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1.

WARUNKI 24 MIESIECZNEJ GWARANCJI

Sprzedawca ponosi odpowiedzialno$¢ za wady fizyczne przedmiotu w okresie 24 miesigcy 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 zakta-
dy serwisowe w terminach nie dtuzszych niz 14 dni od daty dostarczenia sprzetu do zaktadu serwisowego
(na podstawie prawidlowo wypelnionej przez punkt sprzedazy niniejszej karty gwarancyjnej). W wyjatko-
wych przypadkach termin ten moze by¢ wydtuzony do 21 dni - jezeli naprawa wymaga sprowadzenia czgsci
od producenta.

. Reklamujacy powinien dostarczy¢ sprzet do punktu przyje¢ najlepiej w orginalnym opakowaniu fabrycznym

lub innym odpowiednim do zabezpieczenia przed uszkodzeniami. Dotyczy to rowniez wysyiki sprzetu. Jezeli
w poblizu miejsca zamieszkania nie ma punktu przyjeé, reklamujacy moze wystaé poczta sprzet do naprawy
w centralnym punkcie serwisowym w Minsku Mazowieckim, na koszt gwaranta.

. Zgtoszenie wady lub uszkodzenia sprzetu przyjmowane sa przez punkty serwisowe.
. Nabywcy przystuguje prawo wymiany sprz¢tu na nowy lub zwrot gotowki tylko w przypadku gdy:

» w serwisie stwierdzono wadg fabryczna niemozliwa do usunigcia
» w okresie gwarancji wystapi konieczno$¢ dokonania 3 napraw, a sprzet nadal wykazuje wady uniemozliwia-
jace eksploatacje zgodna z przeznaczeniem.

. W przypadku wymiany sprzetu, okres gwarancji dla sprzetu liczy si¢ od daty jego wymiany.
. Pojecie “naprawa” nie obejmuje czynnosci przewidzianych w instrukcji obstugi (np. biezaca konserwacja,

odkamienianie), do wykonania ktorych zobowiazany jest Uzytkownik we wlasnym zakresie.

. Gwarancja nie sa objete:

a) elementy szkalne (np. dzbanki, talerze), sznury przylaczeniowe do sieci, wtyki, gniazda, zarowki, noze,
elementy eksploatacyjne (np. filtry, worki, misy, blendery, noze, tarki, wirdéwki, pokrywy, uchwyty noza),
b) uszkodzenia mechaniczne, termiczne, chemiczne i wszystkie inne spowodowane dziataniem badz zanie-
chaniem dziatania przez Uzytkownika albo dziataniem sity zewngetrznej (przepigcia w sieci, wytadowania
atmosferyczne, przedmioty obce, ktore dostaty si¢ do wnetrza sprzetu, korozja, pyl, etc.),
¢) uszkodzenia wynikte wskutek:
* samodzielnych napraw
* przerobek i zmian konstrukcyjnych dokonywanych przez uzytkownika lub osoby trzecie
* okolicznosci, za ktore nie odpowiada ani wytworca ani sprzedawca, a w szczegdlnosci na skutek niewta-
sciwej lub niezgodnej z instrukcja instalacji, uzytkowania, braku dbatosci o sprzgt albo innych przyczyn
lezacych po stronie uzytkownika lub 0séb trzecich
d) celowe uszkodzenia sprzetu,
e) czynnosci konserwacyjne, wymiana czg¢sci posiadajacych okreslona zywotnosé (bezpieczniki, zarowki,
etc.),
f) czynnos$ci przewidzianych w instrukcji obstugi, do wykonania ktorych zobowiazany jest Uzytkownik we

wilasnym zakresie i na wlasny koszt np. zainstalowanie, sprawdzenie dziatania, etc.

. Samowolne zmiany wpisow w karcie gwarancyjnej powoduja utrate gwarancji. Karta gwarancyjna bez wpi-

sanej nazwy urzadzenia, typu, nr fabrycznego, dotaczonego dowodu zakupu, wpisania daty sprzedazy oraz
czytelnej pieczatki sklepu jest niewazna.

. Sprzgt przeznaczony jest wylacznie do uzytku domowego, w przypadku innego uzytkowania traci gwarancje.
10.

Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wylacza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupuja-
cego wynikajacych z niezgodnosci towaru z umowa.
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INSTRUKCJA OBSLUGI
Frytownica FT-2530

Przed
przeczyta¢ niniejsza

rozpoczgeiem uzytkowania urzadzenia dokfadnie
instrukcj¢ obstugi, aby zapobiec
uszkodzeniuurzadzenia lub jakiemukolwiek niebezpieczenstwu
wynikajacemu z nieprawidlowego uzycia. Zawsze nalezy

przestrzega¢ zasad bezpieczenstwa.

BUDOWA

1) Pokrywa filtra

2) Lampka zasilania (czerwona)
3) Lampka pracy (zielona)

4) Pokretlo termostatu

5) Panel sterujacy

6) Obudowa ze stali nierdzewnej
7) Uchwyt kosza

8) Pokrywa

9) Szklane okno

WAZNE ZASADY DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

*  Przeczytaj instrukcje uzytkowania frytownicy przed jej
uzyciem.

» Sprawdz, czy napigcie podane na tabliczce znamionowej
frytownicy odpowiada napigciu w sieci.

* Podlaczaj frytownicg tylko do gniazdek ze stykiem
uziemiajacym.

*  Przed pierwszym uzyciem frytownicy dokfadnie wyczy$¢
jej poszczegolne elementy (patrz sekcja «Czyszczenie»).

* Nigdy nie zanurzaj elementu sterujacego / grzejnego
w wodzie, ani nie czy$¢ tych elementéw pod biezaca woda.

» Upewnij sig, czy wszystkie elementy sa catkowicie suche
przed napelieniem frytownicy olejem lub cieklym
thuiszczem.

* Zaleca si¢ stosowanie oleju lub cieklego tluszczu do
smazenia. Mozna rowniez stosowa¢ ttuszcz staty. W tym
przypadku podejmij szczegdlne $rodki ostroznosci w celu
zapewnienia, ze tluszcz nie bedzie pryska¢, a element
grzejny nie przegrzeje si¢ (patrz sekcja «Smazenie na
thuszezu statymy» oraz « Wskazowki»).

* Nie wiaczaj frytownicy, jezeli nie znajduje si¢ w niej olej
lub ciekty thuszez.

*  Uzywaj tylko oleju lub tluszczu, ktory nie pieni si¢ oraz
nadaje si¢ do smazenia. Informacja ta zawarta jest na
opakowaniu lub etykiecie.

»  Frytownice napefnij olejem lub thuszczem do wysokosci
pomigdzy oznaczeniami MAX oraz MIN na wewngtrznej
stronie miski. Przed wlaczeniem frytownicy zawsze
upewnij si¢, czy znajduje si¢ w niej wystarczajaca ilo$¢
oleju lub ttuszczu.

*  Termiczny wylacznik bezpieczenstwa odetnie zasilanie
frytownicy w przypadku jej przegrzania (patrz sekcja
«Bezpieczenstwoy).

Niniejsza instrukcja zawiera maksymalne warto$ci
temperatury smazenia, ktorych nie nalezy przekraczac¢
(patrz tabela).

* Podczas smazenia uwalniana jest goraca para. Zachowaj
bezpieczng odlegltos¢ od jej strumienia.

* Podczas uzywania frytownicg nalezy trzyma¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci. Nie pozwol, by kabel zasilajacy
frytownicy zwisat z krawedzi stotu lub blatu, na ktorym
znajduje si¢ urzadzenie.

* Po uzyciu ustaw termostat na najnizsza warto$¢ (przekreé
pokretto termostatu do oporu w lewo). Wyciagnij wtyczke
z gniazdka i pozostaw frytownicg¢ do momentu ostygnigcia
oleju lub thuszezu. Nie przeno$ frytownicy dopoki olej lub
tluszcz nie ostygnie.

» Uszkodzone elementy musza zosta¢ wymienione przez
autoryzowany serwis techniczny.

* Samodzielna naprawa spowoduje utrat¢ gwarancji.

» Zachowaj niniejszg instrukcje¢ obstugi do wgladu.

Uwaga:

» Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby
(w tym dzieci) o ograniczonej sprawnosci fizycznej,
sensorycznej lub psychicznej, a takze osoby nieposiadajace
wystarczajacej wiedzy i doswiadczenia. Wyjatek stanowi
sytuacja, w ktorej osoby te znajduja si¢ pod nadzorem
osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo lub zostaty
przez nig odpowiednio poinstruowane w zakresie obstugi
urzadzenia.

