemnika, gdyz moze to
spowodowac jego uszkodzenie.

Nie uzywaj frytownicy wypetnionej olejem
ponizej poziomu minimalnego lub powy-
zej poziomu maksymalnego.

17. Nie zostawiaj nieuzywanej frytownicy wig-
czonej do zasilania elektrycznego.

18. Nie dotykaj gorgcych elementow frytowni-
cy w czasie jej pracy.

19. Nigdy nie wylewaj oleju z goracej frytow-
nicy. Pozostaw frytownice do wystygnie-
cia.

20. Obudowa frytownicy nie moze by¢ zanu-
rzana w wodzie.

21. Wewnetrzna i zewnetrzna plastikowa po-
wierzchnia obudowy powinna by¢ zmy-
wana mokrg tkaning, a nastgpnie wysu-
szona.

22. Nigdy nie nachylaj sie nad otwartg frytow-
nica, gdyz grozi to poparzeniem pryskaja-
cego, goracego oleju.

23. Po zakonczeniu smazenia, jeszcze przed
otwarciem pokrywy zawsze odczekaj kil-
ka sekund, az ci$nienie pary wodnej pod
pokrywg opadnie.

24. Wkfadaj do frytownicy tylko osuszone
produkty.

BEZPIECZENSTWO

Termiczny wytgcznik bezpieczensiwa
W przypadku przegrzania termiczny wytacznik
bezpieczenstwa wytgcza frytkownice. Sytuacja
taka moze mie¢ miejsce, gdy we frytkownicy
nie ma wystarczajgcej ilosci oleju lub jezeli we
frytkownicy roztapia sie tluszcz staly. Jezeli
stosowany jest tluszcz staly, element grzewczy
nie jest w stanie wystarczajgco szybko prze-
tworzy¢ wytwarzanego ciepta. W razie wyla-
czenia frytkownicy przez termiczny wytgcznik
bezpieczenstwa nalezy wykona¢ nastgpujgce
czynnosci:

- Poczeka¢ na ostygnigcie oleju lub innego
tluszczu.

- Ostroznie nacisng¢ (przycisk restart) z tytu
elementu sterowniczego za pomocg niewiel-
kiego $rubokretu.

Frytkownica bedzie nastepnie gotowa do po-

nownego uzycia.

OBSLUGA FRYTKOWNICY
- Nie wolno wigcza¢ frytkownicy, jezeli nie ma
w niej oleju lub innego ttuszczu, mogtoby to
bowiem spowodowaé uszkodzenie urza-
dzenia. Nie wolno takze wlewac innych pty-

o
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néw (np. wody) ani substancji do zbiornika
smazalniczego.

- Frytkownice nalezy postawi¢ na suchej, sta-

bilnej powierzchni.
Poniewaz frytkownica nagrzewa si¢ podczas
eksploatacji, nalezy pamigta¢, aby nie
umieszczac jej zbyt blisko innych przedmio-
tow.

— Zdja¢ pokrywe z frytkownicy i wyja¢ akcesoria.

- Napeini¢ frytkownice zadang iloscig oleju lub
innego ttuszczu. Upewni¢ sig, czy ilos¢ ttusz-
czu osiggnefa poziom minimalny i czy nie
przekroczyta poziomu maksymalnego, wska-
zanego wewnatrz urzadzenia. Najlepsze re-
zultaty osiggng¢ mozna, gdy nie miesza si¢
roznych rodzajéw oleju.

- Wigczy¢ frytkownicg za pomocg przycisku
On/Off. Zapali sig zielona lampka kontrolna.
- Ustawi¢ termostat na wymagang temperatu-
re, odpowiednig dla rodzaju smazonej potra-
wy. Sprawdzi¢ poziom temperatury w tabeli

temperatur.

— Lampka kontrolna temperatury zapali si¢ na
czerwono. Olej zostanie podgrzany do zgda-
nej temperatury w przeciggu 10-15 minut.

— Za pomocg uchwytu umiesci¢ koszyk we fryt-
kownicy.

— Umies$ci¢ zywno$¢ przeznaczong do smaze-
nia w koszyku. Najlepsze wyniki osiggniemy
umieszczajgc w koszyku zywno$é sucha.

- Zanurzy¢ koszyk w oleju opuszczajgc go po-
woli, aby unikng¢ powstania nadmiernej ilosci
babelkdw.

— Lampka kontrolna zgasnie po osiggnieciu wy-
branego przez uzytkownika poziomu tempera-
tury. Nalezy zawsze zaczeka¢ do momentu na-
grzania sie urzadzenia do zgdanej temperatu-
ry. Gdy zadana temperatura oleju jest utrzymy-
wana przez urzagdzenie, termostat oraz lampka
kontrolna na przemian zapalajg si¢ i gasna.

- Po uptywie odpowiedniego czasu smazenia
nalezy unies¢ koszyk.

- Po usmazeniu poczekaé, az potrawa odciek-
nie, przy czym nie wolno potrzgsac¢ koszykiem.

- Wytgczy¢ frytkownice za pomocg przycisku
on/off i ustawi¢ termostat na najnizszym po-
ziomie (obrdci¢ termostat catkowicie w kie-
runku przeciwnym do kierunku ruchu wska-
zowek zegara).

- Wyja¢ wtyczke z gniazdka.

- Po uzyciu uchwyt i koszyk nalezy optukaé
i starannie osuszy¢.

- Gdy frytkownica catkowicie wystygnie, mozna
ponownie umiesci¢ koszyk w urzadzeniu
i odtozy¢ je w miejsce przechowywania. Fryt-
kownice nalezy przechowywac¢ z zamknigtg
pokrywg w ciemnym i suchym miejscu. Jezeli
urzgdzenie przechowywane jest w takich wa-
runkach, mozna na czas przechowywania po-
zostawia¢ w nim olej oraz koszyk.

WSKAZOWKI
- Nigdy nie uzywa¢ frytownicy bez oleju.
- Frytuj nie wigcej niz 200g frytek na litr oleju.
- Frytki ze $wiezych ziemniakéw osusz przed
frytowaniem.
— Frytki frytuj w dwéch etapach:
1. 5-10 min w temp. 170°C
2. 2-4 min w temp. 190°C
- Uzywac metalowych przyboréw kuchennych
z izolowanymi raczkami.
— Czas frytowania dobra¢ w oparciu o dotgczo-
ng tabele. Gotowe potrawy potrzebujg mniej
czasu i wyzszej temperatury.

SPOSOB WYMIANY OLEJU
Przed wymiang oleju nalezy sprawdzi¢, czy fryt-
kownica i olej catkowicie wystygty (wyja¢ wtycz-
ke z gniazdka!). Olej nalezy wymienia¢ regular-
nie. Wymiana oleju jest bezwzglednie koniecz-
na, jezeli olej $ciemnieje lub zmieni zapach. Za-
wsze nalezy wymienia¢ olej po 10 cyklach sma-
zenia. Olej nalezy wymienia¢ w catosci, nie mie-
szajgc starego oleju z nowym. Zuzyty olej sta-
nowi zagrozenie dla Srodowiska naturalnego.
Nie nalezy usuwac go do pojemnika na odpady,
a postepowaé zgodnie ze wskazéwkami lokal-
nego przedsiebiorstwa oczyszczania.

CZYSZCZENIE

1. Przed czyszczeniem wystygnietego urzadze-
nia wyciagna¢ wtyczke z gniazdka.

2. Oprdzni¢ tacke na skroplong wode.

3. Oproznia¢ urzgdzenie tylko wtedy, gdy olej
catkowicie wystygnie.

4. Nie wolno czysci¢ urzadzenia $ciernymi lub
zragcymi $rodkami do czyszczenia.

5. Zewngtrzne powierzchnie frytownicy nalezy
przecieraé papierem, a nastepnie przemy¢
wilgotng szmatkg z delikatnym ptynem do
mycia i doktadnie wysuszy¢.

6. Kosz wymy¢ cieptg wodg z ptynem do mycia
naczyn.

o



TABELA SMAZENIA
Ponizsza tabela przedstawia ilo$ci produktow zywnosciowych, wymagang temperature i czas smazenia. Jezeli
wskazowki podane na opakowaniu produktu odbiegaja od warto$ci podanych
W ponizszej tabeli, nalezy postepowac wedtug wskazowek na opakowaniu.
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Temp. | Rodzaj produktu Maksymalna ilos¢ Czas smazenia
na jeden cykl smazenia (w minutach)
Zywnosc Zywnosc Zywnosc Zywnosc
Swieza gteboko Swieza gteboko
zamrozona lub rozmrozona zamrozona
160°C | Frytki ze $wiezych ziemniakow
(pierwszy cykl smazenia) 700g - 4-5 -
Swieza ryba 500g - 6-5 -
170°C | Skrzydetka z kurczaka 4-6 4-5 12-15 15-20
Krokiety serowe 5 4 - 3-4
Kawatki ziemniakow - 4 - 3-4
Smazone warzywa 10-12 - 2-3 -
(pieczarki, kalafior)
Frytki ze $wiezych ziemniakow
(drugi cykl smazenia) maks. 175°C 7009 - 3-4 -
Frytki mrozone, maks. 175°C - 550g - 5-5
180°C | Sajgonki 3 2 6-7 10-12
Kotleciki (nuggets) z kurczaka 10-12 10 3-4 4-5
Mini-przekaski 10-12 10 3-4 4-5
Kulki migsne (mate) 8-10 - 34 4-5
Paluszki rybne 8-10 8 3-4 4-5
Matze 15-20 15 3-4 4-5
Kalmary panierowane 10-12 10 3-4 4-5
Ryba w cie$cie 10-12 10 3-4 4-5
Krewetki 10-12 10 34 4-5
Plasterki jabtek 5 — 3-4 -
190°C | Frytki 700g 550¢ 34 5-6
Plasterki bakfazana 600g - 3-4 -
Krokiety ziemniaczane 5 4 4-5 6-7
Krokiety miesne / rybne 5 4 4-5 6-7
Paczki 4-5 - 5-6 -
Smazony ser camembert 2-4 - 2-3 -
(panierowany)
Cordon bleu 2 - 4-5 -
Sznycel wiedenski 2 — 3-4 -

Ekologia - Ochrona Srodowiska

Symbol ,przekreslonego pojemnika na $Smieci”
umieszczony na sprzecie elektrycznym lub opako- E
waniu wskazuje na to, ze urzadzenie nie moze by¢ | -
traktowane jako ogdlny odpad domowy i nie powinno byé
wyrzucane do przeznaczonych do tego celu pojemnikow.
Niepotrzebne lub zuzyte urzadzenie elektryczne powinno
by¢ dostarczone do specjalnie wyznaczonych do tego celu
punktéw zbiorczych, zorganizowanych przez lokalng admini-
stracje publiczna, przewidzianych do zdawania elektryczne-
go sprzetu podlegajacego utylizacji.

W ten sposéb kazde gospodarstwo domowe przyczynia sie
do zmniejszenia ewentualnych negatywnych skutkéw wpty-

wajacych na Srodowisko naturalne oraz pozwala odzyskac
materiaty z ktérych sktada sie produkt.
Waga: 2,4kg €

Dane techniczne:
Moc: 2000 W
Napigcie: ~230 V
Czestotliwosé: 50 Hz

o
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HHCTPYKI[HA I10 OBCI1Y>KHBAHHIO

IEPE]] HAYAJIOM ITOJIb3OBAHUSA

. Hamo 03HakOMUTBCS cO BceMU YKa3aHUSIMU, CONEPKALLMUCS

B UHCTPYKLIMH.
JI1s1 3aIMTBI OT TIOPaKEHUsT 3JIEKTPUYECKUM TOKOM, He
TIOTpy>KaTh MEKTPUIECKUI Kabellb, BIIKY, IIACTMACCOBbII

KOpITyC B BOJY WJIM APYTYIO XKUIKOCTb.

. ObopynoBaHMe HAO MOAKIIOYUTH K PO3ETKE C 3alIUTHBIM

KOHTAKTOM.

. Heob6xomMo cobimonath 0cOGeHHYIO OCTOPOXKHOCTb, €CIN

BOIM3M 000PYIOBAHUST HAXOISITCS IETH.

. BBIKITIOUMTB MUTaHKE, €C/IU He MONb3YI0TCsl 000pyI0BaHUEM

WIN e OHO OyneT moaBepraThbesi ouncTke. OCTaBUTh 10
OXJTa>XA€HUsI TIEpe€d TMOBTOPHBIM BKIKYEHUEM MIN

pa3bOpKOii 7IEMEHTOB U1l OUUCTKU.

. Hesnb3st monb3oBatbest 060pyI0BaHUEM C TOBPEXIEHHBIM

2JIEKTPUYECKAM  TIPOBOJOM WM  BWIKOH, Tocie
oOHapyXeHUs] HenmpaBWIbHOU  paboTbl wiIM  1p.
TOBPEXAEHUI.

Wcnonb3oBaHne BCIIOMOTAaTeIbHBIX aKCECCyapoB OPYTHX,
YyeM PeKOMEHIOBaHHbIE TIPOU3BOIUTENIEM 000pYIOBaHMS,
MOKET TPUBECTH K YOBITKAM.

Henb3s nonb3oBaThest 060pyI0BaHUEM HaPYXKY.

. Hamo y6enutbcsi, He cBucaeT M Kabenb 3a Kpaii cTona,

IpujlaBKa M HE€ IIpuUKacaeTrcsi Ju OH K TOpsSYuM
TIOBEPXHOCTSM.

. Henb3st ycraHaBnuBaTh 0OOpynoBaHUE BOJIMU3M Ta30BOM

VI 3JIEKTPUYECKON TUIUTHI WIN 3JIEKTPUYECKO MedH.

. Macno Bo ¢puTIOpHHIIE OCTAaeTCs TOPSTIMM elle TTocIe ee

BbIKITIOUeHUsI. Henb3ss mepeHocUTh (GPUTIOPHUIYY OO
MOMEHTA €€ MOJHOTO OXJIAXKIeHMUSI.

TTonb3oBaThcs 060PYOBAHIEM TOJBKO IO €r0 Ha3HAYeHUIO.
Tlepen Tem, Kak BKIIOUUTb DPUTIOPHULLY, HEOOXOAUMO ee

BHYTPEHHIOI0 €MKOCTb HaIIOJTHUTh MACJIOM.

. Ilpy mpuMeHeHNN TycTOTo Macia, Halo ero pa3MerIarhb B

OTﬂeﬂbHOﬁ rnocyne, 3aT€éM IMOMECTUTb B €MKOCTb U
BKJIFOUUTH (DPUTIOPHULLY.

. Henb3sl momelnath rycToe Macio B pa3orpeTyio eMKOCTb,

TaK KaK 3TO MOXET MPUBECTU K €€ MOBPEXKIACHUIO.

. Henb3st monb3oBatbesi ppUTIOpHMLIEH, 3allOTHEHHO

MacJIOM H>K€ MUHUMAJIbHOTO MJIX BBILIE MAKMCMaJIbHOTO

YPOBHSI.

. He octarysits HepaboTaroliyto hpUTIOPHHLLY, TIOTKITFOYEHHYIO

K 3JIEKTOPITMTAHMIO.

. Henb3st npukacatbest K ropsiuum sneMeHTaM GpUTIOpHULIBI

BO BpeMs ee paboThL.

19. Henp3s BBUIMBATH Macjo U3 ropstueil pputiopHuibl. Hamo
OCTaBUTb (PPUTIOPHULLY O OXITAXKIECHUS.

20. Henp3st morpy>kaTh Kopiyc GPpUTIOPHULBI B BOIY.

21. BHYTpPEHHIOIO U BHEIIHIOIO IIACTMACCOBYIO TIOBEPXHOCTh
Kopmyca OYMIIATh BJIQXKHOW TKAHbIO U OCTaBUTb JJIs
BBICHIXaHUSI.

22. Henb3st HAKIIOHATHCSI Hall OTKPBHITON (DPUTIOPHUILIEH, TaK
KaK 3TO YTrpOXaeT OXOTaMU TopsSuUM OpbI3rarolium
MacjioM.

23. locne >kapeHwWs], emie TIepel IMOIbEMOM KpBIIIKH,
He006X0 MO OJIOXKIATh HECKOIBKO CEKYH]I [I0Ka CHU3UTCSI
JlaBJIeHUe BOJSHOTO Mapa IoJ KPbIIKOM.

24. Bo QpuTiOpHULy HAmIO TIOMEIIaTh TOJNBKO CyXue

MPOIYKTHI.

BE3OITACHOCTb
TepMuyeckuii BHIKII0YATE b 0€30MACHOCTH
B ciryuae neperpesa TepMUUYECKUil BBIKIIIOYATENb 6€30M1acHOCTH
BBIKJIIOYaeT (pUTIOpHULYY. JlaHHas CUTyalus MOXeT UMeTb
MeCTO, ecau B (PpUTIOPHUIIE HET AOCTATOYHOIO KOJIUYeCTBa
MacJia WX iy pacIuIaBisieTcs: B Hell TBepiblii sxup. B ciyuae
NIPYMEHEHNUSI TBEPIOIO XKMpa, HarpeBaTelbHbI 2JIEMEHT He
CMOXET JOCTaTOYHO OBbICTPO KCIOJNb30BaTh MPOU3BOIUMOE
Terwo. Ilpu BbIKIIOUEHUM (GPUTIOPHULIBI TEPMUYECKUM
BBIKJTIOUaTeIeM 0e30MacHOCTH, HalO BBITIOJHUTH CleIyIOLie
JeUCTBUS:
- IONOXAATh IO OXIaXIEeHUsI Macjla Wi JPYyroro >XKupa;
- OCTOPOXHO HaxKaThb (KHOMKY restart) c3aiy ynpapJsioOLIero

3JIEMEHTa [P MOMOLIY HeOOJbLIOr0 BUHTOBEPTA.

dpuriopHULIa OyIeT TOTOBOI K TTOBTOPHOMY UCIIOIb30BAHUIO.

OBCJYXUBAHUE ®PUTIOPHULIbI

- Henb3s Brumovats dputiopHuily 6e3 Macia WIM IpYyroro
JKMpa, TaK Kak 3TO MOXeT MPUBECTH K IMOBPEXIEHUIO
obopynoBaHusi. [Ipy 3TOM, Hesb3sl BIUBATh OPYyrue XKUIKOCTU
(Harip. BoJy) U BellecTBa B 0aK VISl KapeHUst;

- ®PUTIOPHMULLY YCTAHOBUTB Ha CYXOl CTaOMIIbHOI TOBEPXHOCTH.
Henb3s pasmewats GpUTIOPHULLY CIUIIKOM OJU3KO APYTUX
TIPEAMETOB, TaK KaK BO BpeMsi paboThl JaHHOEe 000pyLOBaHUE
HarpeBaercs;

- CHSITb KPbILIKY (GPUTIOPHULIBI U BBIHYTH aKCECCyaphbl;

- HanonHute dputiopHuily TpeOyeMbIM KOJINYECTBOM Maciia
WIM Jpyroro xupa. YOeIuThcs, YTO KOJIMYECTBO Macia
JOCTUTa€T MUHUMAJIbHOI'O U HE MPEBLIIIACT MAaKCUMAJIbHOTO

YPOBHSI, YKa3aHHOTO BHYTpH oGopymoBaHusi. Jlyuuiue
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pe3yJbTaThl IOJNYYaloTCsl MPU OTCYTCTBUM CMEIUMBAHUS
Pa3HBIX BUIOB Macel,;

- Brmtounts dputiopauny npu nomouy KHonku On/Off.
3asokeTcs 3eJeHas KOHTPOJIbHAs JJaMITOYKa.

- YcTaHOBUTH TepMOCTaT Ha TpebyeMmyro TeMIeparypy,
COOTBETCTBYIOLLYIO JUISl BUja XapeHoro Omona. ITposeputsb
YPOBEHb TEMIIEpPATyphl B TabIMLIE TEMIIEPATYP.