2. Dzieci musza znajdowaé¢ si¢ pod nadzorem w celu
zapewnienia, ze nie beda bawi¢ si¢ urzadzeniem.

3. Jezeli przewdd zasilajacy zostanie uszkodzony, musi on
zosta¢ wymieniony przez producenta, pracownika serwisu
autoryzowanego lub inng osobg podobnie wyszkolong
w celu uniknigcia zagrozenia.

4. Urzadzenie nie jest przeznaczone do obslugi za pomoca

za lub oddziel

zewnetrznego ¢ systemu

zdalnego sterowania.

BEZPIECZENSTWO

Termiczny wylacznik bezpieczenstwa

W przypadku przegrzania wylacznik termiczny odetnie
zasilanie frytownicy. Moze si¢ tak zdarzy¢, jezeli wewnatrz
frytownicy nie bedzie znajdowa¢ si¢ dostateczna ilo$é
oleju lub rozpuszczonego na jej dnie thiszczu statego.
W przypadku thiszezu stalego element grzewczy nie jest
w stanie odprowadzi¢ wyprodukowanego ciepta wystarczajaco
szybko. Jezeli nastapi odcigcie zasilania przez termiczny
wylacznik bezpieczenstwa,
instruke;ji:

postepuj wedlug ponizszych

Pozostaw urzadzenie do momentu ostygnigcia oleju lub
thuszczu.



Wylacznik bezpieczenstwa

Wylacznik bezpieczenstwa to element sterujacy, ktory pozwala
na uruchomienie elementu grzejnego tylko i wylacznie wtedy,
gdy element sterujacy zostal zamknigty poprzez kliknigcie.

Technologia chlodnego obszaru

Podczas smazenia resztki zywnosci gromadza si¢ na dnie
miski. Poniewaz element grzejny umieszczony jest ponizej
miski i podgrzewa on olej/thuszcz w gornej czgsci frytownicy,
olej/tluszcz znajdujacy si¢ pomiedzy podstawa a elementem
grzejnym jest stosunkowo zimny (chtodny obszar). Zapobiega
to przypalaniu resztek zywnos$ci, gromadzacych si¢ w tej
strefie oraz pozwala na wielokrotne uzycie oleju lub ttuszczu.

Smazenie na tluszczu stalym

Zalecamy stosowanie w tej frytownicy oleju do smazenia

lub tluszezu ciektego. Mozna rowniez stosowac tluszcz staty.

Aby unikna¢ pryskania tluszczu oraz przegrzania frytownicy,

nalezy podja¢ nastepujace srodki ostroznosci.

* W przypadku uzywania thuiszczu statego, rozpus$¢ kostki
thuszczu w umiarkowanej temperaturze na zwyklej patelni.
Ostroznie wlej stopiony tluszcz do frytownicy. Podiacz
wtyczke do gniazdka i wlacz urzadzenie (patrz sekcja
«Smazeniey).

e Po uzyciu przechowuj frytownice wraz ze stgzalym
ponownie tluszczem w temperaturze pokojowej. Jezeli
thuszcz bedzie zbyt zimny, moze pryska¢ po ponownym
podgrzaniu!

Aby temu zapobiec, wetknij kilkukrotnie widelec w st¢zaty
thuszcz. Uwazaj, by nie uszkodzi¢ elementu grzejnego

urzadzenia.

Przed rozpocze¢ciem smazenia
* Przed
poszczegolne jej elementy, a nastgpnie doktadnie je osusz.

pierwszym  uzyciem frytownicy  wyczy$¢
(Patrz sekcja «Czyszczeniey).

¢ Umie$¢ frytownicg na plaskiej, poziomej i stabilnej
powierzchni.

» Jezeli frytownica znajduje si¢ pod okapem na kuchence,
upewnij sig, ze kuchenka jest wylaczona.

*  Wyciagnij caly przewdd ze schowka.

*  Zdejmij pokrywe.

*  Wyciagnij kosz.

* Rozl6z uchwyt i starannie potacz go z koszem.

* Napehij suchg i pusta frytownicg olejem (do wysokosci
pomigdzy oznaczeniami MAX oraz MIN). Dla tluszczu
cieklego lub rozpuszczonego thuszezu statego: patrz sekcje
«Smazenie na thuszczu statym» oraz « Wskazowki».

* Nigdy nie mieszaj réznych rodzajow ttuszczu lub oleju!

» Podlacz wtyczke do gniazdka.

* Przewod zasilajacy nie moze stykaé si¢ z gorgcymi
elementami frytownicy.

Smazenie

* Za pomoca wlacznika uruchom frytownicg. Czerwona
lampka zapali sig.

* Ustaw termostat do odpowiedniej temperatury. Whasciwa
temperatura smazenia podana zostala na opakowaniu
zywno$ci mrozonej lub w tabeli dotaczonej do niniejszej
instrukcji.

» Kontrolka temperatury zapali si¢ na zielono. Olej / thuszcz
zostanie podgrzany do danej temperatury w ciagu 10-15
minut.

* Podczas podgrzewania oleju / tluszczu kontrolka
kilkukrotnie zapali si¢ i zgasnie. Kontrolka sygnalizuje
pracg elementu grzejnego. Jezeli kontrolka nie bedzie
wlaczac si¢ przez dhuzszy czas, oznacza to, ze olej lub
thuszez osiagnat pozadana temperature.

* Umieszczaj kosz wewnatrz frytownicy tylko wtedy, gdy
kontrola nie wiacza si¢ przez jaki$ czas.

» Jezeli uzywasz oleju lub tluszczu ciektego, kosz moze
znajdowac si¢ wewnatrz frytownicy podczas podgrzewania.
Kosz moze rowniez pozosta¢ wewnatrz frytownicy, jezeli
thuszez wokot niego stezat.

*  Wyciagnij kosz z frytownicy i umie$¢ w nim produkt, ktory
chcesz usmazy¢.

* Nie przekraczaj maksymalnych ilosci produktu, podanych
w niniejszej instrukeji (patrz tabela).

* Ostroznie umies¢ kosz z powrotem wewnatrz frytownicy,
a nastgpnie umie$¢ pokrywe na misce.

* W pokrywie znajduje si¢ okno umozliwiajace obserwacje
procesu smazenia.

* Podczas smazenia od czasu do czasu wyjmij kosz z oleju
lub thuszczu i ostroznie wstrzasnij, aby wymiesza¢ jego

zawartos¢.

Korzystanie z czasomierza

* Obracajac pokretlo czasomierza urzadzenie mozna
zaprogramowaé tak, by wylaczylo si¢ automatycznie
w ciagu 30 minut;

» Jezeli nie musisz korzysta¢ z czasomierza, ustaw pokrgtto
w pozycji ON. W ten sposob urzadzenie pozostanie

uruchomione przez caly czas.

Po zakonczeniu smazenia

* Po zakonczeniu smazenia zdejmij pokrywe i przytrzymaj
kosz nad olejem, aby umozliwi¢ jego sptynigcie.

* Ostroznie wyciagnij kosz z miski. W razie potrzeby
strza$nij nadmiar oleju lub tluszczu do frytownicy.

*  Umies¢ usmazony produkt w misce lub sitku (wyscielonym
papierem chtonnym lub recznikiem papierowym).

*  Wylacz frytownicg za pomoca wiacznika i ustaw termostat
na najnizsza warto$¢ (przekrg¢ pokretto termostatu do
oporu w lewo).

» Jezeli frytownica nie jest uzywana regularnie, zaleca si¢
przechowywanie oleju lub ciektego thuszczu (po jego
ochtodzeniu) w osobnym pojemniku, najlepiej w lodowce
lub innym chtodnym miejscu. Przepus¢ olej lub thuszez
przez sitko do pojemnika, aby usuna¢ pozostate resztki



zywno$ci. Aby oprézni¢ frytownice zdejmij pokrywe,
a nastgpnie wyjmij kosz oraz element grzejny. Wyjmij
miske z frytownicy i wylej olej lub tluszcz (patrz sekcja
«Czyszczenien).
* Jezeli wewnatrz frytownicy znajduje si¢ tluszcz staly,
jego
i przechowuj tluszcz wewnatrz frytownicy (patrz sekcja

pozostaw  frytownicg do momentu stgzenia

«Smazenie na thuszczu statymy).

Czyszczenie

*  Wyciagnij wtyczke z gniazdka.

» Poczekaj, az olej lub thuszez ostygnie. Ttuszczu statego nie
zostawiaj do momentu jego catkowitego stezenia.

e Zdejmij pokrywe, wyjmij kosz oraz element sterujacy/
grzejny.

e Przechowaj element sterujacy/grzejny w bezpiecznym,
suchym miejscu.