- 3aXKeTCsl KOHTPOJIbHAS JIAMITOYKA TEMITepaTypbl KPaCHOTO
uBera. Maciio GyzeT nonorpeBatbest 10 TpebyeMoii TeMIepatyphbl
B TeueHue 10-15 MMHYT.;

- [Ipu momoLM py4Kkr MOMECTUTb KOP3UHY BO HPUTIOPHULIE;

- [ToMecTuTb B KOP3UHY MHULLEBbIE MPOLYKTHI, IPeIHA3HAYEHHbIE
i kapeHus. Jlydiie pesysnbTaThl MOJIYYaroTCsl TIPHU
YCJTIOBUM Pa3MELICHNUS B KOP3MHE CYXHX MHULIEBbIX TPOIYKTOB;

- [Torpy3uth KOp3MHY B Macje, OIycKasi €e MEIEHHO BO
n3bexxaHre 00pa3oBaHKs Ype3MEPHOTO KOJIMYECTBA ITy3bIPHKOB;

- KoHTposbHAsE 1aMmoyka TMOracHeT MOCie MOCTHXEHHS
BbIOpPAHHOTO  IOJb30BATENE€M YPOBHS  TeMIIepaTypbl.
Heob6xomMo monoxaath 10 MOMEHTa HarpeBa 060py10BaHUS
1o Tpebyemoil Temmneparypbl. Eciu Tpebyemast Temriepatypa
Macjia MojnepxkuBaeTcs o60pynoBaHMEM, TepMocTaT U
KOHTPOJIbHASl JIAMITOYKa TIOMEePeMEHHO 3aXKHUTaloTcs U
TacHYT;

- Io ucTeyeHnH COOTBETCTBYIOLIETO TEPHOA BPEMEHH XKapeHHsl,
HaJI0 TIOTHATH KOP3HHY;

- [Tocne u3kapeHus: MOJOXKIATh A0 CTEKAHMsI Macia, Helb3st
BCTPSIXMBATbh KOP3MHOU;

- BeikmounTh (PUTIOPHUILY TIPU TOMOIIY KHONKKM on/off u
YCTaHOBHUTb TEPMOCTAT HA CAMOM HM3KOM ypOBHE (MTOBEPHYTh
TEPMOCTAT MOJIHOCTBIO B HANPABJICHNUH TPOTUBHOM IIBVIKEHUIO
YaCOBBIX CTPEJIOK);

- BeIHYTb BUJIKY U3 PO3ETKH;

- [Tocne ncnonb3oBaHus, pydKy U KOP3UHY IPOMBITH U TLLIATEILHO
OCYILLIWTb.

IMocne momHOro oxnaxaeHus: (GPUTIOPHULB], MOBTOPHO

TOMECTUTh KOP3MHY B 000pyIOBaHUE M MEPEHECTH B MECTO

XpaHeHusl. PpUTIOPHULY HAlIO0 XPaHUTb B TEMHOM U CYXOM

Mmecte. Ecim 06opynoBaHWe XpaHUTCSI TP BbILIEYKa3aHHBIX

YCIOBUSIX, MOXXHA OCTaBUTb B HEM MACJIO U KOP3UHY.

YKA3AHUA

- HeJIb3s M0JIb30BaThest PpUTIOPHULIEH 6e3 Macia;- XapyuTh He
6ombue 200 r kapTodens

- bpu Ha UTp Macna;

-kaptodens - Gbpu M3 CBEXUX IUIONOB OCYIIMTH Hepen
TepMHUUYECKOI 00pabOTKOI;

- kapTodenb - Gpu KapuThb MO IBYM 3Taram:

3. 5-10 muH. ipu Temm. 170°C;

4. 2-4 muH. Tipu Temn. 190°C.

- MOJIb30BAThCSl METAUIMUECKMMHU KYXOHHBIMHM Mpubopamu ¢
HM30JIMPOBAHHON PYUKOIA;

-BpeMsl KapeHus mnomobpaTh IO TPWIOXKEHHOH Tabmuile.
ToToBble 61012 TPebyIOoT 60s1ee KOPOTKOTO BPEMEHH JKapeHUsI
u 6osiee BBICOKOI TeMIIepaTyphbl.

(Black plate)

CIIOCOB 3AMEHbBI MACJIA

Ilepen 3ameHoit Macia, Heobxogumo yb6enuThbCs, 4YTO
GbpuTIOpHULIA U MACIIO TIOTHOCTBIO OCTBUIM (BBIHYTb BUJIKY U3
po3eTKn). Macio 3aMeHATh pery/sipHO. 3aMeHa Macia sBjseTcs
MOJTHOCTBIO HEOOXOAMMOH, €clIM OHO TIOTeMHeeT WU
M3MEHUTCS ero 3amax. 3aMeHsTh Macio mnocie 10 1uKiIoB
JKapeHus. Macio 3aMeHSTb IOJHOCTBIO, He IOMyCKaeTcs
CMelIMBaTh CTapoe Macjio ¢ HOBbIM. Mcnonb3oBaHHOE Macjo
BPEIUT OKpy:Xarolleil cpene. Henb3si ero ynansite B €MKOCTb
Ui OTOPOCOB, TOJBKO MEHCTBOBATH COITIACHO YKa3aHUSIM
MECTHOTO OYHUCTHOTO MPEATPUSITHSL.

OYNCTKA

. l'IepeJl OYUCTKON OXJIAXIEHHOTO OGOpyﬂOBaHV[ﬂ, BBIHYTb

BUJIKY M3 PO3ETKMU.

[}

. ONOPOXHUTB MOJTHOC JUISI KOHIEHCUPOBAHHOM BOIBIL.

[3%)

. OnopoXxHsATh (PPUTIOPHULLY TOJIBKO IOCIE MOTHOTO
OXJIKIEHUST Macia.

4. Henb3s ountiiath 060pyjoBaHre abpa3suBHBIMU WU €IKIMUI

MOIOIIIMMHU CPENCTBAMMU.

w

. BHelHue noBepxHocTH GPUTIOPHHULIBI, IPOTEPETH OyMaroi,
3aTeM MPOMBITh BIaXKHO# TPSITIKOM ¢ T0OABKOI1 TeTMKATHOTO
MOIOIIEro CpeACTBAa U THIATEJIBHO OCYILIUTb.

=

. Kop3uHy ouncTuTh Temoi Bomoii ¢ 1o6aBKoii cpencTsa st
MOMKHM TOCYIIBI.

TexHUYECKHE JaHHbIE:
MourHocTs: 2000 Bt
INutanue: ~230 B
Yacrora: 50 'y

DKosorust - OXpaHa OKpyKalomeil cpebl

CHUMBOJI «IIepeYepKHYTOr0 Mycopay, N300paskeHHbII
Ha 3JIEKTPO06OPYIOBAHIY WM YIIAaKOBKE TIOKa3bIBAET, E
T

YTO NaHHOe 00OpyHOBaHHE HE MOJDKHO CUMTAThCS

0OBIKHOBEHHBIM JOMALIHUM OTXOOM U HeJIb3sl [IOMELIATh ero
B ClieLMaIbHbIe eMKOCTH.
HenyxxHoe wm oTpadoTaHHOe 31EKTPOOOOPYNOBaHUE HYXXKHO
caTh B CHELMAIbHbIE OMpPENEJeHHbIE C ITOU LIeIbI0 IMYHKTHI
cOopa, OpraHM3MPOBaHHBIE MECTHOM ITyOIMYHOM aqMUHUCTPaIIel,
NpenyCMOTPEHHBIE I caayu 3J'IeKTpOO60pyI[OBaHV[ﬂ,
MOJBEPraloIerocst yTUIN3aluu.
DTUM crocoboM Jiroboe ToMallIHee X03SICTBO CrocoO6CTByeT
YMEHBIUIEHUIO BO3MOXKHBIX OTPULATEIbHBIX l'IOCJ'lCIlCTBV[ﬁ JUIS1
NPUPOTHON  OKpYXalollleil cpeabl U HpefocTaBisieT
BO3MOXXHOCTb BOCCTAHOBUTb MaTePUaIbl, U3 KOTOPBIX COCTOUT
JAaHHBIN MPOAYKT.

Bec: 2,4xr €
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TABJIMLIA KAPEHUSA
Hmxeyka3anHast Tabiina TpencTaBisieT KOJTMYECTBO MHUILEBBIX MPOLYKTOB, TpeOyeMylo TeMIiepaTypy M Bpemsi >kapeHus.. Ecim

YKa3aHUsl, colepKallliecss Ha YIaKOBKe MPOIYKTa OTIMYAIOTCS OT 3HAaUeHUil, yKa3aHHbIX B Tabiulle, Halo cobiofath npasa,

Hamne4yaTaHHbIC Ha yIIaKOBKE.

MakcnmaibHoe KOIM4ecTBO
Ha OIVH LHUKJI 2KapeHust

Bpems xapenusi (B MHHYTAaX)

Tevmeparypa Bun npozykra Ceexas TMuma Ceexast Wi 3amopoxkeHHast
numa 3aMOPOJKEHHas! | 3aMOPOKEeHHas! numa
nMIma

160°C KapTodenb - Gpu U3 CBEKUX TUIOIOB
(TIepBBIi LMK KapeHHs) 700r - 4-5 -
cBexasi ppioa 500r - 6-5 -

170°C KYPUHBIE KPbUIBILLKA 4-6 4-5 12-15 15-20
CBhIPHbIE KPOKEThI 5 4 - 34
KYCOYKH KapTodes - 4 - 34
JKapeHbI€ OBOLIN 10-12 - 2-3 -
(LIaMOIMHBOHBI, LIBETHASI KaITycTa)
KapTodenb - ppu U3 CBEKUX TUIOIOB 700r - 34 -
(BTOpPOI1 MK KapeHus ) Makc. 175°C
3aMOPOKEHHbII KapTodeb - hpu, Makc. - 550r - 55
175°C

180°C Becennue pynetuku 3 2 6-7 10-12
KypHUHbIe KOTJIETHI (nuggets) 10-12 10 34 4-5
MUHHU - 3aKyCKH1 10-12 10 3-4 4-5
MSICHbBIE LIAPUKY (MaeHbKUE) 8-10 - 3-4 4-5
PBIOHBIE TTAJIOYKH 8-10 8 34 4-5
MOJUTIOCKU 15-20 15 3-4 4-5
MaHUPOBAaHHbBIE KaTbMapbl 10-12 10 3-4 4-5
pbiba B TecTe 10-12 10 34 4-5
KPEBETKN 10-12 10 3-4 4-5
JIOMTUKH 510710K 5 - 34 -

190°C KapTrodenb - dpu 700r 550r 34 5-6
JIOMTUKM GakiakaHa 600r - 34 -
KapTodebHblE KPOKETBI 5 4 4-5 6-7
MSICHBIE | PbIOHBIE KPOKEThI S 4 4-5 6-7
TOHYUKYI 4-5 - 5-6 -
JKapeHbIi ChIp camembert 24 - 23 -
(TaHPOBaHHBII)
cordon bleu 2 - 4-5 -
LIHULIEIb MO-BEHCKU 2 - 3-4 -

EXPO—SerV;DCe Sp. z 0.0.

01-585 Warsaw, 4 Prochnika Str.
tel. (+48 25) 759 18 81

fax (+48 25) 759 18 85
AGD@expo-service.com.pl
www.optimum.hoho.pl

€

Importer address:
real, -Hypermarket 00O,
Leningradskoye shosse 71G,

125445, Moscow, Russia
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MANUAL INSTRUCTION

Fryer FT-2525

General Safety Instructions

Read the operating instructions carefully before putting the

appliance into operation and keep the instructions including

the warranty, the receipt and, if possible, the box with the
internal packing.

«The appliance is designed exclusively for private use and
for the envisaged purpose. This appliance is not fit for
commercial use. Do not use it outdoors (except if it is
designed to be used outdoors). Keep it away from sources
of heat, direct sunlight, humidity (never dip it into any
liquid) and sharp edges. Do not use the appliance with wet
hands. If the appliance is humid or wet, unplug it immediately.
Do not put it in water.

«When cleaning or putting it away, switch off the appliance
and always pull out the plug from the socket (pull on the
plug, not the cable) if the appliance is not being used and
remove the attached accessories.

+Do not operate the machine without supervision. If you
should leave the workplace, always switch the machine off
or remove the plug from the socket (pull the plug itself, not
the lead).

* Check the appliance and the cable for damage on a regular
basis. Do not use the appliance if it is damaged. Do not try
to repair the appliance on you own. Always contact an
authorized technician. To avoid the exposure to danger.
Always have a faulty cable be replaced only by the manu-
facturer, by our customer service or by a qualified person
and with a cable of the same type.

*Use only original spare parts.

«Pay careful attention to the following “Special Safety
Instructions”.

Children

«In order to ensure your children’s safety, please keep all
packaging (plastic bags, boxes, polystyrene etc.) out of
their reach.

Caution! Do not allow small children to play with the foil as

there is a danger of suffocation!

«To protect children from the dangers posed by electrical
appliances, make sure that the cable is hanging low and
that children do not have access to the appliance.

Special Safety Instructions for this Device
*Warning! Do not close the lid of the deep fat fryer
during operation, as the oil might overflow and cause a

fire. The lid should only be used for protection during stor-
age after the oil has cooled down.

« Never add water to the oil!

« Warning! Oils and fats may burn when overheated. Please
be careful! Do not forget to switch the device off after use!
First turn the thermostat to the lowest position and then
remove the mains plug.

Introduction
The deep fryer is equipped with an adjustable thermostat,
so that the temperature can be adapted to the food being
fried.
The optimal and safe use of the deep fryer requires that
the use instructions be read carefully.

Connection
The fryer must be connected to a properly installed 230V,
50Hz socket with earthing protection.

Putting into use

Before using for the first time

a) Remove the packaging. Then take the lid off the deep fat
fryer. In the deep fat fryer you will find a frying basket.
Take all objects out of the fryer.

b) It is highly recommended to clean the lid, housing, con-
tainer and frying basket as described in Cleaning.

c) Please pull the connecting cable out of the cable com-
partment.

Useful hints for use

1. Always remove the food remaining in the oil (e.g. pieces
of French fries). Change the oil after using it 8-10 times.
Use high quality frying oil or frying grease.

2. Fats and oils must be heatable to high temperatures.
Do not use margarine, olive oil or butter: they are not fit
for frying, because they start to smoke already at low
temperature.

We recommend the use of liquid frying oil.

Warning! Please note this important information if you
intend to use fat!

If you use fat, please divide it up into small pieces, Turn
the thermostat to a low temperature and add the pieces
slowly. Once the fat has melted and the correct oil level
is reached you can set the desired temperature on the
thermostat.

11
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Under no circumstances should you place the fat in
the deep frying basket!

. In order to reduce the acrylamide content of food con-

taining starch( potatoes, cereals) the temperature during
deep-fat frying should not exceed 170°C (or possible
175°C).Furthermore, the frying time should be kept as
short as possible and the food only fried until it turns
golden yellow.

. Please note that the safety switch (1) is operated when

the control element is inserted into the guide mecha-
nism.

. Choose the right frying temperature and check the con-

ditions of the food to be fried. A rule of thumb is that pre-
fried foods require a higher temperature than raw foods.

. Do not carry or move the deep fryer if the oil or grease is

still hot.

. When frying dough-like foods scrape off the excess

dough and put the pieces carefully into the oil.

. Please ensure that the handle of the deep fat frying bas-

ket has been correctly attached.

* Press the ends of the wire together at the free end of
the handle.

 Insert the brackets into wire hoops inside the basket.
The deep fat frying basket must not be more than 2/3
full. Do not overfill the frying basket (The maximum fill-
ing quantity for chips is 200g per liter of oil/fat)

. Rub dry humid foods with a cloth before frying.

Caution: In the case of foodstuffs which are too moist
(e.g. frozen chips etc.) large amounts of foam may form,
which under certain circumstances may cause the oil to
overflow.

HOW TO OPERATE THE DEEP FRYER

. Make sure that the appliance is unplugged and switched

off (Take control lamps are off).

. Take the lid off the deep fryer.
. Remove the frying basket and fill the container with oil or

grease (maximum 3.3l). The filling level must be located
between the minimum and the maximum level. Put the
lid back on.

. Insert the plug into a 230V, 50Hz power socket. The

green control lamp lights up. Set the desired tempera-
ture by turning the temperature control.

. The red control lamp lights up. Once the set temperature

has been reached the red control lamp goes off. Place
the frying basket containing the items to be fried care-
fully into the hot fat.

. The red control lamp switches on and off several times

during frying. This is normal and it indicates that the tem-
perature is controlled by the thermostat and is being
maintained. Once the frying time is over (the frying times
are to be found on the packaging of the food or in the
recipe), please take out the frying basket.

. Let the oil drip from the food being fried.

(Black plate)

8. In order to switch off the machine, please turn the tem-
perature regulator to OFF and remove the plug from the
socket. Wind the mains lead up in the form of a spiral in
the cable compartment.

Cleaning

1. Make sure that the plug is pulled out.

2. Wait until the deep fryer is completely cool before cleaning.
Wait in any case for 1 to 2 hours after use before using
again to avoid burns.

3. In order to change the oil, pull the deep frying container
out by the handles and pour the oil out at the side.

4. Please do not immerse the device in water.

5. Clean the deep frying fat container, the lid and the
housing with a damp cloth and household detergent if
necessary. Please do not immerse in water.

6. The deep frying basket can be cleaned in the usual way
in soapy water.

7. Avoid using abrasive materials or sharp objects. These
may damage the deep fryer.

Troubleshooting
Device is not working
Troubleshooting:
* Check the mains connections.
* Check the position of the thermostat.

Other possible causes:
The device is fitted with a safety switch.
This prevents the heater being switched on accidentally.

Troubleshooting:
Check that the control element is correctly in place.

Overheating Protection

« If you should accidentally switch on your deep fat fryer
when there is no oil, fat or overfilling oil in it, the over-
heating protection is automatically turned on. The appliance
is no longer ready to be used. Unplug the deep fryer.

* Only after the device has been left to cool down com-
pletely should the “RESTART” button on the rear of the
control element be operated in order to use the deep fat
fryer again. Please use a pointed object for this purpose.

Technical Data:
Power supply: 230V, 50Hz
Power consumption: 2000W

This device has been tested according to all relevant current
CE guidelines, such as electromagnetic compatibility and
low voltage directives, and has been constructed in accor-
dance with the latest safety regulations.

Subject to technical changes without prior notice!
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FRYING GUIDE
The table below shows food quantities, required temperature and frying time. If the information on product packaging
differs from the values in this table, please follow the instructions found on the packaging.

Maxml;:ry\ :;;:t'ty per Frying time (in minutes)
Temp. Product type
Fresh Deep-fried Fresh or tha- Deep-fried
food food wed food food
160°C French fries - fresh potatoes (first fry 700g - 4-5 -
cycle)
Fresh fish 500g - 6-5 -
170°C Chicken wings 4-6 4-5 12-15 15-20
Cheese croquettes 5 4 - 34
Potato bits - 4 - 3-4
. Fried vegetables (mushrooms, cauliflo- 10-12 - 2-3 -
wer)
French fries - fresh potatoes (second fry 700g - 34 -
cycle), max 175°C
French fries - frozen, max 175°C - 550g - 55
180°C Spring rolls 3 2 6-7 10-12
Chicken nuggets 10-12 10 34 4-5
Mini snacks 10-12 10 34 4-5
Meatballs (small) 810 - 34 4-5
Fish sticks 8-10 8 34 4-5
Mussels 15-20 15 3-4 4-5
Squid coated with breadcrumbs 10-12 10 34 4-5
Fish in pastry 10-12 10 34 45
Shrimps 10-12 10 34 4-5
Apple slices 5 - 34 -
190°C French fries 700g 5508 3-4 5-6
Eggplant slices 600g - 34 -
Potato croquettes 5 4 4-5 6-7
Meat / fish croquettes 5 4 4-5 6-7
Donuts 4-5 - 5-6 -
Fried camembert cheese (coated with 2-4 - 2-3 -
breadcrumbs)
Cordon Bleu 2 - 4-5 -
Wiener schnitzel 2 - 34 -

Ecology - Environmental Protection

The “crossed-out trash bin” symbol on electrical
equipment or packaging indicates that the device E
cannot be treated as general household waste | ==
and should not be disposed of into containers for such
waste.

Obsolete or broken-down electrical device should be
delivered to special designated collection points, organized
by local public administration, whose purpose is to collect
recyclable electrical equipment.

This way, each household helps reduce possible negative
effects influencing natural environment and allows the rec-
laiming of materials which the product is made of.

Weight: 2,4kg €
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GEBRAUCHSANLEITUNG

FRITEUSE FT-2525

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH
1. Lesen Sie die Gebrauchsanleitung durch.
2.Um der Gefahr eines Stromschlags vorzubeugen,
tauchen Sie niemals den Kabel, den Stecker oder das
Kunststoffgehduse ins Wasser bzw. eine andere
Fllssigkeit.
Das Gerat nur an eine geerdete Steckdose anschlie8en.

w

4. Eine besondere Vorsicht ist geboten, wenn sich Kinder
in der Nahe des Geréates aufhalten.

5.Wenn Sie das Gerat nicht benutzen, bzw. vor der
Reinigung schalten Sie das Gerat aus und ziehen den
Stecker aus der Steckdose. Vor erneutem Gebrauch
bzw. vor der Reinigung lassen Sie die Friteuse abkuhlen.

I

Keinesfalls Gerate mit beschadigtem Kabel bzw.
Stecker benutzen. Auch bei sonstigen Funktionsmangeln
darf das Gerat nicht benutzt werden.

~

Der Einsatz von Frittierzubehor anderer Hersteller kann
zu Schaden am Gerat fihren.

0

Die Friteuse eignet sich nicht zum Gebrauch im Freien.

©

.Vor dem Einschalten vergewissern Sie sich, ob der
Kabel nicht Giberhangt bzw. nicht an heien Flachen vor-
beifuhrt.

10. Das Gerat nicht in der Nahe von Gasbrennern,

Elektroherden bzw. Ofen aufstellen.

11. Nach dem Ausschalten des Geréates bleibt das Ol eine
Zeit lang heif3. Bis zum vollstéandigen Abkihlen niemals
das Gerat umstellen oder bewegen.

12. Das Geréat nur bestimmungsgemaf verwenden.

13. Niemals leere Gerate einschalten. Zuerst das Frittierbecken
mit Ol fullen.

14.Wenn Sie dickflissige oder gehartete Fette zum
Frittieren verwenden, diese zuerst in einer Schissel
zum Schmelzen stehen lassen, in die Friteuse geben
und erst dann das Geréat einschalten.

15. Niemals ein festes Stiick Fett in eine heife Friteuse
geben, das kann zu Beschéadigung des Gerétes flihren.

16. Niemals mit weniger bzw. mehr Ol, als auf dem
Frittierbecken angegeben, frittieren.

17. Nach dem Gebrauch das Gerat ausschalten und den
Stecker ziehen.

18. Niemals heifle Gerateteile beriihren.

19. Niemals heiRes Ol aus der Friteuse gieRen. Das Gerat
zum Abkuhlen stehen lassen.

20. Niemals das Gehause der Friteuse ins Wasser tauchen.

21. Die innere und duRere Oberflache des Gehduses zuerst
mit einem feuchten Tuch reinigen und anschlieend mit
einem trockenen Tuch gut abtrocknen.

22.Niemals Uber eine heile und offene Friteuse hinliber-
beugen, es droht eine Verbriihungsgefahr.

23. Direkt nach dem Frittieren sollten Sie einige Sekunden
abwarten, bevor Sie den Deckel 6ffnen. Der Wasser-
dampfdruck wird sich in dieser Zeit reduzieren.

24. In die Friteuse nur trockene Produkte hinein geben.

SICHERHEIT

Sicherheitsschalter

Beim UberméaRigen Temperaturanstieg in der Friteuse

schaltet das Gerat aus. Dies kann geschehen, wenn im

Frittierbecken zu wenig Ol vorhanden ist bzw. wenn Im

Frittierbecken festes Fett geschmolzen wird. Im zweiten Fall

ist das Heizelement der Friteuse nicht im Stande so schnell

so viel Warmeenergie bereitzustellen. Schaltet die Friteuse

aus, gehen Sie folgendermafen vor:

- warten Sie, solange das Gerat heif} ist

- dricken Sie mit einem Schraubenzieher vorsichtig die
Reset-Taste; diese befindet sich hinter dem Steuerteil

Danach wird die Friteuse zum erneuten Gebrauch fertig.

BEDIENUNGSANLEITUNG

- Schalten Sie die Friteuse niemals ein, wenn im
Frittierbecken kein Ol oder Fett vorhanden ist; dies kon-
nte zur Beschadigung des Gerdtes flihren. Niemals
andere Flissigkeiten (z.B. Wasser) bzw. sonstige
Substanzen in das Frittierbecken hinein geben.

- Die Friteuse auf einer trockenen und stabilen Unterlage
stellen. Da die Friteuse wahrend der Arbeit hohe
Temperaturen entwickelt, denken Sie daran, dass das
Gerat nicht in der unmittelbaren N&he von anderen
Gegenstanden betrieben werden sollte.

- Den Deckel abnehmen und das Zubehér herausnehmen.

- Das Frittierbecken mit der angegebenen OI- oder
Fettmenge flllen. Vergewissern Sie sich dabei, dass die
Oloberflache die Markierung der optimalen Olmenge
nicht unter- oder Uberschreitet. Die besten Ergebnisse
erzielt man beim Einsatz einer Fettart.

- Die Friteuse mit dem ON/OFF-Knopf einschalten.
Danach leuchtet ein griines Kontrollldmpchen auf.
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- Das Thermostat je nach Produktart auf die gewlinschte
Temperatur einstellen. Die Temperaturen fir die einzel-
nen Produkte ersehen Sie aus der Temperaturtabelle.

- Die Temperaturkontrolllampe leuchtet rot auf. Das Ol
wird auf die gewlinschte Temperatur innerhalb von
10 - 15 Minuten aufgeheizt.

- Mit dem Griff den Frittierkorb in die Friteuse hineinset-
zen.

- In den Frittierkorb die vorbereiteten Produkte hinein
geben. Die besten Ergebnisse erziehen Sie mit trocke-
nen Lebensmitteln.

- Den Frittierkorb mit den Produkten langsam in das Ol
tauchen, um eine (berméfige Blasenbildung auf der
Oloberflache zu verhindern.

- Die Kontrollleuchte schaltet aus, wenn die eingestellte
Temperatur erreicht wird. Warten Sie immer bis zu
diesem Zeitpunkt ab. Wenn das Thermostat die
Temperatur regelt, geht das Kontrolllampchen abwech-
selnd ein und aus.

- Nach einer entsprechenden Frittierzeit heben Sie
langsam den Frittierkorb hoch.

- Nach dem Frittieren abwarten und das Ol abtropfen
lassen. Niemals mit dem Frittierkorb gegen die Friteuse
stofden.

- Die Friteuse mit dem ON/OFF-Knopf ausschalten und
das Thermostat auf die niedrigste Temperatur einstellen.
Dazu drehen Sie den Drehregler entgegen den
Uhrzeigersinn.

- Den Friteusestecker aus der Steckdose ziehen.

- Nach dem Gebrauch den Frittierkorb und den Griff gut
spilen und abtrocknen.

- Wenn die Friteuse ganz abkulhlt, kdnnen Sie den
Frittierkorb wieder hineinsetzen und die Friteuse an
einem dunklen und trockenen Ort aufbewahren. So kann
die Friteuse zusammen mit dem Ol und dem Frittierkorb
stehengelassen werden.

HINWEISE

- Niemals ohne Ol bzw. Fett frittieren.

- Niemals mehr als 200g Pommes Frites in 11 Ol frittieren.

- Fritten aus Frischkartoffeln vor dem Frittieren gut
abtrocknen.

- Fritten in zwei Etappen frittieren:
1. 5-10 Minuten bei 170°C
2. 2-5 Minuten bei 190°C

- Beim Frittieren nur Metallbesteck mit isoliertem Griff ver-
wenden.

- Die Frittierzeit wird in der Tabelle angegeben.
Fertigprodukte brauchen beim Frittieren weniger Zeit
daflir aber héhere Temperaturen.

OLABLASSEN
Vor dem Olablassen gehen Sie sicher, dass die Friteuse und
das Ol vollstandig abgekiihlt sind (ziehen Sie den Stecher!)
Das Ol ist regelmagig durch frisches Ol zu ersetzen. Das Ol

(Black plate)

eignet sich nicht mehr zum Frittieren, wenn es dunkler wird,
oder wenn der Geruch sich andert. Doch nach Ablauf von
10 Frittierzyklen ist das Ol immer vollstandig zu wechseln.
Niemals altes mit frischem Ol mischen. Das verbrauchte Ol
ist umweltschéadlich, daher gehért es in den Sondermdll.

REINIGUNG

1. Vor der Reinigung des abgekiihlten Gerates immer den
Stecker ziehen.

2. Das Kondenswasserbecken leeren.

3. Das Gerat nur dann leeren, wenn das Ol ganz angekiihit
ist.

4. Das Gerat niemals mit Scheuermittel bzw. &tzenden
Substanzen reinigen.

5. Die aufere Oberflache der Friteuse mit Papier abwis-
chen und danach mit einem feuchten Tuch und einem
sanften Reinigungsmittel reinigen, anschlieBend gut
abtrocknen.

6. Den Friteusekorb mit warmem Wasser und mit einem
Spulmittel reinigen.

Technische Parameter:
Leistung: 2000W
Spannung: 230V
Frequenz: 50Hz

Okologie - Umweltschutz

Das Symbol ,eines durchgestrichenen Abfallbe-
halters”, angebracht auf einem Elektrogerat oder E
auf der Verpackung, weist darauf hin, dass dieses | m—-

Geréat nicht als allgemeiner Hausmill betrachtet werden
darf und nicht in die fur diesen Zweck vorgesehenen
Behalter gehort.
Die nicht mehr benotigten oder verschlissenen
Elektrogerate sollten an die speziell fir diesen Zweck ein-
gerichteten Sammelstellen geliefert werden, organisiert von
der offentlichen Verwaltung und die flr die Abgabe der
Entsorgung unterliegenden Elektroausristung vorgesehen
sind.

Gewicht: 2,4kg €

15



FT2525 IM 352.gxp 2009-07-22 15:00 Page$6 (Black plate)

Frittiertabelle
Die nachfolgende Tabelle stellt die Lebensmittelmengen, die erforderliche Temperatur und die Frittierzeit dar. Falls die
Angaben zum Frittieren auf der Produktverpackung von den Angaben in der Tabelle abweichen, verfahren Sie bitte gem.
Anweisung auf der Produktverpackung.

max. ';:i:(:;l::ynl‘::sge pro Frittierzeit (in Minuten)
Temp. Produkt
frisch tiefgekiihlt frisch bzw. tiefgekiihlt
aufgetaut
160°C Fritten aus frischen Kartoffeln (erster 700g - 4-5 -
Frittierzyklus)
frischer Fisch 500g - 6-5 -
170°C Hahnchenflugel 4-6 4-5 12-15 15-20
Kasekroketten 5 4 - 34
. Kartoffelstiicke - 4 - 34
BratgemUse 10-12 - 2-3 -
(Champignons, Blumenkohl)
Fritten aus frischen Kartoffeln 700g - 34 -
(zweiter Frittierzyklus) max. 175°C
Tiefkunhlfritten, max. 175°C - 550g - 55
180°C Frihlingsrollen 3 2 6-7 10-12
Hahnchen-Nuggets 10-12 10 3-4 4-5
Mini-Happchen 10-12 10 34 4-5
kleine Fleischrollchen 810 - 34 4-5
Fischstédbchen 810 8 34 4-5
Muscheln 15-20 15 34 4-5
panierte Kalmare 10-12 10 34 4-5
Fisch in Teig 10-12 10 3-4 4-5
Krevetten 10-12 10 34 4-5
Apfelscheiben 5 - 34 -
190°C Fritten 700g 550g 3-4 5-6
Auberginenscheiben 600g - 34 -
Kartoffelkroketten 5 4 4-5 6-7
Fleisch- und Fischkroketten 5 4 4-5 6-7
Berliner 4-5 - 5-6 -
gebratener Camembert (paniert) 2-4 - 2-3 -
Cordon bleu 2 - 4-5 -
Wienerschnitzel 2 - 34 -

16
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NAVOD K OBSLUZE

FRITOVACI HRNEC FT-2525
NEZ ZACNETE FRITOVACi HRNEC POUZiVAT 20. Kryt fritovaciho hrnce nesmi se ponofovat do vody.
1. Seznamte se podrobné s timto navodem k obsluze. 21. Vnitini a vnéjsi plastovy kryt je nutno Eistit mokrou
2. Aby se vyhnout nebezpeci Grazu elektrickym proudem tkaninou, a nasledné vysusit.
neponofujte elektricky vodi¢, zastrcku a plastovy kryt 22, Nikdy se nedivejte do otevieného fritovaciho hrnce,
ve vodé nebo jiné tekutiné. protoze muze dojit k popaleni stfikajicim horkym ole-
. Zafizeni je nutné napojovat na zasuvku s ochrannym jem.
kolikem. 23. Po ukonceni fritovani jeSté pred otevienim vika vzdy

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

. Odpojte zafizeni

. Zvlastni pozornost vénujte zafizeni v pfipadé, zdrzuji-li

se blizko né&j déti.

od napdjeni, jestlize zafizeni
nepouZivate nebo hodlate zafizeni ocistit. Pfed opé-
tovnym zapnutim nebo zahajenim C¢iSténi nechte
zafizeni fadné vychladnout.

. NepouzZivejte zafizeni s poskozenym elektrickym

vodicem nebo zastrCkou, nebo jakymkoliv jinym
poskozenim.

PouZivani jakychkoliv jinych pomUcek neZ doporuco-
vané vyrobcem muze byt pfiCinou posSkozeni zafizeni
a vzniku jinych Skod.

. Nepouzivejte zafizeni venku.
. Zkontrolujte, zda vodi¢ elektrického napdjeni nepre-

sahuje mimo okraj stolu, pultu nebo zda se nedotyka
horké plochy.

Neumistujte zafizeni na nebo blizko plynového hofaku,
elektrického sporaku Ci vafice.

Olej ve fritovacim hrnci po vypnuti napajeni bude jesté
néjakou dobu horky. Nikdy nepfemistujte fritovaci
hrnec dfive neZ olej GpIné vychladne.

NepouZivejte zafizeni pro jiné GCely nezZ ty, pro které je
uréené.

Nikdy nezapinejte fritovaci hrnec pred naplnénim vnitfni
nadoby olejem.

Jestlize hodlate pouZit husté tuky, dfive je promichejte
ve zvlastni nddob€, a nasledné je umistite je ve frito-
vaci nadobé, a to pred zapnutim fritovaciho hrnce.
Nikdy nevkladejte husty tuk do rozehfaté nadoby,
nebot mlZe toto zpUsobit jeji poskozeni.

NepouZivejte fritovaci hrnec naplnény olejem pod min-
imalni nebo nad maximalni hladinu.

Jestlize fritovaci hrnec nepouzivate, odpojte jej od elek-
trického napajeni.

Nedotykejte se horkych element( fritovaciho hrnce
v prubéhu jeho prace.

Nikdy nevylévejte olej z horkého fritovaciho hrnce.
Nechte fritovaci hrnec GpIné vychladnout.

vyckejte nékolik vtefin, aZ se snizi tlak vodni pary pod
vikem.
24. Do fritovaciho hrnce vkladejte jen osusené produkty.

BEZPECNOST - Ochranny termicky vypinaé

V pfipadé prehrati ochranny termicky vypinac vypne fritovaci

hrnec. Takova situace se mlZe vyskytnout, jestlize ve frito-

vacim hrnci je pfilis malo oleje nebo jestlize se ve fritovacim

hrnci rozpousti ztuzeny tuk. V pfipadé pouZivani ztuzeného

tuku topny ¢lanek neni schopen dostate¢né rychle jej roze-

hrat. V pfipadé vypnuti fritovaciho hrnce ochrannym

termickym vypinacem je nutné provést nasledujici Gkony:

« vyCkejte aZ olej nebo jiny tuk vychladne,

* opatrné pomoci malého Sroubovaku stisknéte tlacitko
restartu, nachazejici se vzadu ovladaci jednotky.

Fritovaci hrnec bude pfipraven k dalSimu pouzivani.

OBSLUHA FRITOVACIHO HRNCE

* Nezapinejte fritovaci hrnec, jestlize neni v ném olej nebo
jiny tuk, nebot muZe toto zplsobit poSkozeni zafizeni.
Nenalévejte také Zadné jiné tekutiny (napf. vodu) ani jiné
latky do fritovaci nadoby.

« Fritovaci hrnec umistite na suchém, stabilnim povrchu.
Vzhledem k tomu, Ze se fritovaci hrnec ohfiva v pribéhu
prace, neponechavejte pfilis blizko néj jiné predméty.

« Sundejte viko z fritovaciho hrnce a vyndejte prisluSenstvi.

« Nalejte do fritovaciho hrnce poZadované mnoZstvi oleje
nebo jiného tuku. Zkontrolujte, zda mnozstvi oleje dosah-
lo minimalni hladinu a nepfekrogilo maximalni hladinu
dle oznaceni uvnitf nadoby. NejlepSich vysledkl se
dosahne, jestlize se pouzivd jeden druh oleje, nikoliv
smési.

¢ Zapnéte fritovaci hrnec pomoci tlacitka ON / OFF. Rozsviti
se zelena signalka.

* Nastavte termostat na poZadovanou teplotu, vhodnou pro
pfislusny druh smazeného produktu. Zkontrolujte hodno-
tu teploty v tabulce.
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« Rozsviti se Cervena signélka teploty. Olej se zahfeje na
poZadovanou teplotu v pribéhu 10-15 minut.

Pomoci drzadla umistite ko$ ve fritovacim hrnci.

Do koSe vlozZte potraviny, které hodlate fritovat. Nejlepsich
vysledkd se dosahne, jestliZze se v koSi umisti suchy pro-
dukt.

Ponorte pomalu ko$ do oleje, aby se vyhnout vzniku nad-
mérného mnozstvi bublin.

Signalka zhasne po dosaZeni zvolené vami teploty. VZdy
vyCkejte do okamziku dosazeni zafizenim pozadované
teploty. V pripad€, neni-li poZzadovana teplota zafizenim
udrZovana, termostat a signalka se budou stfidavé
zapalovat a hasnout.

Po uplynuti vhodného ¢asu fritovani nadzvednéte kos.
VycCkejte az olej z fritovaného produktu odkape zpét do
nadoby, nepotrasejte pfitom koSem.

Vypnéte fritovaci hrnec pomoci tlaéitka ON/OFF
a nastavte termostat do nejnizsi polohy (otoCte Uplné ter-
mostat v protisméru do pohybu hodinovych rucicek).
Vytadhnéte zastréku ze zasuvky.

Po pouziti drzadlo a koS oplachnéte vodou a peclivé
osuste.