* Nigdy nie zanurzaj elementu sterujacego/grzejnego
w wodzie, ani nie czy$¢ pod biezaca woda! W razie
potrzeby elementy te nalezy czys$ci¢ za pomoca wilgotnej
szmatki.

*  Wyjmij kosz, a nastgpnie wylej olej lub ttuszcz.

* Umyj pokrywe, miske, kosz oraz obudowg¢ w goracej
wodzie za pomocg ptynu do mycia naczyn. Splucz czysta
woda i starannie osusz. Nie uzywaj zadnych s$rodkow
zracych/materiatéw $ciernych, takich jak wetna stalowa.

* Zloz ponownie frytownice poprzez wiozenie miski,
elementu sterujacego/grzejnego, a nastgpnie kosza.

* Polacz uchwyt z koszem.

* Zwin przewdd zasilajacy i schowaj go wraz z wtyczka do
schowka.

* Podnos frytownica za pomoca uchwytow, znajdujacych si¢
po bokach.

*  Przechowuj frytownicg z zamknigta pokrywa. Zapobiegnie
to dostaniu si¢ zanieczyszczen oraz kurzu do wnetrza
urzadzenia.

WSKAZOWKI

Domowe frytki

Jak zrobi¢ pyszne, chrupiace frytki:

* Ziemniaki przeznaczone do smazenia musza by¢ zdrowe
i pozbawione oznak kietkowania.

* Do smazenia nalezy stosowa¢ ziemniaki twarde lub
maczyste.

» Obierz ziemniaki, a nastgpnie pokrdj je w dowolny sposob
(np. w paski lub plasterki).

*  Przed uzyciem, umie$¢ ziemniaki w wodzie na ok. lh.
W ten sposob usuwana jest czg$¢ cukru, jednej z gtownych
substancji odpowiedzialnych za powstawanie akrylamidu.

*  Wyciagnij ziemniaki z wody i pozostaw do momentu
catkowitego wyschniecia.

» Zawsze smaz domowe frytki dwukrotnie.

150°C,

a nastgpnie przez 2-4 minuty w temperaturze maks. 170°C.

* Najpierw przez 4-6 minut w temperaturze

* Podczas powtornego smazenia kilkakrotnie podnie$ kosz
ponad poziom oleju i ostroznie wstrzasnij w celu odklejenia

frytek od siebie. W ten sposob wszystkie z nich beda mie¢
pigkny, ztocisty kolor.

» Frytki glgboko mrozone zostaty juz poddane smazeniu
wstepnemu, dlatego wystarczy smazy¢ je tylko raz.
Postepuj zgodnie z instrukcja na opakowaniu.

* Produkty gleboko mrozone.

Przed smazeniem produktow gleboko mrozonych (od -16
do -18°C) schtodz odpowiednio olej lub tluszez tak, aby
smazenie nie nastapito zbyt szybko, powodujac wchionigcie
zbyt duzej ilosci oleju lub thuszezu przez produkt.

I
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Mozna temu

* Nie smaz duzych ilo$ci na raz (patrz tabela).

* Rozgrzej olej co najmniej 15 minut przed dodaniem
produktu.

» Ustaw termostat na temperaturg podang na opakowaniu lub
W niniejszej instrukcji.

» Produkt gleboko mrozony najlepiej uprzednio rozmrozi¢
w temperaturze pokojowej. Przed umieszczeniem produktu
wewnatrz frytownicy usun mozliwie najwigksza ilo$¢ lodu
oraz wody.

*  Powoli i ostroznie umie$¢ produkt wewnatrz frytownicy,
majac na uwadze fakt, ze produkty glgboko mrozone moga
powodowac¢ bulgotanie oleju.

Jak pozby¢ si¢ niepoigdanych smakow:

Dotyczy niektorych produktow spozywczych, w szczegdlnosci
ryb: Usun wszelkie plyny podczas smazenia. Plyny te
gromadza si¢ w oleju lub thuszczu, wplywajac na zapach oraz
smak potraw przyrzadzanych pézniej w tym samym oleju.
Smak oleju lub tluszczu mozna zneutralizowa¢ w nastgpujacy
sposob:

Rozgrzej olej lub thuszcz do 150°C, a nastgpnie umie$é
chleba lub
niewielkg ilo$¢ natki pietruszki. Poczekaj, az olej lub tluszez

wewnatrz frytownicy dwie cienkie kromki

przestanie bulgota¢, a nastgpnie wyjmij chleb lub pietruszke
za pomoca tyzki cedzakowej. Smak oleju lub tluszczu bedzie
znow neutralny.

Zdrowe odiywianie
Dietetycy zalecaja stosowanie olejow i thuszezow roslinnych,
zawierajacych nienasycone kwasy tluszczone (np. kwas
linolowy). Tego typu oleje i tluszcze traca jednak swoje
pozytywne wiasciwosci znacznie szybciej niz oleje i thuszeze
innego rodzaju, dlatego nalezy zmienia¢ je czg$ciej. Ponizsze
informacje zawieraja wskazowki w zakresie uzytkowania
frytownicy.

* Zmieniaj olej lub tluszcz regularnie. Jezeli frytownica
uzywana jest glownie do smazenia frytek, a olej lub tluszcz
jest odcedzany po kazdym uzyciu, moze on zosta¢ uzyty
10-12 razy.

* Nie uzywaj oleju lub tluszczu przez okres dluzszy niz
6 miesigey. Przestrzegaj instrukeji zawartych na opakowaniu.

* Oleju lub ttuszczu nie nalezy uzywac tak dtugo, jezeli stuzy
on gltéwnie do smazenia produktow zawierajacych biatko,
takich jak migso czy ryby.



* Nie mieszaj oleju §wiezego z olejem uzywanym.

*  Zmien olej lub thuszez, jezeli po podgrzaniu zaczyna si¢ on
pieni¢, wydziela dziwny smak lub zapach, ciemnieje i/lub
posiada konsystencj¢ syropu.

Utylizacja

Zuzyty olej lub ciekly ttuszez najlepiej zutylizowa¢ wlewajac
go z powrotem do oryginalnej butelki i szczelnie zakrgcajac.
Thuszcz staly nalezy pozostawi¢ wewnatrz frytownicy do
momentu jego stgzenia, a nastgpnie usunaé np. za pomoca
tyzki lub szpatulki i zawina¢ w gazete.

Butelki lub gazete nalezy umiesci¢ w koszu na $mieci lub
zutylizowa¢ zgodnie z obowiazujacymi przepisami krajowymi.

SPECYFIKACJA:

Napiecie zasilania: 230 V~ 50 Hz
Pobor mocy: 1700 W

Pojemnos¢: 2,51

Zakres temperatury oleju: 130°C-190°C

Przewodnik

Ekologia — Ochrona Srodowiska

Symbol ,,przekreslonego pojemnika na $mieci”

umieszczony na sprzgcie elektrycznym  lub

z

by¢ traktowane jako ogdlny odpad domowy i nie powinno by¢

opakowaniu wskazuje na to, ze urzadzenie nie moze

wyrzucane do przeznaczonych do tego celu pojemnikow.
Niepotrzebne lub zuzyte urzadzenie elektryczne powinno
by¢ dostarczone do specjalnie wyznaczonych do tego
celu punktow zbiorczych, zorganizowanych przez lokalng
administracj¢ publiczna, przewidzianych do zdawania
elektrycznego sprzetu podlegajacego utylizacji.

W ten sposob kazde gospodarstwo domowe przyczynia
si¢ do zmniejszenia ewentualnych negatywnych skutkow
wplywajacych na srodowisko naturalne oraz pozwala odzyskaé¢
materialy z ktorych sktada si¢ produkt.

Waga: 2,78kg e

Czasy smazenia podane w ponizszej tabelce sg orientacyjne i nalezy dostosowac je do ilosci produktu.

) Przyblizony czas przyrzadzania
Zywnos¢ Temperatura oleju (°C) ‘Waga (w gramach)
(w minutach)
Krewetki 130 250 3-5
Grzyby 150 300 3-5
Krojony kurczak 170 500 12-14
Krewetki w skorupkach 170 250 2-4
Ciastka rybne 170 400 3-5
Filety 170 400 5
Filety (pierwszy raz) 170 550 8-10
Cebula 190 150 2-4
Chipsy ziemniaczane 190 150 2-4




Deep Fryer FT-2530
MANUAL INSTRUCTION

To avoid damage or hazards as a result of improper use, read
this instruction manual carefully before operating the appliance.
Take care to follow the safety instructions at all Times.