Jakmile fritovaci hrnec GpIné vychladne, muzZete zpét
umistit koS v zafizeni a uschovat. Fritovaci hrnec

uschovavejte s uzavienym vikem v tmavém a suchém
misté. Jestlize budete dodrzovat vySe uvedené podminky
skladovani, mlzete po dobu skladovani ponechat v ném
olej a kos.

UPOZORNENI
« Nikdy nepouZzivejte fritovaci hrnec bez oleje.
« Nefritujte vice nez 200g hranolek na litr oleje.
* Hranolky z erstvych brambor pred fritovanim osuste.
« Hranolky fritujte ve dvou etapach:
1. 5-10 min. v teploté 170°C
2. 2-4 min. v teploté 190°C
« Pouzivejte kovové kuchynské pfibory s izolovanymi
drzadly.
« Cas fritovani volte podle pfilozené tabulky. Hotové
potraviny potfebuji kratsi ¢as a vyssi teplotu.

ZPUSOB VYMENY OLEJE

Pred vyménou oleje zkontrolujte, zda fritovaci hrnec a olej
Uplné vychladly (vyndejte zastrcku ze zasuvky). Olej je nutné
vyménovat pravidelné. Vyména oleje je bezpodminecné
nutna, jestliZze olej ztmavne nebo zméni vini. VZdy je nutné
vyménovat olej po 10 cyklech fritovani. Olej vyménuijte vzdy
cely, nesmésujte stary olej s novym. Opotiebeny olej je
nebezpecny pro pfirodni prostfedi. Neodstranujte olej do
zasobniku na odpady a postupujte vZdy v souladu s pokyny
mistni komunalni Gdrzby.

CISTENI
1. Pred Cisténim studeného zafizeni vyndejte zastrcku ze
zasuvky.

8 (Black plate)

2. Odstrante vodu z misky na kondenzat.

3. Zafizeni je mozné vyprazdnit jen v pfipadé, jestlize olej
GpIné vychladne.

4. Zafizeni nelze Gistit brusnymi nebo Ziravymi Cisticimi
prostredky.

5. Vnéjsi povrchy fritovaciho hrnce utfijte papirem, a
nasledné utfete vihkym hadrem s jemnym Cisticim
prostfedkem na myti nddobi a dikladné osusté.

6. Ko$ umyjte teplou vodou s prostfedkem na myti nadobi.

Fritovaci ko§ muze byt ve styku s potravinami souvisle
maximalné 4 hodiny.

Technické idaje:
Jmenovity vykon: 2000 W
Napéti: 230 V

Kmitocet: 50 Hz

Ekologie - Ochrana Zivotniho prostiedi

Symbol preskrtnuté popelnice umistény na elek-
trickych spotfebi¢ich nebo na jejich obalech
poukazuje na to, Ze zafizeni nelze povaZovat za

)i ¢

bézny odpad z doméacnosti a nesmi se vyhazovat do nadob
uréenych pro tento Gcel.
Nepotfebné nebo opotiebované elektrospotiebice je tieba
dopravit na zvlast urené sbérné misto, zfizené mistni vefej-
nou spravou, které je ur€eno k odbéru elektrickych zafizeni
za UcCelem jejich likvidace.
Takto kazda domacnost prispiva k omezeni pfipadnych neg-
ativnich dopad(l na Zivotni prostfedi a umoZiuje ziskat
druhotné suroviny, ze kterych se vyrobek sklada.

Hmotnost: 2,4kg €
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TABULKA FRITOVANI

V této tabulce jsou uvedena mnozZstvi potravin, pozadované teploty a Cas fritovani. Jestlize se pokyny na obalech potravin
lisi od Gdajl uvedenych v této tabulce, je nutné postupovat dle informaci na obalu.

Maximalni mno.istvi n,a jeden Cas fritovani (v minutach)
cyklus fritovani
Teplota Druh produktu — -
Cerstvé | Hluboko mraZené Cerstvé Hluboko mrazené
potraviny potraviny potraviny potraviny
160°C | Hranolky z Cerstvych brambor 700g - 45 -
(prvni cyklus smazeni)
Cerstvé ryby 500g - 65 -
170°C | Kufeci kiidélka 4-6 45 12-15 15-20
Syrové krokety 5 4 - 34
. Kousky brambor - 4 - 34
Zelenina (Zampiony, kvétak) 10-12 2-3 -
Hranolky z Cerstvych brambor
(druhy cyklus smaZeni) - max. 175°C 700g - 34 -
MraZené hranolky, max. 175°C - 550g - 55
180°C | Jarni zavitky (spring rolls) 3 2 6-7 10-12
Kufeci fizeCky (nuggets) 10-12 10 34 4-5
Jednohubky 10-12 10 34 4-5
Masové kulicky (malé) 810 - 34 4-5
Rybi tycinky 8-10 8 34 4-5
Ustfice 15-20 15 34 4-5
Obalované mékkyse 10-12 10 34 45
Ryba v tésticku 10-12 10 34 4-5
Krevety 10-12 10 34 4-5
Jable¢né platky 5 - 34 -
190°C | Hranolky 700g 5508 34 5-6
Lilek - platky 600g - 34 -
Bramborové krokety 5 4 4-5 6-7
Masové / rybi krokety 5 4 45 6-7
Koblihy 4-5 - 5-6 -
SmazZeny syr Camembert (obalovany) 2-4 - 2-3 -
Cordon blue 2 - 4-5 -
Vidensky fizek 2 - 34 -
®
Expo-service s ...

01-585 Warsaw, 4 Préchnika Str.
tel. (+48 25) 759 18 81
fax (+48 25) 759 18 85
AGD@expo-service.com.pl
www.optimum.hoho.pl

Importer:

Ceska Republika

MAKRO Cash&Carry CR s.r.o.
Jeremiasova 1249/7, 155 80 Praha 515,
Ceska Republika

o

€
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NAVOD NA OBSLUHU

FRITOVACI HRNIEC FT-2525

PRED PRVYM POUZITIM

1. Zoznadmte sa so vSetkymi pokynmi navodu.

2. S cielom predist Grazu elektrickym priddom neponara-
jte elektricky kabel, zastrcku alebo plastové teleso zari-
adenia do vody alebo inej tekutiny.

. Zariadenie pripajajte do zasuvky s ochrannym ¢apom.

4. Ak sa v blizkosti zariadenia nachadzaju deti, pracujte
so0 zvySenou opatrnostou.

5. Vypnite napdjanie, ak zariadenie nepouzivate alebo ho
budete Cistit. Pred opatovnym zapnutim alebo pred

w

vyberanim Casti na Cistenie nechajte zariadenie vych-
ladnut.

6. Zariadenie s poSkodenym napdjacim kablom alebo
zastrCkou alebo po zisteni, Ze je poSkodené alebo
nefunkéné, sa nesmie pouzivat.

7. Pouzivanie akéhokolvek prislusenstva, ktoré nie je
vyrobcom zariadenia odporGcané, moZe spdsobit
Skodu.

8. NepouZivajte zariadenie vonku.

9. Skontrolujte, ¢i napdjaci kabel nevisi z hrany stola,
pultu alebo ¢i sa nedotyka hortceho povrchu.

10. Zariadenie sa nesmie umiestiovat na alebo v blizkosti
plynového horéka, elektrickej ohrievacej platne alebo
sporaka.

11. Olej vo fritovacom hrnci je horuci aj istd dobu po jeho
vypnuti. Nikdy sa nepokusajte premiestiovat fritovaci
hrniec pred jeho Gplnom vychladnuti.

12. Zariadenie sa nesmie pouZivat na iné Gcely neZ bolo
navrhnuté.

13. Fritovaci hrniec sa nesmie zapnut predtym, ako vnu-
torna naddoba bude naplnena olejom.

14. Ak pouzivate tuhé tuky, vymieSajte ich v osobitnej
nadobe a az potom ich vioZte do nadoby a zapnite frito-
vaci hrniec.

15. Nikdy nevkladajte tuhy tuk do rozohriatej nadoby,
pretoZe ju tymto moZete poskodit.

16. NepouZivajte fritovaci hrniec, v ktorom je hladina oleja
nizSia ako minimalna alebo vysSia ako maximalna.

17. Nepouzivany fritovaci hrniec sa nesmie nechat zapnuty
do elektrickej siete.

18. Nedotykajte sa hortcich prvkov fritovacieho hrnca
pocas jeho prevadzky.

19. Nikdy nevylievajte olej z hortceho fritovacieho hrnca.
Nechaijte fritovaci hrniec vychladnut.

20. Teleso fritovacieho hrnca sa nesmie ponorit do vody.

21. Vnutorny a vonkajsi plastovy povrch telesa treba umyt
vlhkou prachovkou a potom ho utriet dosucha.

22. Nesmiete sa naklanat nad otvorenym fritovacim hrn-
com, pretoZe sa mozete popalit prskajdcim olejom.

23. Po zakonceni vyprazania, eSte pred otvorenim krytu
chvilku Cakajte, aZ tlak pary pod krytom klesne.

24. Do fritovacieho hrnca vkladajte iba suché potraviny.

BEZPECNOST

Termicky bezpecnostny vypinaé

V pripade prehriatia termicky bezpecnostny vypinac¢ vypina

fritovaci hrniec. K takejto situacii méze dojst, ak vo fritova-

com hrnci nie je dostato€né mnoZstvo oleja alebo ak sa vo

fritovacom hrnci rozpGsta tuhy tuk. Ak pouzivate tuhy tuk,

ohrievacie teleso nie je schopné dostatocne rychlo spotre-

bovat vyluCované teplo. V pripade vypnutia sa fritovacieho

hrnca pomocou termického bezpecnostného vypinaca,

vykonajte tieto Cinnosti:

* Pockajte, aZ olej alebo tuk vychladnu.

* Opatrne stlacte tlacidlo restart zozadu ovladacieho pan-
ela pomocou malého skrutkovaca.

Fritovaci hrniec je pripraveny na opatovné poufzitie.

OBSLUHA FRITOVACIEHO HRNCA

« Fritovaci hrniec sa nesmie zapnut, ak v hom nie je olej
alebo iny tuk, pretoZe to moze sposobit poskodenie zari-
adenia. Do nadoby na vyprazanie sa nesmdu vlievat iné
tekutiny (napr. voda) ani iné latky.

Fritovaci hrniec umiestiujte na suchom, pevhnom pod-
klade.KedZe sa fritovaci hrniec pri prevadzke nahrieva,
davajte si pozor, aby ste ho neumiestnili prili§ blizko inych
predmetov.

Snimte kryt z fritovacieho hrnca a vyberte prisluSenstvo.

Naplite fritovaci hrniec Ziadanym mnoZstvom oleja alebo
iného tuku. Skontrolujte, ¢i je hladina tuku vy3Sia ako

minimalna a ¢i nepresiahla maximalnu droven -
oznacené vo vnutri zariadenia. NajlepSie vysledky dosiah-
nete, ak nebudete zmieSavat rozne druhy oleja.

Zapnite fritovaci hrniec pomocou tlacidla On/Off.
Rozsvieti sa zelena kontrolna lampa.

Nastavte termostat do poZadovanej teploty, vhodnej pre
druh vypradZzaného jedla. Skontrolujte teplotu v tabulke
teplot.
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« Kontrolna lampa teploty sa rozsvieti nacerveno. Olej sa
zohreje na zadand teplotu v priebehu 10 - 15 min.

Pomocou drZiaku umiestnite kds vo fritovacom hrnci.
Potraviny na vyprazanie dajte do koSa. Najlepsie vysledky
dosiahnete, ked' v kosi umiestnite suché potraviny.

Pomaly ponorte kés do oleja, pomalym ponaranim
predidete vzniku prili§ velkého mnozstva bubliniek.
Kontrolna lampa zhasne po dosiahnuti teploty, ktora bola

zadana pouzivatelom. VZdy Cakajte, aZ sa olej zohreje do
zadanej teploty. Ked' zariadenie udrZiava zadanu teplotu,
termostat a kontrolnd lampa striedavo sa zapinaju a vypi-
naja.

Po uplynuti doby vyprézZania zdvihnite koS.

Po zakonéeni vyprazania ¢akajte, kym vyprazany vyrobok

odkvapka, aviak koSom nesmiete trepat.
Vypnite fritovaci hrniec pomocou tlacidla on/off
a nastavte termostat na najnizSiu teplotu (otocte termo-

stat aZ na doraz proti smeru hodinovych ruciciek).
Vytiahnite zastrcku zo zasuvky.
Po poufZiti je potrebné drZiak a ko$ oplachnut a vysusit.

Ked fritovaci hrniec Gplne vychladne, opatovne viozte kés
do zariadenia a odloZte na miesto, kde ho uchovavate.
Fritovaci hrniec uchovavajte so zatvorenym krytom na
tmavom a suchom mieste. Ak sa zariadenie uchovéva v
takychto podmienkach, mozZete v nom nechat olej a kos.

ODPORUCANIA
« Nikdy nepouZzivajte fritovaci hrniec bez oleja.
* VlypraZajte maximalne 200 g hranoliek na jeden liter
oleja.
¢ Hranolky z Cerstvych zemiakov pred vyprazanim osuste.
¢ Hranolky vypraZajte v dvoch etapach:
1. 5-10 min pri teplote 170°C
2. 2-4 min pri teplote 190°C
¢ Pouzivajte kovovy kuchynsky pribor s izolovanou
rukovétou.
* Dobu vyprazZania si zvolte podla pripojenej tabulky.
Hotové jedla si vyzaduja kratSiu dobu vypraZania a vySSiu
teplotu.

SPOSOB VYMENY OLEJA

Pred vymenou oleja skontroluijte, ¢i je fritovaci hrniec a olej
vychladnuty (vytiahnite zastréku zo zasuvky!). Pravidelne
vymienajte olej. Vymena oleja je nevyhnutnd, ak sa stane
tmavsi alebo zmeni vonu. Vidy vymienajte olej po 10 cyk-
loch vyprazania. Vzdy vymienajte cely olej, nezmieSavajte
stary olej s novym. Opotrebovany olej je nebezpecny pre
Zivotné prostredie. Nevylievajte ho do odpadkového koSa,
konajte v sllade s miestnymi predpismi.

CISTENIE

1. Pred dCistenim vychladnutého zariadenia vytiahnite
zastréku zo zasuvky.

2. Vyprazdnite tdcnu na vodu.

(Black plate)

3. Zariadenie vyprazdnuijte, iba ak je olej Uplne vychlad-
nuty.

4. Zariadenie sa nesmie Cistit abrazivnymi alebo leptavymi
CGistiacimi prostriedkami.

5. VonkajSie povrchy fritovacieho hrnca utrite papierom
a potom ich umyte vihkou prachovkou s jemnym Cis-
tiacim prostriedkom a dékladne osuste.

6. KOS umyte teplou vodou a beznym Cistiacim prostried-
kom.

Fritovaci k6§ moze byt v styku s potravinami nepretrzite
maximalne 4 hodiny.

Technické idaje:
Menovity vykon: 2000 W
Napatie: 230 V
Frekvencia: 50 Hz

Ekologia - Ochrana Zivotného prostredia

trickom zariadeni alebo na obale znamena, ze s

Symbol ,preskrtnutého koSa“ umiestneny na elek- E
opotrebovanym zariadenim sa nesmie zaobchadzat | e

ako s beznym domacim odpadom a nesmie sa vyhadzovat
do nadob urcenych na tento ucel.
Nepotrebné alebo opotrebované elektrické zariadenie je
potrebné dodat do 3pecidlne, na tento GcCel uréenych
zbernych dvorov, ktoré su zriadené miestnou verejnou
spravou a su urcené na prijem elektrickych zariadeni k ich
dalSiemu zhodnoteniu.
Tymto spdsobom prispieva kaZzda domécnost k zmenseniu
pripadnych negativnych dosledkov pre Zivotné prostredie a
umoziiuje recyklovat materialy, z ktorych je vyrobok
vyrobeny.

Hmotnost: 2,4kg €
Uvedené na trh po 13.8.2005
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TABULKA VYPRAZANIA
NizSie uvedena tabulka znazorfiuje mnoZstva potravin, poZzadovan( teplotu a dobu vyprazania. Ak na obale vyrobku si uve-
dené Udaje, ktoré nie st zhodné s Gdajmi v tejto tabulke, konajte podla pokynov na obale.

Maximalne mnozstvo na Doba vyprazania
jeden cyklus vyprazania (v minutach)
Teplota Druh vyrobku
Cerstvé | Hiboko mrazené | Cerstvé alebo rozm- | Hlboko mrazené
potraviny potraviny razené potraviny potraviny
160°C | Hranolky z Cerstvych zemiakov 700g - 4-5 -
(prvy cyklus vyprazania)
Cerstva ryba 500g - 65 -
170°C | Kuracie kridla 4-6 45 12-15 15-20
Syrové krokety 5 4 - 34
Kusky zemiakov - 4 - 34
. Vyprazana zelenina (Sampinény,
karfiol) 10-12 - 2-3 -
Hranolky z Cerstvych zemiakov
(druhy cyklus vypraza- nia) max.
175°C 700g - 34 -
Mrazené hranolky, max. 175°C - 550g - 55
180°C | Vyprazané zavitky 3 2 6-7 10-12
Kuracie nugetky 10-12 10 34 4-5
Jednohubky 10-12 10 34 45
Masové gulicky (malé) 8-10 - 34 4-5
Rybacie prsty 8-10 8 34 4-5
Musle 15-20 15 34 45
Kalamére obalované 10-12 10 34 45
Ryba v cesticku 10-12 10 34 4-5
Krevety 10-12 10 34 45
Platky jabik 5 - 34 -
190°C | Hranolky 700g 5508 34 5-6
Platky baklazanu 600g - 34 -
Zemiakové krokety 5 4 4-5 6-7
Karbonatky méasové/ rybacie 5 4 4-5 6-7
Sigky 45 - 5-6 -
Vyprazany syr camembert
(obalovany) 2-4 - 2-3 -
Cordon bleu 2 - 4-5 -
Viedensky rezen 2 - 34 -
®
Expo-service ..o
01-585 Warsaw, 4 Prochnika Str.
tel. (+48 25) 759 18 81
fax (+48 25) 759 18 85
AGD@expo-service.com.pl
www.optimum.hoho.pl
Importer:
Slovenska Republika
METRO Cash&Carry Slovakia s.r.o.
Senecka cesta 1881 CE
900 28 Ivanka pri Dunaji
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Friteuza FT-2525

1

2.

10.
11.
12.

13.

14.
15.
16.

17.

INSTRUCTIUNI DE FOLOSIRE

INAINTE DE PUNEREA IN FUNCTIUNE

Cititi toate recomandarile cupnnse in
|nstruc;|un||e de folosire.

Pentru a evita riscul de electrocutare, nu
cufundati cablul electric, fisa acestuia sau
carcasa din plastic a aparatului in apa sau
alte lichide.

. Aparatul trebuie conectat la o prizd cu

lamele de siguranta.

. Se recomanda o atentie deosebita atunci

cand in apropierea aparatului se afla
copii.

. Intrerupetl alimentarea cu curent electric

atunci cand nu folositi aparatul sau cand
il curatati. Lasati aparatul sa se raceasca
inainte de a-l porni din nou sau de a sco-
ate elementele pentru a le curata.

. Nu folositi un aparat al carui cablu sau fisa

sunt deteriorate, nu functioneaza core-
spunzator sau prezinta orice alt fel de
defectiuni.

. Utilizarea oricaror altor accesorii decét

cele recomandate de producator poate
duce la aparitia unor defectiuni.

. Nu folositi aparatul in spatii deschise.
. Asigurati-va ca nu ati lasat cablul electric

sa atarne peste marginea mesei, blatului
sau in contact cu suprafetele fierbinti.

Nu puneti aparatul pe sau in apropierea
ochiurilor de la aragaz, resoului sau cup-
torului.