Parts description:

1) Filter cover

2) Power Light (red)

3) Working Light (green)
4) Thermostat knob

5) Control Box

6) Housing

7) Basket Handle

8) Lid

9) Glass view window

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

« Please read the instructions for use before using the deep fat
fryer.

* Check that the voltage stated on the type plate of the deep
fat fryer corresponds to the mains voltage.

*  Only connect the deep fat fryer to a wall socket-outlet with
earthing contact.

« Before using the deep fat fryer for the first time, clean the
individual parts thoroughly (see section “Cleaning”).

* Never immerse the control/heating element in water and do
not clean these parts under running water.

* Ensure that all parts are completely dry before filling the
deep fat fryer with oil or liquid fat.

e It is recommended to use frying oil or liquid frying fat.
Solid frying fat can also be used. In this case, special care
must be taken to ensure that the fat does not spatter and the
heating element overheats (see section “Solid frying fat *
and “Tips”).

» Never switch on the deep fat fryer if it is not filled with oil
or liquid fat.

* Only use oil or fat that does not foam and is suitable for
frying. This information is shown on the packaging or label.

« The deep fat fryer must be filled with oil or fat between the
two marks (MAX & MIN) on the inside of the bowl. Before
switching on the deep fat fryer, always ensure that it is filled
with sufficient fat or oil.

* A safety thermal cut-out switches off the deep fat fryer in
the event of overheating (see section “Safety”).

These instructions show the maximum quantities for frying
and must not be exceeded (see Table).

» Hot steam is released during frying. Keep a safe distance
away from the steam.

*  When the deep fat fryer is in use, it must be kept out of the
reach of children. Do not allow the cord to hang over the
edge of a table or work surface on which the deep fat fryer
is standing.

* After use, set the thermostat to the lowest setting (turn the
thermostat fully anticlockwise). Disconnect the mains plug
and allow the oil or fat to cool down. Do not move the deep
fat fryer until it and its contents have cooled down.

¢ Damaged parts must only be replaced by an authorized
customer service center.

* The warranty will be invalidated in the case of unauthorized
repairs.

 Please retain these instructions for future reference.

‘Warning:

1. This appliance is not intended for use by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lack of experience and knowledge, unless
they have been given supervision or instruction concerning
use of the appliance by a person responsible for their safety.

2. Children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance.

3. If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or a similarly qualified
person in order to avoid a hazard.

4. The appliance is not intended to be operated by means of
an external timer or a separate remote-control system.

SAFETY

Safety thermal cut-out

In the event of overheating, the thermal cut-out will switch off
the deep fat fryer. This can happen if the deep fat fryer is not
filled with sufficient oil or solid frying fat is melted in the deep
fat fryer. In the case of solid fat, the heating element is unable to
radiate the produced heat quickly enough. If the safety thermal
cut-out switches off the deep fat fryer, proceed as follows:

» Allow the oil or fat to cool down.

Safety switch

The safety switch in the control element ensures that the
heating element can only be switch when the control element
locks with a click.

Cold zone

During the frying process, food particles collect on the bottom
of the bowl. As the heating element is arranged below the bowl
and heats the oil/fat in the upper area of the deep fat fryer,
the oil/fat between the base and the heating element remains
relatively cold (cold zone). This prevents the food particles in
this zone burning and offers the advantage of being able to use
the oil or fat more than once.

Frying with solid fat
We recommend the use of frying oil or liquid frying fat in this
deep fat fryer. Solid frying fat can also be used. In order to

n



prevent fat spatter and the deep fat fryer becoming too hot, the

following precautions should be taken:

When using fresh fat, allow the blocks of fat to melt slowly
on a moderate heat in a normal frying pan. Carefully pour
the melted fat into the deep fat fryer. Plug in the mains plug
and switch on the deep fat fryer (see section "frying”).
After use, store the deep fat fryer with the resolidified fat at
room temperature. If the fat is too cold, it can spatter when
reheated!

To prevent this happening, poke the solid fat with a fork
several times, Take care not to damage the heating element.

Before frying

Before using the deep fat fryer for the first time, the
individual parts must be cleaned and dried thoroughly (see
section ”Cleaning”).

Place the deep fat fryer on a horizontal. Level and stable
surface.

If the deep fat fryer is placed below an extractor hood on the
cooker, it must be ensured that the cooker is switched off.
Pull the power cord fully out of the cable storage.

Remove the lid.

Remove the basket.

Fold out the handle and attach it carefully to the basket.
Fill the dry and empty deep fat fryer with oil (between
MAX and MIN marks). Liquid or melted solid fat (see
sections ”Solid frying fat” and “Tips”).

Never mix different types of fat or oil!

Plug in the mains plug.

The power cord must not come into contact with hot parts of
the deep fat fryer.

Frying

Switch on the deep fat fryer at the on/off switch. The red
indicator light will light up.

Set the thermostat to the required temperature setting.
The correct frying temperature is on the deep-frozen food
pack or in the table in three instructions.

The temperature control light shows green. The oil fat is
heated to the required temperature within 10 to 15 minutes.
Whilst the deep fat fryer is heating to temperature, the
control light will go on and off several times. The indicator
light remains lit as long as the heating element is heating.
If the does not light up for some time, the oil or fat has
reached the set temperature.

Only fry the next basket when the indicator light does not
light up for some time.

When using oil or liquid fat, the basket can remain in the
deep fat fryer whist heating. The basket can also be left in
the deep fat fryer if the fat around the basket solidified.
Remove the basket from the deep fat fryer and fill the
product to be fried.

Do not exceed the maximum filling quantities specified in
these instructions (see Table).

Carefully replace the basket in the deep fat fryer and place
the lid on the bowl.

A view window is provided in the lid to observe the frying
process.

During the frying process, occasionally remove the basket
from the oil of fat and carefully shake the contents.

Usage of timer

Appliance can be set to turn off automaticlly within 30
minutes by turning the knob of timer.

If you need not use the timer, please turn the knob of timer
to ON position, thus the timer will be ON all the time.

After frying

After frying, remove the lid and place the basket at the top
to allow the oil to drip off.

Carefully lift the basket out off the bowl. If necessary, shake
off the excess oil or fat over the deep fat fryer.

Place the fried product in a bowl or sieve (line with
absorbent kitchen paper).

Switch off the deep fat fryer at the on/off switch and set
the thermostat to the lowest level (turn the thermostat fully
anticlockwise).

If the deep fat fryer is not used regularly. It is recommended
to store the oil or liquid fat after cooling in a container
preferably in the fridge or some other cool place. Filter the
oil or fat through a fine sieve into the container to remove
food particles from the oil or fat. To empty the deep fat
fryer, remove the lid, basket and control/heating element.
Remove the bowl from the deep fat fryer and pour out the
oil or fat (see section ”Cleaning”).

If the deep fat fryer contains solid fat, allow the fat to
solidify in the deep fat fryer and store the fat in the deep fat
fryer (see section "Solid frying fat™).

Cleaning

Disconnect the mains plug.

Wait until the oil or fat is cold before cleaning. Solid fat
should not be allowed to solidify completely.

Remove the lid, basket and control/heating element.

Store the control/heating element in a safe, dry place.

The control/heating element should never be immersed in
water or cleaned under running water! These parts must be
cleaned with a moist cloth if necessary.

Remove the basket and drain the oil or fat.

Clean the lid, bowl, basket and body with washing up liquid
in hot water. Rinse with clear water and dry thoroughly.
Do not use any caustic or abrasive clearing agents/materials
such as cream cleaner steel wool.

Reassemble the deep fat fryer by inserting the bowl, control/
heating element and finally the basket.

Attach the handle by folding it into the basket.

Coil the power cord and insert it together with the plug back
into the cable storage.

Lift the deep fat fryer with the aid of the side carrying
handles.

Store the deep fat fryer with the lid closed. this will keep the
inside of the deep fat fryer clean and dust-free.



TIPS

Home-made chips

How to make delicious, crisp chips:

» Potatoes intended for deep-frying should be nourishing and
not show signs of sprouting.

» Floury or firm potatoes should be used for deep-frying.

« After peeling the potatoes, cut them as desired (strips or
slices).

» Lay the potatoes in water for approx. one hour before use.
Part of the sugar, one of the primary substances responsible
for the formation of acryl amide, is then released.

» Allow the potatoes to dry thoroughly.

*  Always deep-fry home-made chips twice.

* First for 4-6 minutes at 150°C and them 2-4 minutes at
a maximum of 170°C.

*  When deep-frying for the second time. lift the basket out
of the deep-fryer a few times and shake to loosen the chips.
This way they will all have a fine. Even, golden colour.

* Deep-frozen chips are pre-cooked and therefore only need
to be deep-fired once. Please follow the instructions on the
packet.

* Deep-frozen products.

Deep-frozen products (-16 to -18°C) cool the oil or fat
considerably and therefore do not fry quickly enough and
can absorb too much oil or fat.

This can be prevented as follows:

* Do not fry large quantities at one time (see Table).

» Heat the oil at least 15minutes before adding the product.

» Set the thermostat to the temperature specified in these
instructions or on the product pack.

* Preferably allow the deep-frozen product to defrost at room
temperature. Remove as much ice and water as possible
before placing the product in the deep fat fryer.

+ Place the product slowly and carefully in the deep fat fryer
as deep-frozen products have the tendency to cause the hot
oil or fat to abruptly bubble fiercely.

How to remove undesired tastes

Some foodstuffs. Particularly fish. Release liquids whist being
fried. These liquids collect in the frying oil or fat and affect
the smell and taste of other products subsequently fried in the
same oil or fat. The taste of the oil or fat can be neutralized
as follows:

Heat the oil or fat to 150°C and add two thin slices of bread or
some parsley to the deep fat fryer. Wait until the oil or fat stops
bubbling and remove the bread or parsley with a slotted spoon.
The taste of the oil fat is now neutral again.

Healthy eating

Nutritionists recommend the use of vegetable oils and fats
containing unsaturated fatty acids (e.g. linoleic acid). These
oils and fats. However, lose their positive properties more
quickly than other types and therefore to be changed more
frequently. The following information is for guidance:

» Change the oil or fat regularly. If the deep fat fryer is used
mainly or chips and the oil or fat is sieved after each use.
It can be used 10 to 12 times.

» Do not use the oil or for longer than six months. Observe the
instructions on the pack.

 Oil or fat can generally not be used as long if it is used to
fry mainly protein containing food products such as meat
or fish.

* Do not mix fresh oil with used oil.

» Change the oil or fat if it begins to foam when heated,
develops a strange taste of smell or becomes dark and/or
has a syrup like consistency.

Disposal

Used oil or liquid fat can be best disposed of by pouring it back
into the original plastic bottle and sealing well. Solid fat should
be allowed to solidify in the deep fat fryer and then removed
e.g. with a spoon or spatula and wrapped in newspaper.
Bottles or newspaper should be placed in the dustbin or
disposed of according to applicable national regulations.

Technical Parameters:

Supply voltage: 230 V~ 50 Hz

Power consumption: 1700 W

Capacity of oil: 2.5 Litre

Adjustable oil temperature: 130°C-190°C

Ecology — Environmental Protection

The “crossed-out trash bin” symbol on electrical
equipment or packaging indicates that the device

z

should not be disposed of into containers for such waste.
Obsolete or broken-down electrical device should be

cannot be treated as general household waste and

delivered to special designated collection points, organized by
local public administration, whose purpose is to collect recy-
clable electrical equipment.
This way, each household helps reduce possible negative
effects influencing natural environment and allows the
reclaiming of materials which the product is made of.

Weight: 2,78kg @



Cooking Guide
This frying time given in this chart are only a guide and should be adjusted according to the quantity fried.

Shrimp 130 250 3-5
Mushrooms 150 300 3-5
Crumbed Chicken 170 500 12-14
‘Whole Shrimp 170 250 2-4
Fish Cakes 170 400 3-5
Fillets 170 400 5
French Fries (first time) 170 550 8-10
Onion 190 150 2-4
Potato Chips 190 150 2-4




BEDIENUNGSANLEITUNG
Fritteuse FT-2530

Lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung vor der ersten
Inbetriebnahme des Gerites durch, um die Beschadigung dessen
oder jegliche Gefahren aufgrund einer nicht ordnungsgemafen
Verwendung zu vermeiden. Beim Gebrauch des Gerites sind
Sicherheitsvorkehrungen stets zu beachten.

BAU DES GERATES

1) Filterabdeckung

2) Spannungsanzeige (Leuchte rot)
3) Betriebsanzeige (Leuchte griin)
4) Thermostat-Drehknopf

5) Bedienungspanel

6) Edelstahl-Gehéuse

7) Korbgriff

8) Deckel

9) Kontrollglas

WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

* Vor dem ersten Gebrauch lesen Sie diese Betriebsanleitung.

* Priifen Sie, ob die Spannung am Typenschild der Fritteuse
mit der Spannung an Threm Stromnetz tibereinstimmt.

e Fritteuse nur an Steckdosen mit Erdungskontakt
anschliefen.

» Vor dem ersten Gebrauch Ihrer Fritteuse einzelne Geriteteile
genau reinigen (siche Kapitel «Reinigungy).

» Das Bedienungspanel und das Heizelement nie ins Wasser
tauchen und nie unter laufendem Wasser reinigen.

¢ Stellen Sie sicher, dass vor dem Befiillen der Fritteuse mit
Ol oder fliissigem Fett alle Geriteteile vollig trocken sind.

+ Eswird empfohlen, in der Fritteuse Ol oder fliissiges Bratfett
zu verwenden. Auch festes Bratfett darf eingesetzt werden.
In diesem Fall treffen Sie besondere Vorsichtsmassnahmen,
damit keine heifen Olspritzer entstehen konnen, und
damit das Heizelement nicht tiberhitzt wird (siche Kapitel
«Frittieren mit festem Bratfett « und «Hinweise»).

« Fritteuse nicht einschalten, wenn sich kein Ol oder kein
fliissiges Fett drin befindet.

«  Verwenden Sie nur Ol oder Fett, dass keinen Schaumeffekt
bildet und fiir das Frittieren geeignet ist. Diese Information
ist an der Verpackung oder am Etikett enthalten.

+ Befiilllen Sie Ihre Fritteuse mit Ol oder Fett bis zur
Hohe zwischen MAX- und MIN.-Kennzeichnung an
der Innenseite der Frittierschale. Vor dem Einschalten
der Fritteuse stellen Sie immer sicher, dass es in der
Frittierschale ausreichend Ol oder Fett gibt.

* Bei
Sicherheitsschalter die Spannung an der Fritteuse abschalten
(siehe Kapitel «Sicherheit»).

In dieser Betriebsanleitung wurden maximale Werte der
die nicht

ciner  Uberhitzung ~ wird  der  thermische

Frittiertemperatur  angegeben, iiberschritten

werden sollen (siche Tabelle).

* Beim Frittieren wird heifier Dampf erzeugt. Halten Sie
einen sicheren Abstand von dem Dampfstrahl.

* Beim Gebrauch ist die Fritteuse an einem vor Kindern
geschiitzten Ort zu halten. Lassen Sie den Speisekabel
der Fritteuse nicht tber die Kanten des Tisches oder
der Arbeitsplatte, auf der sich die Fritteuse befindet,
herabhéngen.

* Nach dem Gebrauch stellen Sie den Thermostat auf den
kleinsten Wert (Thermostat-Drehknopf nach links bis
zum Anschlag drehen). Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose und lassen Sie Ol oder Fett in der Fritteuse
abkiihlen. Fritteuse nicht umlegen, bis das Ol oder Fett nicht
abgekiihlt ist.

* Beschadigte Teile durch

Servicestelle ausgetauscht werden.

miissen eine autorisierte
» Eigenstindige Reparaturen fiihren zum Garantieverlust.
» Bewahren Sie diese Betriebsanleitung zur spéteren Einsicht

auf.

Hinweis:

1. Das Gerit ist nicht fiir den Gebrauch durch Personen
(einschlieBlich Kindern) mit eingeschréankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen Fiahigkeiten oder durch Personen
mit wenig Erfahrung im Umgang mit technischen Gerédten
geeignet, auler wenn diese Personen vor der Nutzung des
Gerites entsprechende Bedienungsanweisungen erhalten
oder sie unter Aufsicht einer Person stehen, die fir ihre
Sicherheit verantwortlich ist.

2. Kinder sollten stets beaufsichtigt werden, damit sie nicht
mit dem Gerét herumspielen.

3. Falls die Speiseleitung beschddigt wird, muss diese durch
den Hersteller, durch eine autorisierte Servicestelle oder
durch eine andere vergleichbar eingewiesene Person
ausgetauscht werden, um die Gefahren zu vermeiden.