Uleiul din friteuza va mai fi fierbinte o per-
ioada dupa ce aceasta a fost opritd. Nu
incercati niciodata sa mutati friteuza
inainte ca aceasta sa se fi racit complet.
Nu folositi aparatul pentru alte scopuri
decat cele pentru care este destinat.

Nu porniti niciodata friteuza daca vasul
interior nu a fost umplut cu ulei.

Daca folositi grasimi solide, topiti-le intr-
un vas separat si puneti-le in vasul interi-
or inainte de a porni friteuza.

Nu introduceti niciodata grasime solidifi-
cata in vasul incins deoarece acest lucru
poate provoca defectiuni.

Nu folositi friteuza daca nivelul uleiului
este mai scazut decat nivelul minim, sau
daca depaseste nivelul maxim.

Nu lasati friteuza bagata in priza atunci
cand nu o folositi.

18. Nu atingeti elementele fierbinti ale fri-
teuzei in timpul functionarii acesteia.

19. Nu varsati niciodata uleiul din friteuza
incinsa. Lasati friteuza sa se raceasca in
prealabil.

20. Corpul friteuzei nu poate fi cufundat in apa.

21. Suprafetele de plastic de la interior si de
la exterior trebuie spalate cu o carpa uda
iar apoi sterse.

22. Nu va aplecati niciodata peste friteuza
pornitd deoarece va expuneti astfel peri-
colului de a fi arsi cu uleiul incins care
sare.

23. Dupa ce s-a incheiat procesul de prajire,
lasati sa treaca cateva secunde inainte de
a deschide capacul, pentru ca presiunea
aburului de sub capac sa scada.

24. Introduceti in friteuz& numai produse
uscate.

SIGURANTA

Intrerupator termic de protectie
in situatia in care aparatul se supra|ncalze§te
mtrerupatorul termic de protectie opreste in
mod automat friteuza. O astfel de situatie
poate aparea atunci cand in friteuza este o
cantitate prea mica de grasime sau cand a fost
pusa grasime solida care inca nu a apucat sa
se topeasca. Atunci cand se foloseste grasime
solida, elementul incalzitor nu poate transfor-
ma caldura produsa suficient de repede. In
cazul in care friteuza a fost opritd de catre
intrerupatorul termic de protectie, vor trebui
urmati urmatorii pasi:
- Asteptati pana la racirea completa a uleiului
sau grasimii.
- Apasati cu grija butonul restart cu ajutorul
unei surubelnite mici.
Friteuza va fi astfel repusa in stare de
functionare.

UTILIZAREA FRITEUZEI

~ Nu puneti in functiune friteuza daca nu a fost
umpluté cu ulei sau alte grasimi. in caz contrar
aparatul se poate defecta. Deasemenea, in
cuva de prajire nu pot fi turnate alte lichide (de
ex. apd) sau orice alte substante.

- Asezati friteuza pe o suprafata uscata si sta-
bila.

o
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Nu asezati friteuza prea aproape de alte
obiecte deoarece aceasta se incalzeste in tim-
pul functionérii.

- Ridicati capacul friteuzei si scoateti accesoriile.

- Turnati cantitatea dorita de ulei sau alta
grasime in cuva friteuzei. Asigurati-va ca
nivelul grasimii este peste nivelul minim
admis si sub cel maxim, indicat in interiorul
aparatului. Cele mai bune rezultate se vor
obtine daca se foloseste un singur tip de
grasime.

- Porniti friteuza cu ajutorul butonului On/Off.
Se va aprinde lampa verde de control.

- Fixati butonul termostatului la temperatura
doritd, in functie de alimentele care urmeaza
sa fie préjite. Verificati nivelul temperaturii
corespunzatoare in tabelul temperaturilor de
prajire.

- Lampa de control va avea acum culoarea
rosie. Uleiul se va incinge pana la temperatu-
ra dorita in 10-15 minute.

- Folosindu-va de méanerul special, introduceti
cosul in friteuza.

- Puneti in cos alimentele pe care doriti sa le
préjiti. Rezultatele cele mai bune se vor obtine
atunci cand in cos sunt introduse alimente
uscate.

- Cufundati incet cosul in ulei pentru a evita for-
marea unui numar prea mare de bule de aer.

— Lampa de control se va stinge in momentul
cand grasimea ajunge la temperatura setata.
Lasati intotdeauna aparatul s& se incinga
pana la temperatura aleasa. In perioada cand
aparatul mentine temperatura dorita, ter-
mostatul si lampa de control se aprind si se
sting pe rand.

-Dupa ce a trecut timpul necesar pentru
prajire, ridicati cosul.

— Dupa ce s-au prajit, alimentele trebuie lasate
un timp sa se scurga de grasime, fara a scu-
tura insa cosul in acest scop.

- Opriti friteuza cu ajutorul butonului On/Off si
fixati termostatul la nivelul minim (rotiti
butonul termostatului in sens invers acelor de
ceasornic pana la maxim).

- Scoateti figa din priza.

— Dupa folosire cosul si manerul acestuia se vor
spala si sterge foarte bine.

— Dupa ce friteuza s-a racit complet, se poate
introduce din nou cosul in cuva acesteia iar
aparatul poate fi depozitat. Friteuza va fi
depozitata cu capacul inchis intr-un loc uscat

si intunecos. Atunci cand se respecta aceste
conditii, uleiul si cosul pot fi lasate in interiorul
friteuzei pe perioada cand aceasta nu este
folosita.

RECOMANDARI

- Nu folositi niciodata friteuza fara ulei.

- Nu préjiti o cantitate mai mare de 200 g de
cartofi intr-un litru de ulei.

- Cartofii proaspat taiati vor trebui sa fie uscati
inainte sa fie pusi la prajit.

— Cartofii pai se vor praji in doua etape:
1. 5-10 min. la temp. de 170°C
2. 2-4min. latemp. de 190°C

- Folositi tacAmuri din metal cu méanere ter-
morezistente.

- Setati timpul de préjire conform cu tabelul
alaturat. Semipreparatele se vor praji mai
putin timp la temperatura mai mare.

. MODUL DE SCHIMBARE A ULEIULUI
Inainte de a schimba uleiul verificati daca fri-
teuza si uleiul din ea s-au racit complet (scoateti
din priza fisa cablului de alimentare!). Uleiul tre-
buie schimbat cu regularitate. Inlocuirea uleiului
este neaparat necesara atunci cand acesta
capata o culoare inchisa sau un miros supara-
tor. Schimbati uleiul dupa fiecare al zecelea
ciclu de prajire. Inlocuiti intreaga cantitate de
ulei, nu amestecati uleiul folosit cu cel proaspat.
Uleiul ars este daunator pentru mediul incon-
jurator. Acesta nu trebuie aruncat la gunoi. Va
recomandam sa urmati indrumérile autoritétilor
locale in domeniu.

X CURATAREA

1. Inainte de aincepe sa curatati aparatul, dupa
ce acesta s-a racit, scoateti fisa din priza.

2. Goliti tavita de colectare a apei condensate.

3. Goliti friteuza numai in momentul cand uleiul
este complet rece.

4. Nu folositi preparate sau materiale abrazive
pentru curatarea aparatului.

5. La exterior friteuza se va sterge cu un prosop
de hartie, apoi se va spala cu o carpa
inmuiata in apa cu detergent delicat de vase
si se va sterge foarte bine cu un prosop
uscat.

6. Cosul se spala cu apa calda cu detergent de
vase.

o



FT2525 IM 352.gxp 2009-07-22 15:00

in tabelul de mai jos sunt indicate cantitatile de produse alimentare, temperatura necesaré ca si timpul de prajire. i cazul in care exista

Page$§ (Black plate)

TIMPII DE PRAJIRE

diferente intre valorile indicate pe ambalajul alimentelor si cele din tabelul alaturat, urmati recomandérile de pe ambalaj.

Temp. | Tipul de aliment Cantitatea maxima Timpul de prajire
pt. un ciclu de prajire (minute)
Alimente Alimente Alimente Alimente
proaspete congelate proaspete congelate
160°C | Cartofi proaspeti pentru préjit
(primul ciclu de prajire) 7009 - 45 -
Peste proaspat 5009 - 6-5 -
170°C | Avipioare de pui 4-6 4-5 12-15 15-20
Crochete de cascaval 5 4 - 34
Bucati de cartofi N 4 - 34
Legume (ciuperci, conopida) 10-12 - 2:3 -
Cartofi proaspeti pentru préjit
(al doilea ciclu de prajire), max.175°C 7009 - 34 -
Cartofi congelati pentru prajit, max. 175°C - 5509 - 5-5
180°C | Rulouri de aluat cu diverse umpluturi 3 2 6-7 10-12
Batoane (nuggets) de pui 10-12 10 34 4-5
Mini-qustari 10-12 10 3-4 45
Chiftelute de carne (mici) 8-10 - 34 45
Batoane din peste 8-10 8 34 45
Scoici 15-20 15 34 45
Calamar in aluat 10-12 10 34 45
Peste in aluat 10-12 10 34 45
Crevete 10-12 10 34 45
Felii de mar 5 - 34 -
190°C | Cartofi pai 7009 5509 34 5-6
Felii de vinete 600g - 34 -
Crochete de cartofi 5 4 45 6-7
Crochete de came/peste 5 4 45 6-7
Gogosi 4-5 - 5-6 -
Brénza tip Camembert préjita (in aluat) 2-4 - 2-3 -
Cordon bleu 2 - 4-5 -
Snitel vienez 2 - 34 -

Ecologia - Protectia mediului
Daca pe carcasa unui aparat electric sau pe
ambalajul acestuia se afla simbolul unui ,cos de E
gunoi taiat”, acesta semnifica faptul ca respec- | -
tivul aparat nu intra in categoria gunoiului menajer si, in
consecintd, nu poate fi aruncat la cosul de gunoi.
Aparatele electrice care nu mai sunt folosite sau sunt
defecte vor trebui predate in punctele de colectare desti-
nate special acestui scop, amenajate de catre administratia
locald, si care au ca scop colectarea aparaturii pentru
refolosire.
Astfel fiecare gospodarie va putea participa la mini-
malizarea efectelor ce influenteaza negativ mediul incon-
jurdtor si, deasemenea, va ajuta la refolosirea materialelor
ce intra in componenta produsului respectiv.

Masa: 2,4kg €

PARAMETRI TEHNICI
Puterea: 2000 W
Tensiune: 230 V
Frecventa: 50 Hz

Expo-service ...

01-585 Warsaw, 4 Prochnika Str.

tel. (+48 25) 759 18 81, fax (+48 25) 759 18 85
AGD@expo-service.com.pl

www.optimum.hoho.pl

IMPORTATOR:

¢ METRO Cash&Carry Romania S.R.L.

Sos. Bucuresti-Ploiesti 289

C.P. 0-13 Otopeni (Romania)

Metro Cash & Carry Moldova,

bd. Stefan cel Mare si Sfant nr.65 (E
Chisinau

Rombiz Impex Srl Bucuresti (Romania)
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PBKOBOJCTBO 34 EKCIIVIOATALIHA

MPEAU OA 3ANOYHETE

JA U3MON3BATE YPEOA
3ano3HanTe ce C BCWUUKM MpenopbKu
B UHCTPYKLMATA.
3a fa ce npennasvte OT TOKOB yAap, He
noTanaiTe enekTpuueckua Kaben, Lien-
cena, MnacTMacoBWA KOpMyc BbB BOAA
W1 apyra TeYHOCT.
Ypenwt TpAbBa aa 6bae BKIKOUYEH B KOH-
TaKT CbC 3a3eMABaHe.
Bbaete ocobeHo BHUMATENHM, ako 6rn3o

[0 ypeda uma geua.

MsknioueTe 3axpaHBaHETO, ako He
u3nonagare ypeja Wnu cmAtarte ga ro
nounctute. OcTaseTe ypena Aa M3CTHHE,
npean fa ro BKMOUWTE OTHOBO UMK Aa
13BaAMTE ENEMEHTUTE My 3a MOUYNCTBAHE.
He wusnonseaiTte ypeaa ¢ nospeneH
eneKTpuyeckn kaben mnu Luencen, ako
YCTAHOBUTE, UYe € HEeu3npaBeH Wnu
NOBPEAEH MO HAKAKBB HAUYMH.
M3non3saHeTo Ha KakBuTO M Aa 6uno
MOMOLLHM NPUHAANEXHOCTU, KOUTO He ce
npenopbyBaT OT MPOWU3BOAWTENA Ha
ypena, Moxe fia AoBefe A0 LIETH.

He v3nonsBaiite ypena HaBbH.

Y6enerte ce, Ue eneKTPUUECKUAT kaben He
BMCKM OT pbba Ha Macara unm nnota v He
[I0KOCBA ropeLuy MOBBbPXHOCTMH.

He nocrassiite ypena Bbpxy unu 6nuso
[10 ra30B UMK eneKTPUYECKU KOTIOH Miu
nevka.

Onvoto BBLB PpUTIOPHMKA e OCTaHe
ropeLio M3BECTHO BpeMe Cried U3Kio-
uBaHeTo Ha ypena. B HUKakbB cnydait He
ce onuTBaKTe Aa npemectsate HpUTIOp-
HUKa, AOKATO He U3CTUHE U3LIANO.

He u3non3sanTe ypena 3a Lienw, 3a KOMTO
He e npeaHasHaueH.

Hwikora He BKrtouBaitTe (hpHTIOPHKKA, NPeau
[la HareeTe OI1O BbB BLTPELLHMA Cb.
AKO W3nonssare TBbPAW Ma3HUHW, pas-
6bpKanTe r'v B OTAEMNEH CbA, a Crnep, Tosa
T CrioXeTe B CbAaa, Npeau Aa BKIounuTe
hpUTIOPHMKA.

Hukora He crnaraite TBbpAa MasHuHa B
HarpeTnA CbA, Tb1 KaTo TOBa MOXE Aa
[oBede [0 nospeaa.

He wuanonssaiTe puTIOPHUKA C ONKO
NOA MUHUMANHOTO HWBO WNW Had MaKcu-
MarnHOTO HMBO.

He ocrtaBAiTe OpUTIOPHMKA BKMIOUEH
KbM €neKTpUYeCTBOTO, KOrato He ro us-
nonasare.

He nokocsanTe ropeLuute yactm Ha dpu-
TIOPHKKa, Korato Tou paboTu.

19. B HMKaKbB Cryyal He U3NUBaUTE ONMOTO
oT ropeLuma oputiopHuk. Octasete hpu-
TIOpHUKA Aa U3CTUHE.

20. KopnycbT Ha thpuTopHMKa HY BuBa fa ce
noTanA BbB BoAa.

21. BwbTpelHata ¥ BbHWHATA NnactMacosa
NOBLPXHOCT Ha Koprnyca TpAGBa fa ce
MOYNCTM C BNaXHa Kbpna, a crep Tosa aa
ce MoACYLLK.

22. B HWKaKbB Cryuai He ce HaBexzaanTe Hag,
OTBOPEHWA (PPUTIOPHMK, T KaTo Npb-
CKaLOTO ropewo Ofnuo MoXe Aa BM
U3ropm.

23. Cnen npwkniouBaHe Ha MbpXKEHETo u3-
uakaWTe HAKOMKO CeKyHAW, npeau Aa
OTBOPWTE Kanaka, 3a Aa cragHe HanAra-
HETO Ha BOAHaTa napa noA kanaka.

24, CnaraiiTe BbB (OPUTIOPHUKA CaMo MOACY-
LIEHW NPOAYKTH.

SALLUTA
3awmreH TepmocTar

B cnyuait Ha nperpABaHe 3aMTHUAT TepMO-
cTaT wu3kmiousa puTiopHuka. [lo Takasa
CUTyaLMA Ce CTUra, Korato BbB (hPUTIOPHUKA
HAMA@ [OCTaTbYHO KOMMUECTBO OfMO MMM ako
BbB (PPUTIOPHMKA Ce pasTanA TBbpaa Ma-
3HMHa. AKO wu3nonaeare TBbpAA MasHMHa,
HarpeBartenAT He MOXe [OCTaTbYHO 6BP30 Aa
npepaboTu oTAeneHara TonnuHa. B cnyuan ue
3ALUMTHUAT TEPMOCTaT € W3KIHUKUN PpUTIOp-
HWKa, NOCTbMeTe N0 CNeAHNA HAUWH:

- M3yakaWTte onvoTo (MasHuHata) Aa M3CTUHe.
— BHumarenHo HatucHete GyToHa “restart” ot
3aHaTa CTpaHa Ha KOHTPOMHWA NaHen ¢
nomoLUTa Ha Marika oTBepTKa.

PpPUTIOPHUKBT e 6bAe OTHOBO rOTOB 3a W3-
nonasaHe.

M3MNON3BAHE HA ®PUTIOPHUKA

— PpUTIOPHUKBT He B1Ba Aa Ce BKIHOUBA, ako B
HEro HAMa OnMO WNK Apyra MasHuHa, TbiA
KaTo ToBa MOXe Aa f[oBede A0 Mospena Ha
ypena. He 6uBa cbllo Taka ga ce Hanuear
Apyr1 TEYHOCTW (Hanp. BOAA) MK BellecTsa
B Cb/a 32 MbpXeHe.

— OpuTIOpHUKBLT TPAGBA Aa 6bae pa3nonoXeH
BbPXY CyXa, CTabunHa NoBbPXHOCT.

—TbW KaTo (HPUTIOPHUKBLT Ce Harpaea Mo
Bpeme Ha paboTa, He 3abpaBAiTe, Ue TOM He
6vBa [a ce Hamupa npekaneHo 6nu3o [0
Apyr1 NnpeameTy.

— CBanerte kanaka Ha (opuUTIOPHUKA U U3BaLeTe
NPUHAANEXHOCTUTE.

- HanbnHete puTiopHMKa € HeobxoaMMOoTO
KOMMYeCcTBO ONWO MMM Apyra MasHuHa.
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Ybenerte ce, ue KONMMUECTBOTO Ha MasHMHaTa
€ Haj MMHUMarHoTO HMBO W MO MakKcu-
ManHoTO HMBO, OTOENA3aHO BbB BbLTPEL-
HOCTTa Ha ypena. Han-nobpu pesyntatu ce
nocTurat, Korato He CMecBaTe pasfnuHu
BUOOBE OMNKO.

Bkntouete hpuTiopHMKa € nomowTa Ha
6ytoHa On/Off. LLle cBeTHe 3eneHata KOH-
TPOnHa namna.

3aBbpTeTe TEpmMOCTata Ha KenaHata Tem-
neparypa, noaxofAlia 3a CbOTBETHWA BWL
XpaHUTeneH npoAyKT, npeaHasHaueH 3a
nmbpxeHe. [lpoBepete noaxopdAwara Tem-
nepatypa B Tabnuuara Ha Temneparypure.
KoHTponHata namna Ha Temneparypara Lue
cBeTHe uepseHo. Onuoto we 3arpee [0
XenaHara temneparypa 3a 10-15 muHyTH.

C nomowta Ha ApbXKara nocTaseTe Kolua
BBbB (OPUTIOPHMKA.

CnoxeTe XpaHWTENHUTE NPOAYKTW, NpeaHa-
3HaueHW 3a MbpxeHe, B Kowa. Hai-nobpu
pesynTat¥ ce MOCTWrar, Korato XpaHuTern-
HUTE NPOAYKTH, NOCTABEHN B KOLLA, Ca CYXW.
lMoTonete kowa B onuoTo 6aBHO, 3a Aa W3-
6erHete Bb3HWKBAHETO Ha NpeKaneHo MHOro
Bb3AYLLUHM MEXypM.

KoHTponHata namna e usracHe, cneg, kato
6bae focTurHara usbpaHara ot notpeduTena
Temnepartypa. 3agbmKUTENHO e Aa ce n3vaka
OO MOMEHTa Ha HarpfABaHe Ha ypeja Ao
XenaHara Temneparypa. Korato ypeasT noa-
AbpXa XKernaHara Temneparypa Ha OnuoTo,
TepMOCTaTbLT U KOHTpOMHaTa namna ceeTsar
W nu3racsar, peayBaviku ce.