4. Das Gerit ist nicht fiir die Bedienung mit Hilfe eines
externen Zeitmessgerites oder Fernbedienung geeignet.

SICHERHEIT

Thermischer Sicherheitsschalter

Bei ciner Uberhitzung wird der thermische Sicherheitsschalter
die Spannung an der Fritteuse abschalten. Die Uberhitzung
kann jedoch passieren, wenn es in der Fritteuse nicht
ausreichend Ol oder geschmolzenes festes Fett gibt. Bei festem
Fett ist das Heizelement nicht im Stande, die erzeugte Wirme
schnell genug abzufiihren. Falls die Spannung durch den
thermischen Sicherheitsschalter abgeschaltet wird, gehen Sie
nach den nachfolgenden Hinweisen vor:

+ Lassen Sie das Gerit, bis das Ol oder Fett abgekiihlt ist.



Sicherheitsschalter
Der Sicherheitsschalter
Einschalten des Heizelementes nur dann ermdglicht, wenn das

ist ein Steuerclement, das das

Steuerelement durch Einrasten geschlossen wurde.

Kiihlzone

Beim Frittieren sammeln sich Speisereste auf dem Boden der
Frittierschale. Da das Heizelement unterhalb der Frittierschale
untergebracht ist und Ol/Fett im oberen Bereich der Fritteuse
erwirmt, ist das zwischen dem Geritefull und dem Heizelement
befindliche Ol/Fett relativ kithl (Kiithlzone). Das verhindert
die Verbrennung der Speisereste, die sich in diesem Bereich
sammeln und erlaubt, Ol oder Fett mehrmals zu verwenden.

Frittieren mit festem Fett

Wir empfehlen, in dieser Fritteuse Bratol oder fliissiges Bratfett

zu verwenden. Auch festes Fett darf eingesetzt werden. Um Ol-/

Fettspritzer und die Uberhitzung der Fritteuse zu vermeiden,

sind folgende Vorsichtsmassnahmen zu treffen.

* Bei der Verwendung von festem Fett, das Fett vorher
auf einer normalen Bratpfanne bei miBiger Temperatur
schmelzen. Das geschmolzene Fett vorsichtig in die
Fritteuse gieBen. Stecker in die Steckdose stecken und das
Gerit einschalten (siehe Kapitel «Frittieren»).

* Nach dem Gebrauch bewahren Sie die Fritteuse samt wieder
erstarrtem Fett in Raumtemperatur auf. Falls das Fett zu kalt
ist, kann es nach erneuter Erwdrmung spritzen!

Um das zu vermeiden, stecken Sie mehrmals Gabel in
das erstarrte Fett ein. Seien Sie dabei vorsichtig, um das
Heizelement des Gerites nicht zu beschidigen.

Vor dem Frittieren

» Vor dem ersten Gebrauch der Fritteuse sind die einzelnen
Geriteteile zu reinigen und anschliefend vollstindig zu
trocknen. (siche Kapitel «Reinigungy).

» Stellen Sie die Fritteuse auf eine ebene, waagerechte und
stabile Oberflache.

+ Falls sich die Fritteuse unter einer Abzugshaube auf der
Kochplatte befindet, stellen Sie sicher, dass die Kochplatte
ausgeschaltet ist.

» Zichen Sie das Kabel aus dem Kabelversteck vollig heraus.

» Entfernen Sie den Deckel.

» Ziehen Sie den Korb heraus.

* Klappen Sie den Griff auf und verbinden Sie diesen
sorgfiltig mit dem Korb.

+ Befiillen Sie die trockene und leere Fritteuse mit Ol (bis
zur Hohe zwischen MAX und MIN). Fir flissiges oder
geschmolzenes Fett: siehe Kapitel «Frittieren mit festem
Fett « und «Hinweise».

+  Nie mehrere Fett- oder Olarten auf einmal verwenden!

» Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

* Die Speisleitung darf nicht heile Teile der Fritteuse
beriihren.

Frittieren

+ Schalten Sie die Fritteuse mit dem Schalter ein. Rote
Leuchte leuchtet auf.

» Stellen Sie am Thermostat entsprechende Temperatur
ein. Entsprechende Frittiertemperatur wurde an der
Tiefkiihlkostverpackung oder in der zu dieser Anleitung
beigeschlossenen Tabelle angegeben.

* Die griine Kontrollleuchte fiir die Temperatur leuchtet
griin auf. Das Ol / Fett wir auf die eingestellte Temperatur
innerhalb von 10-15 Minuten erwdrmt.

+ Beim Erwirmen von Ol / Fett leuchtet die Kontrollleuchte
mehrmals auf und erlischt. Die Kontrollleuchte signalisiert
den Betrieb des Heizelementes. Leuchtet die Kontrollleuchte
iiber eine lingere Zeit nicht auf, dann heift es, dass das Ol
oder Fett die gewiinschte Temperatur erreicht hat.

* Legen Sie den Korb nur dann in die Fritteuse, wenn die
Kontrollleuchte iiber eine bestimmte Zeit nicht mehr
aufleuchtet.

+ Wenn Sie Ol oder fliissiges Fett verwenden, darf sich der
Korb in der Fritteuse nur wihrend des Erwidrmungsvorgangs
befinden. Der Korb darf auch in der Fritteuse bleiben, wenn
dass Fett rundum erstarrt ist.

* Nehmen Sie den Korb aus der Fritteuse heraus und legen sie
darin das zu frittierende Produkt.

+ Uberschreiten Sie nicht die maximalen Produktmengen, die
in dieser Anleitung angegeben wurden (siche Tabelle).

» Legen Sie den Korb vorsichtig wieder in die Fritteuse, und
anschliefend bringen Sie den Deckel auf die Frittierschale
an.

* Am Deckel befindet sich ein Kontrollglas, das die
Beobachtung des Frittiervorgangs ermdglicht.

+ Wihrend des Frittiervorgangs nehmen Sie von Zeit zu
Zeit den Korb aus dem Ol oder Fett und schiitteln Sie ihn
vorsichtig, um den Korbinhalt durchzumischen.

Benutzung des Zeitmessgeriites

* Durch Drehen mit dem Drehknopf des Zeitmessgerites
kann das Gerit so programmiert werden, dass es innerhalb
von 30 Minuten automatisch ausgeschaltet wird;

» Falls Sie das Zeitmessgerit nicht benutzen miissen, stellen
Sie den Drehknopf auf ON-Stellung. Damit bleibt das Geriét
stets eingeschaltet.

Nach dem Abschluss des Frittierens

* Nach dem Frittierabschluss entfernen Sie den Deckel und
halten Sie den Korb iiber dem Ol, um das Abtropfen zu
ermoglichen.

» Ziehen Sie den Korb vorsichtig aus der Frittierschale heraus.
Beim Bedarf schiitteln Sie den Ol- oder Fettiiberfluss in die
Fritteuse ab.

» Legen Sie das frittierte Produkt in die Schale oder auf ein
Sieb (mit saugfihigem Papier oder Papiertuch ausgelegt).

+ Schalten Sie die Fritteuse mit dem Schalter aus und stellen
Sie den Thermostat auf kleinsten Wert (Drehen Sie mit dem
Thermostat-Drehknopf nach links bis zum Anschlag).



» Falls die Fritteuse nicht regelmafig benutzt wird, wird es
empfohlen, das Ol oder fliissiges Fett (nach der Abkithlung)
in einem separaten Behilter, am besten im Kiihlschrank
oder an einem anderen kiihlen Ort aufzubewahren. Giessen
Sie das Ol oder Fett iiber ein Sieb in den Behilter, um
Speisereste zu entfernen. Um die Fritteuse zu entleeren,
entfernen Sie den Deckel, und anschlieBend nehmen Sie
den Korb und das Heizelement heraus. Nehmen Sie die
Frittierschale aus der Fritteuse und gieBen Sie das Ol oder
Fett heraus (siche Kapitel «Reinigungy).

*  Wenn sich in der Fritteuse festes Fett befindet, lassen Sie
die Fritteuse, bis das Fett erstarrt ist und bewahren Sie das
Fett in der Fritteuse auf (siche Kapitel «Frittieren mit festem
Fetty).

Reinigung

» Zichen Sie den Stecker aus der Steckdose.

+  Warten Sie, bis das Ol oder Fett abgekiihlt ist. Lassen Sie
das feste Fett nicht vollig erstarren.

« Entfernen Sie den Deckel, nehmen Sie den Deckel und das
Steuer-/Heizelement heraus.

¢ Bewahren Sie das Steuer- / Heizelement an einem sicheren,
trockenen Ort auf.

» Tauchen Sie das Steuer- / Heizelement nie ins Wasser, und
reinigen Sie es nicht unter flieBendem Wasser! Beim Bedarf
reinigen Sie diese Teile mit einem feuchten Tuch.