Cnepn kato u3Teye CLOTBETHOTO BpeMe Ha
MbPXKeHe, KOWbT TpAGBa Aa ce U3Baau.
Cnen kaTo XpaHWTernHuTe MPOAYKTU Ce W3-
Mbp>ar, M3uakaiTe MasHWHaTa fa ce oTTeue,
a 3a Tasu uen He 6vBa aa TpbCKare Kowa.
M3kntouete pUTIOPHMKA C nomoLuTa Ha
6yToHa on/off n 3aBbpTETE TepmocTata Ha
HaW-HUCKaTa TemnepaTtypa (3aBbpTeTe Tep-
MocTata [oKpau Mo mnocoka obparHa Ha
yacoBHMKOBaTa CTPerKa).

M3BageTe Lwencena oT KOHTaKTa.

Cnen u3nonssaHe U3MUITE apbxKata U Ko-
La 1 BHUMATENHO M MOACYLLeTe.

Korato (OpUTIOPHUKBT M3CTUHE W3LANO,
MOXXETe OTHOBO Aa NocTaBuTe Kowa B ypeaa
M Aa ro ocTaBuTe Ha MACTOTO, KbAETo ro
cbxpaHABaHe. CbxpaHABanTe HPUTIOPHUKA
CbC 3aTBOPEH Kanak Ha TbMHO 1 CyX0 MACTO.
AKO ypenbT ce CbxpaHfBa B TakvBa yCrnoBus,
MOXETE Mpes ToBa BPeMe Aa OCTaBuTe B HEro
OMnMOTO M KoLLa.

MNPEMNOPBKHU

- B HvkakbB cnyyad He wanonssante hpu-
TIOpHMKa 6e3 onvo.

— Mbpxete He noBeue ot 200 I MbPXXEHU Kap-
TOOM Ha NIUTBLP ONKO.

- Moacywete HapA3aHWTe MPecHW KapTodu
npeau MbpXKeHe.

- MbpxeTe kapToduTe Ha ABa eTana:
1. 5-10 muHyTH Npu Temnepatypa 170°C
2. 2-4 muHyTM Npu Temnepartypa 190°C

- W3non3saiTe MeTanHM KyxHeHcku npubopu
C U30MNMpaHn OPBXKKH.

- BpewmeTo 3a nmbpxeHe w3bepeTe crnopea
npunoxeHata tabnuua. lotoBute ACTMA ce
MbpXXaT Mo-KpaTko M Npu no-Bucoka Temne-

parypa.

HAYMH HA CMAHA HA ONTUOTO
Mpeon cmAHa Ha ONWMOTO MPOBEpPEeTe [Lanu
ChPUTIOPHUKBT M ONIMOTO Ca U3CTUHANM U3LANO
(n3Bapete wencena ot koHtaktal). Onuoto
TpAGBa da ce CMeHA penoBHO. CmAHata Ha
OrMoTO € Hens3bexHa, Korato ofiMoTo NOTbMHee
WnU NpoMeHn mupuamata cu. Mpu BCUUKK
Criyyan € HeoOXOOMMO OfMOTO Ja Ce CMEHA
cnen 10 unkbna Ha mbpxeHe. OnuoTo TpAGBa
Aa ce CMeHu u3uAno, 6e3 aa ce cmecsa CTapoTo
01O C HOBO. M3non3eaHoTo OnMo MpeacTas-
nABa OMacHOCT 3a OKorHara cpepa. He ro
U3XBLPNAWTE B KOLLA 3a BOKMYK, a NoCTbNBanTe
CbIMacHO MPENopbKATE Ha MEeCTHaTa npeuu-
cTBarternHa CTaHuumA.

NMOYUCTBAHE

1. Mpean nouncTBaHe ypeabT TpAGBa da e
M3CTUHAM W [a CTe U3KIHOUMNK Lencena my
OT KOHTaKTa.

2. U3npasHeTe nofHoCa OT Hakananara Bofa.

3. UanpasHeTe ypeaa easa Korato OfivoTo e
CbBCEM WM3CTUHANO.

4. YpenbT He GvBa Aa ce mouucTea ¢ abpasu-
BHM MMM pasmxiallM Cpeactsa 3a nouw-
CcTBaHe.

5. BbHWHNTE MOBBLPXHOCTM Ha HPUTIOPHMKA
MNPeTPUIATE C XapTwA, a Crief, ToBa U3TPUIATE C
BraXHa Kbpra C fek NouMcTBaLL npenapar u
M noacyLwerte go6Gpe.

6. MiamnitTe Kowwa ¢ Tonna Boaa C npenapar 3a
MUEHEe Ha CbOBE.

o
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MomecTeHara no-4ony TabnuLa NPeACTaBA KOMMUECTBATa XPAHUTENHM MPOAYKTH, NOAXOAALLATA TEMNEPaTyPa 1 BPEMETO 3a
MbpXeHe.  AKO YKasaHuATa, JafeHy Ha OnakoBkaTa Ha MpOZyKTa, Ce pasnuuasar oT CTOHHOCTHTE, AafieHu B Tabnuuara no-aony,

crepagaiTe YKa3aHWATa Ha OnakoBKaTa.

Tem. | BupxpanuteneH npopykt MaxkcumanHo KonnuecTso Bpewme Ha mbpxeHe
Ha eaMH LMKBN Ha MbpXkeHe (B MMHYTH)
Mpechn [lbn6oko Mpechn [lenoko
XpaHu 3ampasey UMK pa3mpasen 3ampasei
XpaH XpaHu XpaHu
160°C | TMbpxeHu kapTodn OT Npecku
KapTom (MbpBY LMKB HA MHPXEHE) 7009 - 4-5 -
[pAcHa puba 5009 - 6-5 -
170°C | TMunewku kpunua 46 4-5 12-15 15-20
KpokeTu ¢ kalukasan 5 4 - 34
Kaprochu Ha napueta - 4 - 34
[bp>XeHu 3eneHuyLm (euypky, kapdomon) 10-12 - 2-3 -
[TbpXXeHu kapTodm OT NPECHM KapTodm
(BTOPM LMKBN Ha MbpXeHe) Makc. 175°C 7009 - 34 -
. 3ampasenn mepxery kaprodu, makc. 175°C - 5509 - 55
180°C | Kiodpreta 3 2 67 10-12
Munewku xanku (Harerc) 10-12 10 34 4-5
Xanku 10-12 10 34 4-5
Manku kiodhTeHua 8-10 - 34 4-5
Pu6Hv xanku 8-10 8 34 4-5
Muau 15-20 15 34 4-5
MaHupaxK kanmapm 10-12 10 34 4-5
Manupana puba 10-12 10 3-4 4-5
Ckapvan 10-12 10 3-4 4-5
Mapueta AGbIKA 5 - 34 -
190°C | TTpxenm kaptocm 7009 5509 34 5-6
[Napuera cuH somar 600g - 34 -
KaprotheHu KpokeTn 5 4 4-5 67
MecHu | p1bHM KPOKETH 5 4 4-5 67
MoH!uKm 45 - 5-6 -
MaHupaHo cupere kamambep 24 - 2-3 -
KopaoH 6n0 2 - 4-5 -
BueHcku WHULen 2 - 34 -

Texumueckn nanuu:
Mornoct: 2000 Br
Hanpexenue: ~230 B
Yecrota: 50 I'g

Exoaorus - Onaspane Ha OkosHara Cpena

CHUMBOJBT ,3a4epKHAT pe3epBoap 3a cMeT”

)i ¢

TIOMECTEH Ha €JIEKTPpUYCCKUS ypel WU OllaKoBKaTa

TI0Ka3Ba, Ye ypeIbT He MoXe Aa Oble TpeTUpaH KaTo
00MKHOBEH [OMalleH OTHaibK M He TpsibBa na Obue
U3XBBPJISH B IIPeIHA3HAUYSHUTE 3a Ta3U LIe] pe3epBoapu.

HenoTpeOHUAT WM W3KOHCYMHpPaH €JIEKTPUYECKH ypel TpsibBa

na 6boe OOCTaBsIH IO CHELUATHO ONpeNesieHd 3a Ta3u ILel

Expo-service ...

01-585 Warsaw, 4 Prochnika Str.
tel. (+48 25) 759 18 81, fax (448 25) 759 18 85

AGD@expo-service.com.pl

MyHKTOBE 3a cbOMpaHe Ha OTHAAbLM, OPraHU3MPAaHU OT

JIOKaTHaTa OOLIecCTBeHa aIMUHHCTpAlWs, TpPeIBHIEHH 3a
BPBIIAHE HA €JICKTPUYECKHU YPEIU MOMJIEXKAIIN Ha npepa60TKa.
Ilo TO3M HAYMH BCSIKO CEMEWCTBO Ce MPUCHENUHSBA KbM
HAMAISIBAHETO HA EBEHTYATHWTe HeraTWpHm pesyrrarm  WWW.optimum.hoho.pl

Buocuren; Merpo Kemn enn Kepu buirapus EOO/L
EUK: BG 121644736

Codus 1784, 6yn. Lapurpancko moce 7-11km
Ten. 02/9762 333

o

BJIMSICIIU BBbPXY OKOJTHATa Cpe€ia v MO3BOJIsIBa na CE Bb3BbpHAT
MarepHauTe, OT KOUTO € OWJI ChCTaBeH MPOIYKTHT.
Terno: 2,4xr €
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rAPAHLMOHHA KAPTA

OoT AgaTtaTta Ha rlpop,a>r<6aTa

. Bud u modesn Ha ypeda

®abpuyeH Homep

®akmypa Homep Hama

Kynyeau
Adpec

U3ebpwun MoHmaxa

CToKaTa e npeAa[AeHa v MoNyueHa B NbIIHA U3NPABHOCT U NbITHA OKOMMNINEKTOBKA.
lpoodasay Kynyeau

rAPAHULIMOHHM YCNOBMA

1. FapaHuuaTa e BanuaHa, ako rno Bpeme Ha rapaHLUMOHHWS NePUOL N3AENNETO Nokaxe AedekT nopaan
Heka4yecTBEeHW MaTepuanu unu HekadectseHa nspaboTka. Beuyku gedektn npes 1o3u nepunos ce
oTcTpaHsaBaT 6e3nnaTtHo 0T N30POEeHNTE NO-A0S1Y YNbHOMOLLEHV CEPBU3N.

2. [apaHumsaTa ce npu3HaBa Npu NpeAcTaBsHe Ha HacTosLaTa rapaHLUMOHHaTa kapTa npaBunHo
nonbiHeHa n noaneyatara ¢ nedat METPO yaocTtoBepsiBall AaTtaTa Ha nokynkarta u (unum) ¢
npeacTaBeHa opurmHanHa dakTypa.

3. Beudku peknamaummn ce ypexaat Ha 6a3a gencrealymte 3aKoHOBW pasnopeabu

TAPAHUVMOHHMTE SAODLIMKEHUA OTNAOAT NPU CANEQHUTE CNVUAU
1. MoBpepnara ce AbIDKK Ha NOLW TPAHCMOPT OT ThProBCKUS 06EKT 0 KNeHTa, NpupoaHy 6eacTens
WU HEOTrOBaPALLM Ha 0BABEHUTE B UHCTPYKUMNTE 3a ynoTpeGa napameTpu Ha en. Mpexara.

2. He ca cnaseHu yCroBusiTa 3a MOHTaX, CbXpaHeHue 1 ekcrioarauus, oCoYeHN B UHCTPYKUMATA

3a ynotpeba

3. Korato e npaBeH onvT 3a OTCTpaHsABaHe Ha noBpeaarta OT HeyMbfIHOMOLLEHW 1ua.

4. \3nenuneTo vnv oTAeNHY HEroBU Bb3nu ca pasnnomMbupaHy npean n3TnyaHe Ha rapaHUMOHHKS CPOK.
5. Batepun v enemeHT, KOUTO NOAMEXAT Ha U3HOCBaHe Npw ynoTpeba, ce cynTar 3a KOHCyMaTvBK

N He Ce NoKpuBaTt OT rapaHuudaTa.
0. ]_|pl/| NnoBKMKBaHe, HECBBbP3aHO C TeXHUYECKN ,ElereKT nnu npwn nospefa npuynHeHa no BMHa Ha
KNWeHTa,noCneaHuAT 3annalla pa3xoante no Tpyaa, pe3epBHUM HYacTu U TpaHcnopTa.

LLEHTPAJNIEH CEPBU3 3A CTPAHATA C E

“COTUPOB H” OOﬂ Codus, yn. Kosnoaym 113
Ten.: (02) 833 41 70, 931 50 62, Ten./cpakc: (02) 931 11 77

29
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[ATA HA NPHEMAHE [ATA HA ONMHCAHWE HA IEDERTA TMEYAT H NOANKC
3R PEMOHT OTPEMOHTHPAHE HA CEPBU3A

CEPBUU3HM BA3UN B CTPAHATA

pap Appec-cepBu3s Kon | Ten.-cn.| ®akc ®dupma
BnaroeBrpag- " " 887306, " "
ISR yn."Tpetn mapt" 40 napTtep 073 882895 882895 |ET "Mapo-45
Braroesrpan-Ges yn. "Oumutsp Nocudos” 1 073 880302 c-3 "EnekTpuk"
XNagunHuum
Byprac K-c"M3rpeB"”, 3aa 6n. 68 056 |860838 ET"PemTex-75"
yn. "A-p BacaHosuy" 22 334848 " -
Baphna yn."Mlonk. Ceewapos” 4 052 634813 334848 |ET"CoHuino
Bapwa K-c"Haiika” 6n. 68 - Cepau3 Gutosa 052 (303659  |303659 |C-3 BuToea TexHuka
TeXHUuKa
Mnosaus yn. "MapuH OpuHoB" 25 032 1620298 620298 [ET"MeTbp YomakoB™
Mnosavs yn. "3aituap” 4 032 941757  |oa1757 |ET CKanaunasms®-Bauko
3vnHoBMEB
Pyce KB. ‘.3qpaBel'1'-V|3TOK , yn. "Mpara™1, 082 |sa1068 ET Eni:.om KoMepc-Nbyesap
6n. "KanosH", naptep Koues
- - ET "BeHuucnae TaHkoB-
Pyce yn."CnubopHa" 5 082 (823730 Ansicka”
. 8334170, o "
Codms yn."Kosznogyn" 113 02 8334195 9311177 |"Cotupos H" 001
Cr. 3aropa yn."lap CumeoH Benuku" 135, Bx.b 042 £05080 ET"Unu6ou"
867010
Cr. 3aropa yn."Cs. Kus3 Bopuc" 61 042 |601001 601001 [ET "Hukona Kones- BEK"
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THCTPYKIIA 3 ObCIYTOBYBAHHA

—_

N-R-)

12.
13.

. Bukmouutu

DPUTIOPHHUIIA FT-2525

ITEPE]I TIOYATKOM KOPUCTYBAHHS

. Tpeba o3HaitomuTHCS 3 yciMa BKa3iBKaMu, 1110 MiCTSITbCS B

i€l IHCTPYKIIii.

. 1751 3aXWCTy Bifl ypaXkKeHHsI €JIeKTPUYHAM CTPYMOM, He

3aHYpPIOBATH €JIEKTPUYHUI Kabelb, BUJIIKY, IIaCTMACOBUIA
KOpITyC y Bofy abo iHIIy pimuHy.

. YcrartkyBaHHS Tpeba MiIKITIOYNTH I0 PO3ETKH 3 3aXMCHUM

KOHTAKTOM.

. HeobximHO motpmMyBaTucsi 0coGMMBOI 06EpEKHOCTI, SIKIIIO

o063y yCTATKyBaHHS 3HAXOISITHCS TiTH.

JKUBJIIEHHSI, SIKIIO HE€ KOPUCTYKOTBLCA
YCTAaTKyBaHHSIM ab0 SIKIIO BOHO Oyme TignaBaTUCs
OYUIIEHHIO. 3anuimTi J10 OXOJIOJIKEHHSI Iepe] ITIOBTOPHUM

BKJTFOUEHHSIM 200 pO30MpaHHSIM eJIeMEHTIB U1l OUMILIEHHSI.

. He MoXXHa KOpUCTYBaTHCSI yCTAaTKYBAHHSIM 3 YIIKOIKEHUM

€JIEKTPUYHUM MPOBOAOM ab0 BUJIKOO, MiC/sl BUSBIECHHS
HEMpaBWIbHOI poOOTU 260 iH. MOUIKOIKEHb.

. BukopucTtaHHsI TOMOMIXKHUX aKcecyapiB iHIIWX, HiX

PEKOMEHII0BaHi BUPOOHUKOM YCTaTKYBaHHSI, MOXKe TIPUBECTH
110 30UTKiB.

. He MoxkHa KOpUCTYBaTUCS YCTATKYBaHHSIM Ha30BHi.
. Cnig yneBHUTHCS, i Kabelb He 3BHCAaE 3a Kpail CTomy,

npuiaBka i 4M BiH He NOTOPKAETHCS 1O Tapsiuux

TIOBEPXOHb.

. He MoOXHa BCTaHOBIIOBATU YCTaTKyBaHHs ﬂOﬁJ’H/I?:y

ra3oBoi 200 eJIeKTPUYHOI TUIUTH ab0 eJIEKTPUYHO] Meyi.

. Omnisg B QpUTIOPHULL 3aTMIIAETHCS Tapsyoro e micis ii

BUKITIOUeHHS. He MoxHa mepeHocuTH (OPUTIOPHULIIO 10
MOMEHTY ii TOBHOTO OXOJIOI>KEHHSI.

KopucTyBatricst ycTaTKyBaHHSIM TUIBKY 32 HOTO TIPU3HAYEHHSIM.
Iepen TiM, SIK YKTIOUATH GPUTIOPHULIO, HEOOXimHO ii

BHYTPILLHIO €EMHICTh HATIOBHUTU OJIIEIO.

. Ilpn 3actocyBaHHi rycrtoi omii, Tpeba ii po3miliaté B

OKpPEMOMY IOCY i, TOTiM MOMICTUTH B EMHICTb i YKITIOUUTH

GbpuTIOpHUITIO.

. He MoxHa momimaré Tycty oif0 B PO3irpiTy €MHICTB,

TOMY 1110 LI€ MOXE MTPUBECTH IO ii MOLIKOIKEHHSI.

. He MoxHa kopuctyBatucsi GpUTIOPHUILIEIO, 3a[TOBHEHOIO

OJTi€F0 HIZKYe MiHiMaJbHOro abo BHUILE MAaKUCMAJIbHOTO
piBHSL.

. He 3aymmaTtu Hempatioouy GpUTIOPHULIO, MIKIIOYEHY

JI0 €JICKTPUYHOI'O >KMUBJICHHS.

. He MoxHa [oTopKaTucs 0 rapsiaux eIeMeHTiB OpUTIOPHULI

nif yac i poboTu.

19. He MoxxHa BuiMBatu odii 3 rapsiuoi dpputiopauii. Tpeba
3QIUIIUTH {i 10 OBHOTO OXOJIOKEHHSL.

20. He MoXHa 3aHYproBaTH KOpPITyc (PPUTIOPHHLL Y BOIY.

21. BHyTpillIHIO i 30BHILIIHIO TUIACTMACOBY TIOBEPXHIO KOpITyca
OYMILIATH BOJIOTOO TKAHUHOIO 1 3/IMILNUTU 111 BUCUXaHHSI.

22. He MoxXHa HaxXwiATHCS Hal BiOKPUTOK (PUTIOPHUIIEIO,
TOMY IO II¢ 3arpoXye OMiKaMH Tapsiuol0 OJi€lo, IO
6puskKae.

23. Iicist XapeHHs], 11 Tepe MiTiioMOM KPHIIKHU, HeoOXiTHO
3a4eKaTH KiIbKa CeKyH/I MMOKK He 3HU3UTHCS TUCK BOASHOL
Mapu Mill KpULIKOIO.

24. Y bpuTiopHULIO Tpeba MOMIILATH TUIBKU CyXi IPOLYKTH.

BE3IIEKA

Tepmiunnii 3aXMCHUI BUMHKAY

Y BUMazKy meperpiBy, TEPMiUHMIA 3aXMCHUI BUMMKAY BUKITIOYA€E

dputiopauio. JlaHa cuTyaliss MOXe MaTé Micle, SIKIIO

y hpuUTIOpHULII HEMa€e MTOCTaTHBOI KUTBKOCTI OJii abo SIKIIO B

Hiil pO3IUIABISIETHCS TBEPAMIA KUP. Y BUIAAKY 3aCTOCYBaHHS

TBEPIOTO XKUPY, HATpiBaJIbHUN €JIeMEHT He 3MOXe IOCUTb

LIBMIKO BUKOPUCTOBYBATH BUpOOIeHe TeIwlo. Y pa3i BAMUKAHHS

GpuTIOpHALI TEPMiYHMM 3aXMCHMM BHMHKKadeM, Tpeba

BUKOHATH HACTYIIHI Hii:

* 3aueKaTy 10 OXOJOILKEHHS oJii abo iHIIOTo Xupy;

* 00epexKHO HAaTUCHYTU (KHOMKY restart), IO 3HaXOAMTHCS
1o3ajly Kepyrouoro eJeMEeHTY 3a IOMNOMOrOI0 HEBEJIMKOro
TBUHTOBEpTA.

DpUTIOPHULIS 3HOB OyJie TOTOBOIO 10 BUKOPUCTAHHS.

OBCJIYTOBYBAHHS ®PUTIOPHUILIL
He moxna Bximroyatn dputiopHuiiio 6e3 oxii abo iHmoro
KUpY,
yctatkyBaHHs. [1py 1iboMy, He MOXKHA BJIMBATH iHILI piIquHA

TOMY 110 Lie MOXe MPUBECTH N0 YIIKOIKEHHS

(Hamp. BoMy) Ta iHIUIi peyoBMHM B 6aK TSI KapeHHS;

DpUTIOPHULIIO YCTAHOBUTU Ha CyXill cTaOUIbHIN MOBEPXHi.
He MoxHa po3mimaté PUTIOPHULIO 3aHAATO OJIM3BKO
iHIIMX TIPeIMETiB, TOMY IO ITiJ Yac pOOOTH I1e yCTaTKyBaHHS

HarpiBa€eThCs;

.

3HATH KpULIKY GPUTIOPHULI | BUMHSTH aKcecyapH;

Hanosuuty HpuTIOpHULIIO HEOOXiTHOIO KiNIbKICTIO 071il a60
iHIIOTO >XKUpY. YNEBHUTHUCS, L0 KilbKicTh Ol mocsirae
MiHIMaJbHOTO i He MepeBUIlye MaKCUMAaJbHOTO piBHS,
3a3HAYEHOTO YcepenrHi ycTaTKyBaHHs. Halikpaiii pe3yabrat

BUXOJISITh IIPU BilICYyTHOCTI 3MilllyBaHHSI Pi3HUX BUIIB OJIil;

31
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* YKIounTH GPUTIOPHHULIIO 3a J0roMoroo KHomku On/Off.
3ananuTthes 3e1eHa KOHTPOJIbHA JIaMITIO4Ka.

* YCTaHOBUTH TepMOCTAT Ha HEOOXiIHy TeMIieparypy, IO
BiIIOBima€e BUOy cMaXkeHoi cTpBad. IlepeBipuTH piBeHBb
TeMIepaTypu B TabuLi TeMIepaTyp.

3anajauTbesi KOHTPOJIbHA JJAMIIOUKA TeMIIepaTypy YepBOHOTO
Koipopy. Omist Oyme mimirpiBaTvics IO TeMIepaTypH, IO
BUMaraeTbest, mpotsirom 10-15 xBunuH;

3a I0MOMOroI0 PYYKH MOMICTUTH KOIIKK Y (DPUTIOPHULL;

TToMicTUTH B KOIIMK XapyoBi MPOIYKTH, MPU3HAYEHi IS
>kapeHHs1. Halikpalii pe3yasTaTi BUXOISTD SIKIIO B KOIIUKY

3HAXOJSITHCSI CyXi XapyoBi MPOIYKTH;

3aHYypUTH KOIIMK B OJIii, OIYCKal4M ii IOBiIbHO, 106
YHUKHYTH YTBOPEHHSI HaIMipHOI KiJIbKOCTi MyXUPLLiB;

KoHTposbHa JTaMIIo4Ka 3racHe Micist JOCSATHeHHs! 06paHoro
KOopHCcTyBayeM piBHA TemmnepaTypu. HeobxinHo 3ayekatu 1o
MOMEHTY HarpiBaHHsI yCTaTKyBaHHSI JO MOTPiOHOI Temre-
parypu. SIKio HeoOXiHa TeMIepaTypa oJii MiaTpUMYeTbCs
YCTaTKyBaHHSM, TEPMOCTAT i KOHTPOJIbHA JIAMITOYKa TIoTepe-
MiHHO 3aaTIOIOTHCS i TACHYTh;

Ilicnst 3aKkiHYeHHST BiIMOBITHOTO TMEPiOy Yacy KapeHHs,
Tpeba MiTHATU KOILUK;
« Ilicnst ycMaxkeHHS! 3a4eKaTy OO CTiKaHHS OJii, He MOXHa

CTPYLIYBATH KOLLIMKOM;

Buximounti GpUTIOPHUIIO 32 TOMOMOTOK KHOMKHU on/off
1 yCTaHOBUTH TePMOCTAT Ha HAWHIDKYOMY DPiBHI (TTOBEpHYTH
TEPMOCTAT LUIKOM Y HAaIpsSIMKy I[POTUBHOMY pPYyXOBi
TOIMHHUX CTPiJIOK);

* BUifHSTH BIJIKY 3 PO3ETKH;

ITicnst BUKOPUCTaHHSI, PyUKY i KOIIMK MIPOMUTH i OCYIIUTH.
« Ilicisg TOBHOTrO OXOJIOMKEHHSI (PUTIOPHUL, TOBTOPHO
TOMICTUTU KOIIWK B YCTaTtKyBaHHsI i TIEPEHECTU B MiCLlC
36epexeHHst. PPUTIOPHULIIO 30epiraTi B TEMHOMY i CyXoMy
Micui. SIKIIo ycTaTKyBaHHS 30epira€Tbesi py BUILIEBKA3aHUX
YMOBax, MOXHa 3aJIMIIUTH B HbOMY OJTi10 i KOIINK.

BKA3IBKH

* He MOXXHa KopHcTyBaTucsl HpuTIOpHuULeto 6e3 odii;

Xaputy He 6ibine 200 T KapTorwti - hpi Ha TP oil;

KapTomno - ¢pi 31 CBIKMX IUIOHIB OCYIIMTH Iepen
TepMiuHOI0 06pOOKOIO;

KapToIuno - (pi KapuTH 3a IBOMA eTarnamu:
1. 5-10 xB. ipu Temm. 170°C;
2. 2-4 xB. ipu Temi. 190°C.
KOPUCTYBATHCS METAJIEBUMHM KYXOHHUMHU TNpWiagamu 3

i307IbOBAHOIO PYUKOIO;
* yac XapeHHs MigibpaTy 3a MPUKIANeHOI0 TabIMLIero.
ToToBi cpaBu BUMaraloTh OiTbII KOPOTKOrO 4acy >KapeHHs
i GBI BUCOKOI TEMITEpaTypH.

CITIOCIb 3AMIHU MACIJIA
Ilepen 3aMiHOO 0J1i1, HEOOXiTHO YIEBHUTHCS, 110 (DPUTIOPHHULIST
it Oisl iJIKOM OCTUTHY/X (BUIHSITUA BWIKY 3 po3eTku). Oinito
3aMiHSITH peryjasipHo. 3aMiHa oJil € IUIKOM HeobXiTHOIo,
SIKILIO BOHA CTeMHie abo 3MiHMTHCA i 3amax. 3aMiHATH oJito

(Black plate)

micng 10 mmkiiB >kapeHHs. OIil0 3aMiHATH TIOBHICTIO, He
IIOTIyCKA€ThCsl 3MilllyBaTH CTapy OJilo 3 HOBolo. Bukopucrana
OJIisl LIKOAWTh HABKOJMIIHBOMY cepenosuily. He MoxHa ii
BWJIMBATH B EMHICTb JUIS BiIXOAIB, TUIBKY HiITH BiNMOBiIHO 1O

BKa3iBOK MiCII€BOrO OUMCHOTO MiANPUEMCTBA.

OYUIINEHHS

1. Tlepen OUMILEHHSIM OXOJIOMKEHOTO YCTATKyBaHHSI, BUIHSITH
BUJIKY 3 PO3ETKMU.

2. CHnopoXXKHUTH MiTHOC IS KOHIEHCOBAHOI BOIM.

3. CropoxHsITU (OPUTIOPHULIIO LIOMHO TIiC/IsSI TOBHOTO
OXOJIOIXKEHHSI OJIii.

4. He MOXHa OYMIINATH YCTaTKyBaHHS abpa3sMBHUMM abo
1IKMMU MUIOYUMH 3ac00aMu.

5. 30BHilIHI TOBEepXHi GPUTIOPHMUII, MPOTEPTH MAMEepPOM,
MOTIM MHPOMUTH BOJIOTOI TaHYipKoo 3 1006aBKOIO
IIeTiKaTHOTO MUIOUOTO 3aco0y i peTelbHO OCYIIUTH.

6. KoMK OYMCTUTH TEIUIO BOLO0 3 100aBKOO 3acoly IUist
MUIKY TTOCYIy.

Texuiyni 1aHi:

HowminaneHa notyxHictb: 2000 Bt
Hamnpyra: 230 B

Yacrora: 50 'y

Exouorisi - 0xopoHa HABKO/IMIIHBOTO CepeIOBUIIA

CuMBON ,TIepeKpecieHol €MHOCTI ISl CMITTS,
BKa3aHUI Ha eNeKTpooOidagHaHHI abo ymakoBIIi

z

IoKasye, Io OﬁﬂaﬂHaHHﬂ HE€ MOXE BBa)aTUCA

3araJbHUM JOMAILHIM BiIXOHOM i He Tpeba iforo BUKUIATU Y
MpU3HAYEHi ISl TOTO KOHTEHHEpU.

Hemnorpi6ue ado BianmpaipboBaHe eJeKTPOODIaHAHHS HEOOXiTHO
30aTU B CrelliabHO BUIUIEHI 3 Li€l0 METOI IMyHKTH 300py
BiIXOmiB, TepembauyeHi IS 31adi €IeKTpoOOIagHAHHS, IO
Tiuisirae yTutisanii.

Takum crioco6oM Oynb-sike NOMALHE TOCIOIAPCTBO CIIPUSIE
HacJiKiB, 110

3MCHIICHHIO  MOXJIMBUX HEraTUBHUX

BIUIMBAIOTh HA HABKOJMIIHE CEPeNoBHLIE 1 HaXaroTh
MOKJIMBICTh peKymepallii MaTepiaiiB, i3 SIKMX BUTOTOBJISIETHCS
JaHuii BUPiO.

Bara: 2,4kr c

EXPO_SerV’@Ce Sp. z o.0.

01-585 Warsaw, 4 Prochnika Str.
tel. (+48 25) 759 18 81

fax (+48 25) 759 18 85
AGD@expo-service.com.pl
www.optimum.hoho.pl

€

Bupobnero ana METPO Keww eHg Kepi YkpaiHa
Mp. Mpuropexka 43, Kuis, 02140
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TABJINLIS ZKKAPEHHA
HwxueBkazaHa Tabauis MpeacTaBiIsie KUIbKICTb Xap4oOBUX MPOLYKTIB, HEOOXiAHY TeMMepaTypy i yac >kapeHHs. SIKIo BKa3iBKH,

L0 MICTATbCSl HA YIaKyBaHHI MPOAYKTY BiNPI3HSIFOTHCS Bil 3HAYeHb, 3a3HAYEHUX Y TaOIuLi, Tpeba NOTPHUMYBATHCS TIPABIIL,
HaIPyKOBAaHUX Ha yIaKyBaHHi.

MakcumaibHa KiIbKicTh Yac KapeHHs
HA OJIUH MK/ JKAPEeHHst (Y XBHIMHAX)
Temnepatypa Bux npozykry Cixi Xapuosi Ceixi ado 3amopozkeHi
XapyoBi TPOIYKTH 3aMOpOXKeHi XapyoBi
NPOIYKTH | 3aMOPOXKeHi | XapuyoBi MPOIYKTH NPOIYKTH
160°C KapToruis - &pi 3i CBKUX wioniB (meprumii
LIVIKIT JKApEeHHST) 700r - 4-5 -
CBixka puba 500r - 6-5 -
. 170°C KYpsT4i KPWJIbLIST 4-6 4-5 12-15 15-20
CHPHi KPOKETH 5 4 - 34
LIMAaTOYKM KapTOIUT - 4 - 3-4
cMakeHi oBoYi 10-12 - 2-3 -

(Tievepmili, KOJTbOPOBa KaItycTa)

Kaprorist - ¢pi 3i cBiXuX mwionis (apyruii 700r - 3-4 -
LMK KapeHHsT) Makc. 175°C 3amopokeHa
KapTorus - dpi, Make. 175°C - 550r - 55
180°C BecHsiHi pynetn 3 2 6-7 10-12
Kypsidi KoT/IeT (nuggets) 10-12 10 34 4-5
MiHi - 3aKycKH 10-12 10 3-4 4-5
M’SICHI KyJTbKH (MaJIeHbKi) 8-10 - 34 4-5
PUOHI MaTMIKA 8-10 8 34 4-5
MOJIIOCKH 15-20 15 3-4 4-5
MaHipoBaHi KaJbMapu 10-12 10 34 4-5
puba B TecTi 10-12 10 34 4-5
KPEBETKHU 10-12 10 3-4 4-5
IIMaTOYKH sSI6TyK 5 - 34 -
190°C Kaprormist - bpi 700r 550r 34 5-6
LIMaTOYKK GakiiaxkaHa 600r - 3-4 -
KapTOIUISIHI KPOKETH 5 4 4-5 6-7
M’sicHi / prOHi KPOKeTH 5 4 4-5 6-7
TTOHYUKU 4-5 - 5-6 -
CMakKeHMii cup camembert 2-4 - 2-3 -
(ma"ipoBaHMIA)
cordon bleu 2 - 4-5 -
LIHILeNb 110-BiIeHCHKI 2 - 3-4 -
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UPUTE ZA KORISNIKA

PRIJE KORISTENJA

1.
2.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

34

Upoznaj se sa svim uputama u uputstvu.

Radi zastite od elektricnog udara ne potapaj elektricni
vod, utika¢, plasticnu oblogu u vodu ili u drugu
tekuéinu.

. Uredjaj treba prikljuciti za uti¢nicu sa zastitnim kontak-

tom.

. Posebni oprez je neophodan ako se u blizini uredjaja

nalaze djeca.

. Iskljuci dovod elektricne energije ako uredjaj se ne

koristi ili ako e biti Cis¢en. Ostavi ga da se ohladi prije
ponovnog ukljuéenja ili prije vadjenja elemenata za
¢iséenje.

. Ne koristi uredjaj koji ima ostecen elektricni vod ili

utika¢, takodjer kad primijeti§ da nije ispravan ili bilo
gdje ostecen.
Primijenjivanje bilo kakvih dodatnih akcesorija drugih
od preporucenih od strane proizvodjaca uredjaja moze
izazvati Stetu.

. Ne koristi uredjaj vani.
. Ubijedi se da li vod elektricnog napajanja ne visi van

ruba stola, pulta ili ne dodiruje vruéu povrsinu.

Ne postavljaj uredjaj na ili u blizini plinskog Zizka, elek-
tricnog kuhala ili pecice.

Ulje u aparatu za prZenje pomfrita ostace vruce kroz
odredjeno vrijeme nakon njegovog isklju¢enja. Nikada
ne probaj premijestati aparat za przenje pomfrita dok
se on potpuno ne ohladi.

Ne koristi uredjaj u drugom cilju razliéitom od njegove
namjene.

Nikada ne ukljucuj aparat za przenje pomfrita dok
unutrasnja posuda ne bude napunjena uljem.

Ako koristi§ gusta ulja, izmijeSaj ih u posebnoj posudi,
onda stavi u posudu aparata prije ukljuéenja aparata
za przenje pomfrita.

Nikada ne stavljaj gusto ulje u ugrijanu posudu apara-
ta jer to moze izavati oStecenje.

Ne koristi aparat za prZzenje pomfrita koji je popunjen
uljem ispod minimalnog nivoa ili iznad maksimalnog
nivoa.

Ne ostavljaj aparat za prZzenje pomfrita ukljuen u elek-
tricnu mrezu kada ga ne Koristis.

Ne diraj vruée elemente aparata za prZzenje pomfrita za
vrijeme njegovog rada.

APARAT ZA PRZENJE POMFIRTA FT-2525

19. Nikada ne izlijevaj vruée ulje iz aparata za przenje pom-
frita. Ostavi aparat za prZenje pomfrita do potpunog
ohladjenja.

20. Oblogu aparata za prZzenje pomfrita ne smije se potap-
ati u vodu.

21. Unutradnju i vanjsku plasti¢nu povrsinu obloge treba
Cistiti mokrom krpom, a onda osuSavati.

22. Nikada ne naginjaj se nad otvorenim aparatom za
prZzenje pomfrita, jer to prijeti oprzenjem prskajucim,
vruéim uljem.

23. Nakon zavrSenja prZenja, jo$ prije otvaranja poklopca
uvijek pricekaj nekoliko sekundi dok se tlak vodene
pare pod poklopcem ne smaniji.

24. Stavljaj u aparat za prZenje pomfrita samo osusene
proizvode.

SIGURNOST

Termicki sigurnosti prekidaé

U slucéaju pregrijavanja termicki sigurnosti prekidac iskljucu-

je aparat za przenje pomfrita. Takva situacija se moZe desi-

ti kada u aparatu za przenje pomfrita nema dovoljine

koli¢ine ulja ili ako se u aparatu za prazenje pomfrita

rastapa ¢vrsta masnoca. Ako se koristi ¢vrsta masnoca, gri-

jacki elemenat nije u stanju dovoljno brzo pretvoriti proizve-

denu toplinu. U slucaju iskljucenja aparata za przenje pom-

frita zahvaljujuéi termi¢kom sigurnosnom prekidacu treba

izvrsiti sliedece radnje:

¢ Sacekati dok se ohladi ulje ili druga masnoca,

¢ Sa paznjom pritisnuti (tipku restart) od zadnje strane
upravljackog elementa uz pomoé¢ malog odvijaca.

Aparat za przenje pomfrita bice onda gotov za ponovnu

uporabu.

KORISTENJE APARATA ZA PRZENJE POMFRITA

* Ne simje se ukljuCivati aparat za prZenje pomfrita ako
nema u njemu ulja ili druge masnoce, jer bi to moglo
dovesti do kvara uredjaja. Ne smije se sipati druge
tekuéine (npr. vodu) niti druge supstance u posudu za
przenje.

¢ Aparat za przenje pomfrita treba stavljati na suhu, sta-
biljnu povrsinu. Zbog toga Sto se aparat za przenje pom-
frita ugrijava za vrijeme eksploatacije, treba pamtiti da se
ona ne nalazi previSe blizu drugih predmeta.