+ Nehmen Sie den Korb heraus, und gieBen Sie das Ol oder
Fett heraus.

e Waschen Sie den Deckel, die Frittierschale, den Korb
und das Gehduse mit warmem Wasser und einem
Geschirrspiilmittel. Spiilen Sie die Teile mit reinem Wasser
ab und trocknen Sie diese sorgfiltig. Verwenden Sie
dabei keine dtzende Mittel / oder scheuernde Stoffe wie
Metallwolle.

* Fritteuse wieder zusammenlegen — legen Sie die
Frittierschale, das Steuer-/Heizelement und dann den Korb
ein.

* Verbinden Sie den Griff mit dem Korb.

* Rollen Sie das Speisekabel auf und stecken Sie ihn samt
Stecker in den Kabelversteck.

 Die Fritteuse an seitlichen Griffen anheben.

* Bewahren Sie die Fritteuse mit dem geschlossenen Deckel
auf. Das verhindert das Eindringen von Verschmutzungen
und Staub in das Geriteinnere.

HINWEISE

Hausgemachte Pommes

So bereiten Sie leckere und knusprige Pommes zu:

* Die zu frittierenden Kartoffeln miissen gesund und frei von
Keimungsanzeichen sein.

* Zum Frittieren sollen harte oder mehlige Kartoffeln gewahlt
werden.

* Schilen Sie die Kartoffeln und schneiden Sie diese auf eine
beibiege Weise (z.B. in Streifen oder Scheiben).

* Vor dem Frittieren legen Sie die Kartoffeln ins Wasser fiir
ca. 1h. Auf diese Weise wird ein Teil des Kartoffelzuckers
entfernt, eines der Stoffe, die fiir die Acrylamidbildung
verantwortlich sind.

* Nehmen Sie die Kartoffeln aus dem Wasser und lassen Sie
diese vollig trocknen.

* Frittieren Sie Ihre Hauspommes immer zweimal.

e Zuerst 4-6 Minuten bei 150°C, und dann 2-4 Minuten bei
max. 170°C.

* Beim erneuten Frittieren heben Sie den Korb mehrmals
iiber das Ol an und schiitteln Sie ihn vorsichtig, damit sich
die Pommes voneinander 16sen. Dadurch bekommen Thre
Pommes immer schone goldene Farbe.

* Tiefgekithlte Pommes sind bereits vorfrittiert, daher
reicht es aus, sie nur einmal zu frittieren. Befolgen Sie
die Anweisungen des Herstellers, die an der Verpackung
angebracht sind.

 Tiefkiihlkost.

Vor dem Frittieren von Tiefkiihlkost (von -16 bis -18°C)
kiihlen Sie das Ol oder Fett entsprechend ab, damit das
Frittieren nicht zu schnell erfolgt, und damit das Produkt
nicht zu viel Ol oder Fett aufnimmt.

Das kann man auf folgende Art und Weise verhindern:

e Frittieren Sie nicht groe Mengen auf einmal (siche
Tabelle).

+ Erwirmen Sie das Ol mindestens 15 Minuten vor der
Zugabe des Produktes.

+ Stellen Sie am Thermostat die an der Verpackung oder in
dieser Anleitung angegebene Temperatur ein.

» Die Tiefkiihlkost soll moglicherweise vor dem Frittieren
vorher bei Raumtemperatur aufgetaut werden. Bevor Sie
das Produkt in die Fritteuse legen, entfernen Sie davon
moglichst grofite Menge von Eis und Wasser.

* Legen Sie das Produkt langsam und vorsichtig in die
Fritteuse, beachten Sie, dass Tiefkiihlkost das Olbrodeln
verursachen kann.

Unerwiinschten Geschmack loswerden:

Das betrifft einige Lebensmittel, vor allem Fische: Entfernen
Sie alle Flissigkeiten beim Frittieren. Diese Fliissigkeiten
sammeln sich im Ol oder im Fett und beeinflussen den Geruch
und den Geschmack der Gerichte, die dann in dem gleichen
Ol zubereitet werden. Den Ol- oder Fettgeschmack kann auf
folgende Art und Weise neutralisiert werden:

Erwirmen Sie Ol oder Fett auf 150°C, anschlieBend legen
Sie in die Fritteuse zwei diinne Brotschnitte oder eine kleine
Menge griiner Petersilie. Warten Sie, bis das Ol oder Fett mit
dem Brodeln aufhort, dann nehmen Sie Brot oder Petersilie mit
cinem Abseihloffel heraus. Der Geschmack des Ols oder des
Fetts wird wieder neutral sein.

Gesunde Ernihrung

Ditberater empfehlen die Verwendung von Olen und Fetten,
die ungesittigte Fettsduren enthalten (z.B. Linolséure). Diese
Ol- und Fetttypen verlieren doch ihre positiven Eigenschaften



wesentlich schneller als die anderen Ol- und Fettarten, daher

sind diese ofter zu wechseln. Die nachfolgenden Informationen

enthalten Hinweise fiir die Benutzung der Fritteuse.

+ Ol und Fett sind regelmiBig zu wechseln. Wenn die
Fritteuse vor allem zum Frittieren von Pommes verwendet
wird, und das Ol oder Fett nach jedem Gebrauch abgeseiht
wird, kann es 10-12 Mal verwendet werden.

+ Verwenden Sie das Ol oder Fett nicht linger als 6 Monate.
Befolgen Sie die Anweisungen an der Verpackung.

+ Ol oder Fett soll nicht so lange verwendet werden, wenn es
vor allem zum Frittieren von eiweihaltigen Produkten wie
Fleisch oder Fische benutzt wird.

+ Mischen Sie nicht frisches und altes Ol zusammen.

« Wechseln Sie das Ol oder Fett, wenn es nach der
Erwdarmung Schaum bildet, seltsamen Geschmack oder
Geruch ausstromt, dunkel wird und/oder Sirupkonsistenz
aufweist.

Entsorgung

Verbrauchtes Ol oder fliissiges Fett entsorgen Sie am besten,
indem Sie es in die Originalflasche zuriick gieBen und dicht
verschlieBen. Festes Fett ist in der Fritteuse bis zum Erstarren
zu hinterlassen und anschlieBend mit einem Loffel oder
Spachtel zu entfernen und in eine alte Zeitung einzuwickeln.
Die Flasche oder die Zeitung werfen Sie in den Hausmiill oder
entsorgen Sie diese nach den geltenden landesspezifischen
Abfallvorschriften.

Leitfaden

TECHNISCHE DATEN:
Spannung: 230 V~ 50 Hz
Leistungsaufnahme: 1700 W
Olinhalt: 2,5 Liter
Oltemperaturbereich: 130°C - 190°C

Okologie - Umweltschutz

Das auf cinem Elektrogerdt oder seiner Ver-
packung angebrachte Symbol eines gestrichenen
Miillcontainers weist darauf hin, dass das Gerit

X

nicht als Hausmiill gehandhabt und in Hausmiillcontainer

hineingeschmissen werden darf.
Nicht mehr bendétigte oder verbrauchte Elektrogeriite
sind speziellen Sammelstellen zuzufiihren, die von den
ortlichen Behdrden eingerichtet und zur Entgegennahme
recycelbarer Elektrogerite bestimmt werden.
Auf diese Weise trigt ein jeder Haushalt der Herabsetzung
eventueller negativer Einfliisse auf die Umwelt bei und
ermoglicht es, Werkstoffe, aus welchen das jeweilige Produkt
hergestellt wurde, wieder zu erhalten.

Gewicht: 2,78kg e

Die in dieser Tabelle angegebenen Frittierzeiten sind Richtwerte und sind an die Produktmenge anzupassen.

" Angeniherte Zubereitungszeit
Lebensmittel Oltemperatur (°C) Gewicht (g)
(Minuten)
Garnelen 130 250 3-5
Pilze 150 300 3-5
Hihnchen geschnitten 170 500 12-14
Garnelen mit Schalen 170 250 2-4
Fischstdbchen 170 400 3-5
Filets 170 400 5
Filets (erstmals) 170 550 8-10
Zwiebel 190 150 2-4
Kartoffelchips 190 150 2-4




HHCTPYKIIHA 110 OBC/1YKHBAHHIO
@pumrwpnuya FT-2530

Jlnst Toro 4ToOBI MPETOTBPATHTH MOBPEKJICHUE YCTPOICTBA
Apyryro
BCJIEJICTBUE HEMPABUIILHOTO HNPUMEHEHMs, CIEIYeT Mepen

A Ka](le-J'H/l6O OMMaCHOCTb, BO3HHUKAIOUIYHO
HayaJIOM I10JIb30BaHUsT yCTpOﬁCTBOM BHHUMATEIIbHO ITPOYUTATh

HACTOSIYI0 ~MHCTPYKUMIO 1O oOciyxuBanuio. Bcerma

HEO0OX0AMMO COOIIIOAATH MPaBMIIA MO TEXHUKE OE3011aCHOCTH.