¢ Skinuti poklopac iz aparata za prZzenje pomfrita i izvaditi
akcesorije.
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* Napuniti aparat za prZenje pomfrita zahtjevanom kolici-

nom ulja ili druge mansnoce. Provjeriti da li je koli¢ina ulja

postigla minimalni nivo ili nije prekoracila maksimalni

nivo obiljeZzen unutar uredjaja. Najbolje rezultate se moze

postic¢i ako se ne mijeSa razne vrste ulja.

Ukljuciti aparat za przenje pomfrita uz pomoé tipke

On/Off. Upalit ée se zelena kontrolna lampica.

Namijestiti termostat na zahtjevanu temperaturu koja

odgovara vrsti przenog jela. Provjeriti nivo temperature

u tabeli temperatura.

Kontrolna lampica temperature upalit ¢e se crvenim

svijetlom. Ulje ¢e se ugrijati do zahtjevane temperature za

vrijeme 10-15 minuta.

Uz pomo¢ drske namijestiti koSaru u aparatu za prZenje

pomfrita.

Staviti namirnice za przenje u kosaru. Najbolje rezultate

éemo postiéi kad ¢emo staviti u koSaru suhu hranu.

Potopiti koSaru u ulju, spustajuéi je polako da se izbjegne

pojavljivanje se prekomjernog broja mjehurica.

Kontrolna lampica ¢e se ugasiti nakon postizanja izabra-

nog od strane korisnika nivoa temperature. Treba uvijek

sacekati do trenutka dok se uredjaj ugrije do zahtjevane

temperature. Kada zahtjevana temperatura ulja je

odrzavana u uredjaju, termostat i kontrolna lampica

upaljuju se i gase naizmjenicno.

Po isteku odgovarajuceg vremena przenja treba podici

kosaru.

Nakon isprZenja sacekati dok se jelo oscijedi pri éemu ne

smije se potresati koSarom.

Iskljuciti aparat za prZenje pomfrita uz pomoc¢ tipke

on/off i namijestiti termostat na nijnizi nivo (obratiti ter-

mostat potpuno u smjeru protivnom smjeru kazaljki sata).

lzvaditi utikac iz uticnice.

Nakon uporabe drSku i koSaru treba isprati i dobro osusiti.

* Kada ¢e se aparat za prZzenje pomfrita potpuno ohladiti,
moZe se ponovo staviti koSaru u uredjaj i onda na mjesto
gdje Ce se uredjaj Cuva. Aparat za przenje pomfrita treba
Cuvati uz zatvoreni poklopac na tamnom i suhom mjestu.
Ako se uredjaj Cuva u takvim uvjetima, moZe se na vri-
jeme Cuvanja ostaviti u njemu ulje i koSaru.

UPUTE
» Nikada ne koristiti aparat za prZzenje pomfrita bez ulja.
¢ Przi pomfrit ne vise od 200 g pomfrita na litar ulja.
* Pomfrit od svjeZzeg krumpira osusi prije prZenja.
* Pomfrit przi u dvije etape:
1. 5-10 min na temp. 170°C
2. 2-4 min na temp. 190°C
« Koristi kuhinjski pribor od metala sa izoliranim ru¢kama.
 Vrijeme przenja izabrati u skladu sa priloZenom tabelom.
Gotova jela zahtjevaju manje vremena i viSu temperaturu.

NACIN PROMJENE ULJA
Prije promjene ulja treba provjeriti da li aparat za przenje
pomfrita i ulje su potpuno ohladjeni (iskljuciti utika¢ iz

(Black plate)

uticnice). Ulje treba regularno mijenjati. Promjena ulja je
bezuvjetno neophodna ako ¢e ulje potamniti ili promijeniti
miris. Uvijek treba promijeniti ulje nakon 10 ciklusa prZenja.
Ulje treba mijenjati u cjelini, ne mijeSajuéi staro ulje sa
novim. PotroSeno ulje predstavija ugroZenje za prirodnu
okolisu. Ne treba uklanjati ga u kontejner za otpad, nego
postupati u skladu sa uputama lokalnog poduzeta za
ciséenje.

Prije ciSéenja ohladjenog uredjaja izvaditi utikac iz

uticnice.

Isprazniti tacnu za kondenziranu vodu.

3. lIspraznjavati uredjaj samo onda kada se ulje potpuno
ohladi.

4. Ne smije je Cistiti uredjaj sredstvima za trenje ili sred-
stvima koja izjedaju.

5. Vanjske povrSine aparata za prZenje pomfrita treba
obrisati papirom, a onda isprati viaznom krpom sa
njeznim deterdZentom u tecnosti i dobro osusiti.

6. KoSaru oprati u toploj vodi sa deterdZzentom za pranje
sudja.

CGISCENJE
1.

N

Ekologija - zastita Zivotnog okolisa

Znak ,prekrizene kante za otpad” koji se nalazi na
elektricnom uredaju ili njegovom pakiranju znaci E
da se ovaj proizvod ne smije odlagati zajedno s | ==
komunalnim otpadom, ve¢ na posebna mijesta koja je
odredila vlada ili lokalne vlasti.

Nepotrebne ili potroSene eletricne uredaje treba predati
posebnom sabirnom mjestu za zbrinjavanje i utilizaciju elek-
tricnih uredaja u skladu s lokalnim propisima.

Ispravno odlaganje starog uredaja spreava potencijalne
negativne posljiedice za okoli§ i zdravlje ljudi i omogucava
reciklazu sirovina od kojih se sastoji uredaj.

Masa: 2,4kg €

TEHNICKI PODACI:
SNAGA: 2000 W
FREKVENCIJA: 50 Hz
NAPON NAPAJANJA: 230 V

Expo-service s ...

01-585 Warsaw, 4 Préchnika Str.
tel. (+48 25) 759 18 81

fax (+48 25) 759 18 85
AGD@expo-service.com.pl

www.optimum.hoho.pl Ce

UVOZNIK:

Metro Cash&Carry d.o.o.
Jankomir 31

10090 Zagreb, Hrvatska
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TABELA PRZENJA
Dolje navedena tabela predstavlja koli¢ine prehrambenih proizvoda, zahtjevanu temperaturu i vrijeme przenja. Ako upute
navedene na pakovanju proizvoda razlikuju se od vrijednosti navedenih dolje u tabeli, treba postupati u skladu sa uputama
koje se nalaze na pakovanju.
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Maksymalna koli¢ina za Vrijeme prZenja
jedan ciklus przenja (u minutama)
Temp. Vrsta proizvoda
Svjeza Hrana duboko Svjeza ili odmrznu- Hrana duboko
hrana zamrznuta ta hrana zamrznuta
160°C | Pomfrit od svjezeg krumpira 700g - 4-5 -
(prvi ciklus przenja)
Svjeza riba 500g - 6-5 -
170°C | Krilca od pileta 4-6 45 12-15 15-20
Kroketi od sira 5 4 - 34
Komadici krumpira - 4 - 34
. Przeno povrce (pecurke, karfiol) 10-12 - 2-3 -
Pomfrit od svjeZeg krupira (drugi
ciklus prZzenja) maks. 175° 700g - 34 -
Zamrznuti krumpir, maks. 175° - 550g - 55
180°C | Proljetne rolice (spring rolls) 3 2 6-7 10-12
Odresci (nuggets) od pileta 10-12 10 34 4-5
Mini-predjela 10-12 10 34 4-5
Kuglice od mesa (male) 810 - 34 4-5
Stapiéi od ribe 8-10 8 34 45
Skoljke 1520 15 3-4 45
Pohovane lignje 10-12 10 34 4-5
Riba u tijestu 10-12 10 34 45
Racici 10-12 10 3-4 45
Kriscice jabuke 5 - 34 -
190°C | Pomfrit 700g 550g 3-4 56
Kris€ice patlidZzana 600g - 34 -
Kroketi od krumpira 5 4 4-5 6-7
Kroketi od mesa/ribe 5 4 4-5 6-7
Krafne 4-5 - 56 -
Przeni sir camembert (poho-
vani) 2-4 - 2-3 -
Cordon bleu 2 - 4-5 -
Becki odrezak 2 - 34 -

Hrvatsku Izjavu o EMC sukladnosti i izvornu Izjavu o sukladnosti (EC Declaration of Conformitiy) za ovaj uredaj mozZete
naci na internet adresi: http://www.metro-cc.hr/htmi/emc.html
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HASZNALATI UTMUTATO
FRITOZ FT-2525
HASZNALAT ELOTT 22.Soha ne hajoljon a nyitott fritéz folé, a frocskolé forrd
1. Olvassa at figyelmesen a haszndlati Gtmutaté Osszes olaj égési sériiléseket okozhat.
tanacsat. 23.Miutan a sUtés befejez6dott, varjon, hogy a vizpara
2. Az aramtés elkerilése érdekében ne meritse a kabelt, nyomasa leessen, csak ezutan vegye le a frit6z tetejét.

a csatlakoz6t és a mianyag boritast vizbe vagy mas
folyadékba.

. A készliléket dugja foldeléses konnektorba.

4. Legyen nagyon koriltekint6, ha a készllék kozelében
gyermekek tartézkodnak.

. Hlzza ki a készliléket a falbdl, ha tisztitani kivanja vagy

24. Csak szaraz termékeket tegyen a frit6zbe.

BIZTONSAG

Termikus biztonsagi kapcsol6.

Talmelegedés esetén a termikus kapcsold automatikusan
kikapcsolja a frit6zt. llyen eset akkor allhat eld, ha a
fritézben nincs elég olaj vagy szilard zsiradék olvad fel
benne. Ha szilard zsiradékot hasznél, a melegité elem nem
képes elég gyorsan atalakitani a képz6dott hot.
Automatikus kikapcsolas esetén a kovetkezd eljaras java-

(&)

ha az hasznalaton kivil van. Miel6tt Ujra bekapcsolna a
késziléket vagy annak elemeit a tisztitds érdekében
kiemelné, varja meg mig kihdil.

6. Ne haszndlja a készliléket, ha annak kabele vagy csat-

lakozdja sérllt, ha nem rendeltetésszerlien miikodik, solt:
vagy mas hibakat észlel. * Meg kell varni mig az olaj vagy mas zsiradék teljesen
7. A tanacsoltaktol eltéré tartozékok hasznalata a kihdil.

készlilék meghibasodasat okozhatja.
Ne hasznélja a készlléket szabad levegdn.

« Ovatosan nyomja meg a restart gombot a vezérlépanel
héatuljan egy kisebb méretl csavarhlzé segitségével.
Ezutén a fritéz készen all az Gjabb hasznalatra.

©

. Gy6z6djon meg arrél, hogy a kabel nem 16g le az asztal-
r6l és nem érintkezik forré targyakkal.

A FRITGZ HASZNALATA

¢ Nem haszndlja a fritézt, ha nincs benne olaj, vagy mas

10. Ne helyezze a készlléket elektromos-, gaztlizhelyre,
sUtére vagy azok mellé.

11.

Hasznélat utan a késziilékben talalhatd olaj egy ideig
még forrd6 marad. Soha ne prébalja athelyezni a
gépezetet, amig az olaj teljes mértékben ki nem hiilt.
12. Az elGirtakon kivll mésra ne hasznalja a késziléket.
13. Soha ne kapcsolja be a készliléket, amig nincs feltltve
olajjal.

Ha siir(i olajokat hasznal, elGtte keverje Ossze egy
masik edényben, majd a készllék bekapcsoldsa el6tt

14.

toltse bele a tarold edénybe.
Soha ne tegyen szilard zsiradékot a forré gépbe, az
ugyanis annak meghibasodasat okozhatja.

15.
16. Ne haszndlja a fritézt, ha az olajszint a minimum alatt
vagy a maximum felett talalhato.

Ne hagyja a hasznalaton kivili fritéz csatlakozéjat a
konnektorban.

M(ikodés kozben ne nydljon a forrd alkatrészekhez.
Soha ne Ontse ki a forré olajt a fritézbdl. Varja meg mig
kihdil.

20. A mlanyag boritds nem merdilhet vizbe.

21.A belsé és kilsé mUlanyag boritdst nedves ronggyal

17.

18.
19.

tisztitsa majd szaritsa meg.

zsiradék, ez ugyanis a gép meghibasodasat okozhatja.
A sUtétartélyba ugyancsak tilos barminemd folyadékot
onteni.

A fritozt tegye szaraz, stabil feliiletre.

Mivel a fritéz miikodés kozben felmelegedik, nem fele-
jtse, hogy ne alljon mas targyak kozvetlen kozelében.
Vegye le a fritéz tetejét és vegye ki a tartozékokat.
Toltse fel a késziiléket az elSirt mennyiségl olajjal vagy
zsiradékkal. Gy6z6djon meg, hogy a zsiradék mennyisége
elérje a készllékben feltlintetett minimum mennyiséget
és ne haladja meg a maximalist értéket. A legjobb ered-
mény elérése érdekében ne keverje a kilonbozé
zsiradékokat egymassal.

A fritézt az On/Off gomb segitségével kapcsolhatja be.
llyenkor kigyullad a z6ld ellenérzélampa.

Allitsa be a hdszabalyozét a siitni kivant étel eldirt
hémérsékletének megfelelen. Ellenérizze héfokot az
adattablan.

Az ellen6rz6lampa pirosra valt. Az olaj 10-15 percen belll
eléri a kivant hémérsékletet.

A fogb segitségével helyezze a kosarat a frit6zbe.
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« Tegye a sitni kivant ételt a kosarba. A legjobb eredmény
akkor érhet6 el, ha az étel szaraz.

Meritse a kosarat az olajba lassan, hogy ne keletkezzen
hirtelen tdl sok buborék.

Az ellenérz6lampa akkor alszik ki, ha az olaj elérte a kivant
hémérsékletet. Varja ki, mig a készllék eléri a kivalasz-
tott hémérsékletet. Amikor a késziilék az olaj kivant
hémérsékletét fenntartja a hészabalyoz6 és a jelz6lampa
felvaltva villognak.

A megfeleld sutési id6 eltelte utan vegye ki a kosarat az
olajbél.

Siutés utan varja meg, hogy az ételrél az olaj lecsepegjen,
a folyamatot a kosar 6vatosan razasaval segitheti.
Kapcsolja ki a frit6zt az On/Off gomb segitségével és allit-
sa a hdszabalyoz6t a legalacsonyabb héfokra (az 6ramu-
taté jarasaval ellenkez6 irdnyban forditsa el teljesen
a hészabalyozét).

Hizza ki a csatlakozot a konnektorbdl.

Hasznalat utan ajanlott a kosarat és a fogokart ledbliteni
és alaposan megszaritani.

Ha a frit6z teljesen kih(ilt, visszahelyezheti bele a kosarat,
a készlléket pedig visszateheti tarolasi helyére. A fritézt
ajanlott letakart fedével, s6tét, szaraz helyen tarolni. Ha
igy tarolja, a tarolasi idére benne hagyhatja a kosarat és
az olajat.

UTMUTATO
« A fritézt soha nem szabad olaj nélkil hasznalni.
* Ne slisson tébb mint 200g sult krumplit 1 liter olajra.
* Ha friss burgonyat sit, slités el6tt szaritsa meg.
* St krumplit két 1€pésben siisson:
1. 5-10 percig 170 fokon
2. 2-4 percig 190 fokon
« Ne haszndljon hészigetelt nyell fém konyhaeszkdzoket.
* Asltés idejét a gépen feltlintetett jelzés szerint allitsa be.
A készételek rovidebb sitési id6t és nagyobb hémérsék-
letet igényelnek.

OLAJCSERE

Olajcsere el6tt ellendrizze, hogy a késziilék és a benne 1évé
olaj teljesen kihdilt-e (hlzza ki a csatlakozdt a konnektor-
bol). Az olajat ajanlott rendszeresen cserélni. Az olajat min-
denképpen cserélje ki, ha annak szine vagy szaga megval-
tozott. Minden 10. hasznélat utan cserélje az olajat. Az ola-
jat teljes egészében ajanlott kicserélni, nem keverve Ujjal.
A hasznalt olaj kornyezetszennyez6. Az olajat nem ajanlott
hulladékgyUjtébe helyezni, hanem helyi el6irdsoknak
megfeleléen eljarni.

TISZITAS

1. A kihiilt késziléket tisztitas el6tt hizza ki a konnektor-
b6l.

2. Uritse ki a csepegtetdtalcat.

3. A késziiléket csak akkor Uritse ki, ha a benne Iév6 olaj
teljesen kihdilt.
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4. A készilléket ne tisztitsa dorzsol6 vagy mard szerekkel
tisztitani.

5. A belsé fellletet papirral ki kell t6rdIni, majd enyhén
mosogatoszeres, nedves ronggyal &tmosni és alaposan
kiszaritani.

6. A kosarat ajanlott mosogatoszeres, meleg vizben
atmosni.

Miiszaki adatok
Teljesitmény: 2000W
Fesziltség: 230V
Frekvencia: 50Hz

Okologia - ugyeljiink a kornyezetiinkre!

A kartondobozt ajanlatos selejtpapir felvasarlonal
leadni. A polietilén zacskokat helyezziik a mianya-

gos konténerbe. —

Miutan kikapcsoltuk a készliléket a hal6zatbdl, az elhasznalt
gépet szedjik szét és a mlanyag alkatrészeket adjuk le
Gjrafelhasznalhaté nyersanyag felvasarlonal.
A fémrészeket adjuk le 6cskavas gydjtébe.
A fent emlitett leadasi helyekrél az adott megyehivatal kote-
les tajékoztatni.

Sdly: 2,4 kg €

Expo-service s ...

01-585 Warsaw, 4 Prochnika Str.
tel. (+48 25) 759 18 81

fax (+48 25) 759 18 85
AGD@expo-service.com.pl
www.optimum.hoho.pl

Forgalmazza: CE

METRO Kereskedelmi Kft. 2041, Budadrs,
Budapark, Keleti 3
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SUTESI TABLAZAT
Az alabbi tablazat bemutatja az élelmiszerek mennyiségét, a szlikséges hémérsékletet és a sltési id6t. Abban az esetben,
ha a termék csomagolasan mas jelzés van feltlintetve, a csomagolason jelzettek szerint ajanlott eljarni.

M:g'z::zs;";:ruy::g Siitési id6 (perchen)
Homérséklet A termék fajtaja
Friss étel | Mélyfagyasztott Friss, vagy Mélyfagyasztott
étel olvasztott étel étel
160°C Friss burgonyabdl st krumpli 700g - 4-5 -
(elsé sutési ciklus)
Friss hal 500g - 6-5 -
170°C Csirke szarny 4-6 4-5 12-15 15-20
Sajt krokett 5 4 - 34
Burgonya darabok - 4 - 34
. Silt z6ldségek
(gomba, karfiol) 10-12 - 2-3 -
Friss burgonyabdl st krumpli
(masodik sitési ciklus) max.
175 fok 700g - 34 -
Fagyasztott silt krumpli, max
175 fok - 550g - 55
180°C Tavaszi tekercs 3 2 6-7 10-12
Csirke darabok (nuggets) 10-12 10 34 4-5
Mini-falatok 10-12 10 34 45
Kis hisgolyok 8-10 - 3-4 4-5
Halszeletek 8-10 8 3-4 4-5
Kagylé 15-20 15 3-4 45
Kalmar panirozva 10-12 10 34 4-5
Hal bundéban 10-12 10 34 4-5
Rakok 10-12 10 3-4 45
Almaszeletek 5 - 34 -
190°C Sult krumpli 700g 550g 34 5-6
Padlizsanszeletek 600g - 34 -
Burgonyakrokett 5 4 4-5 6-7
Hus/hal krokett 5 4 4-5 6-7
Fank 4-5 - 5-6 -
Rantott camambert 2-4 - 2-3 -
Cordon bleu 2 - 4-5 -
Bécsi szelet 2 - 34 -
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