ONUCAHUE YCTPOMCTBA

1) Kpsiuka ¢punsrpa

2) VHAnKaTop BKIIFOUECHHS TUTAHUS (KPACHBII)
3) Muankarop paboTsI (3eNeHbIiT)

4) Perynupyemslit TepMoCTaT

5) VYnpasnsromias naHeiab

6) Kopnyc u3 HeprkaBeromieit cranu

7) Pyuka KOp3uHbBI

8) Kppimika

9) CMOTPOBOE CTEKIISTHHOE OKOLIKO

BAYKHBIE ITPABHUJIA T1I0 TEXHUKE BE3OITACHOCTH
e Jlng mNpaBHIBHOTO TOJB30BaHUA (PUTIOPHHLEH, HAT0
BHUMATCJILHO TIPOYUTATH CICAYIONIYI0 HMHCTPYKIHMIO IO

OKCIUTyaTaluu .

Y6CI[I/ITGCI>, COOTBETCTBYET JIM HAIPSHKECHUE YKAa3aHHOC Ha

HUTKE IPUOOPa HAMPSHKCHUIO HCIOIb3yeMOMY B CETH.

Tlonximoyaiite (QPUTIOPHUILY TONBKO K BIEKTPOPO3ETKAM

HUMEIOUINM 3a3€MJICHUEC.

Tlepen mepBbiM  ymorpebiaeHneM  (GPUTIOPHUIBI  HAJO0
TINATEIBHO OYHMCTHTH BCE €¢ YacTH (CMOTpHTE pasiel

«Ouncrkay).

Huxorna He mnorpyxaiite ynpaBisiollyl0 HaHelb HWIH
Hal"pCBaTCJ'[BHBIf;I DJIEMEHT B BOAY M HHUKOIa HE YUCTUTEC UX

T10JT BOJOM.

Tlepen Tem Kak HamojHUTE (PHUTIOPHUILY MAclIOM I
JKHJIKHM YKHPOM, YOCIHTECh, YTO BCE €€ YaCTH CyXHe.

PekomenyeTcss ymnoTpeOasTh PacTHTENBHOE MACIO N
JKUAKHI  ((PUTIOPHBINA) KUP a TaKKe SKHP TBEPIbIl.
B ToM ciydae Hamo OBITH OCTOPOXKHBIM U CIEIHTDH 3a TEM,
9TOOBI KMp HE OpBI3ral a HArpeBATCIBHBIN JIEMCHT HE
neperpesncst (cMoTpH paszen «XKapenue B TBEPAOM KHUPE»
¥ «YKazaHus»).

He Bruttouaiite GppuTIOpHUILY €CIIM B Hell HET PaCTUTEILHOTO

Macia wik GPUTIOPHOTO KHPA.

He ynorpe6nsiiTe Macio WiIM KHP, KOTOPBIH MEHUTCS HITH
HE MpeJHa3H34YeH JUIsl XKapku. DTa HHpOpPMaLs yKazaHa Ha

YIIAKOBKE MJIA 3TUKCTKE.

HanonuuTe (pUTIOPHHUIYY MaclIOM WM SKHPOM J0 TyHKTa
Mexay obosHauenmaMu MAX u MIN Ha BHyTpeHHel
cropoHe Korenka. ITepes TeM Kak BKIIOYHTH GPUTIOPHHILY
Bcerga yOeauTech, 4YTO B HEW HAXOMUTCA HYKHOE

KOJIMYECTBO Maciia UiIu JKupa.

TCpMI/lquKI/[ﬁ BBIKJIFOUATE]Ib  0E30MaCHOCTH  OTKIJIFOUUT
(pUTIOpHHMILY, KOTIa OHA CTAHET Meperpesarbest (CMOTpU
paznen «be3onacHOCTbY).

Crnemyroniasi HHCTPYKIMSL MO OOCIY)KUBAHHIO YYHTBIBACT
MaKCUMAJIbHBIE TEMIIEPATYPHI IS JKAPKU, KOTOPHIE HE HA10

MepeBbIIIaTh (CMOTPH - TAONHIA).

Bo BpeMs JKap€HHS BO3HUKaeT T‘Opﬂl{lflﬁ map — 6yZ[LTC

OCTOPOXKHBIMH!

Bo Bpemst »kapeHust IepkKUTEC (QPUTIOPHHIY B MECTax
HEeJOCTYMHBIX Juls  Jereid. He nomyckaercs cBHcaHus
MPOBOZIA CO CTOJIA MIIH APYTMX MOBEPXHOCTEH, HA KOTOPBIX

CTOUT IPHOOP.

Tlocne oxoHYaHMs PabOTHI, MEPEKIIOYNTE TEPMOCTAaT Ha

caMyl0 HHU3KYyI0 Temreparypy (IepeKpyTUTe TepMOoCTaT

KaKk MOXHO JeBee). BbliiMUTE BHIKY M3 3JEKTPOPO3ETKH

MU OCTaBbTEC (bpMT}OpH]/lLIy, 9TOOBI MACJIO WIIH JKUP OCTBUIA.

He TIEPEHOCUTE l'[pI/I60p IIOKa Macjo WM JKHUP OCTAalTCA

TOPAYHUMHU.

M Hospe){(;{eHHme DJIEMEHTBI JIOJIKEH TIOMEHATH TOJIBKO
ABTOPH30BAHHBII CEPBUCHBIN LIEHTP.

. Hospemuenym, BO3HUKIIHNEC H3-3a HEIMPaBUIbLHOIO
HCTIONB30BAHHS YCTPOHCTBA M CAMOCTOATENEHOE HCIIPABIICHIE
(DPUTIOPHHULIBI SBISIOTCS IPUYMHOM OTMEHBI TAPAHTHH.

* CoxpaHHTE CIIEIYIONLYI0 HHCTPYKIMIO MO 00CITYKMBAHHIO

pru s ):(ansHeﬁmero BOCTIOJIB30BaHHUA B XOJC SKCINTyaTallun

npubopa.

BHUMAHMUE:

. [lpuGop He npenHasHadeH iuuaMm (B TOM YHCIE JCTSIM)

—_

C OrpaHUYCHHBIMH (1)1/1314qu1<an u YMCTBEHHBIMH

BO3MOXKHOCTSMH, HE HWMEIONMM ONBITA W  YMCHHS,
10 TeX 0P, MOKa OHU He OymyT oOydYeHBI U O3HAKOMICHBI
C MHCTPYKIMEH MO SKCIUTyaTaluu npubopa Wi 3a HUMH
CIICIAT JIMIA OTBEYAIOIINE 32 NX 6€30MacHOCTb.

2. Hago cnenuts 4TO0BI

3a [JC€TbMH, OHM HC Wurpaim

YCTPOHCTBOM.

w2

. Ecomm LIHYP THUTaHUA MOBPEXKACH, UL NMPEAOTBPALICHUS
OIIaCHOCTH, €ro JOJDKEH 3aMEHUTH IIPOU3BOAUTEINDL, €ro
CEpBUCHBII areHT WK KBaIU(QUIMPOBAHHBIN CIICIHANIHCT.
4. YeTpolicTBO He NpelHa3’HaYeHo K pabore mnpH
NMOMOILIM BHEIIHEro Taﬁmepa HJIH CHCTEMBbI JaJIbHEro

yIpaBJieHHsl.

BE3OIIACHOCTb

TepMuveckuii BbIK/IIOUATEb 0€301MaCHOCTH

B ClrydacrieperpeBsa Tele/l‘ICCKl/lﬁ BBIKJTIOUATEITh 0€30MaCHOCTH
BbIKIIIOYaeT GppuTIOpHHIYy. Takas CHTyalsi MOXKET CITyYUThCS,
ecii BO (DPUTIOPHHUIIE HET J0CTATOYHOTO KONMYECTBA Macja

WA paCIUIaBIC€HHOTO TBEPAOIO JKHUpaA. B CJIy4a€ MpUMEHCHUSA
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TBEPAOTO OKUPA, HATPEBATENbHBIH DJIEMEHT HE CMOKET
JIOCTATOYHO OBICTPO HCIIONIB30BATh HPOMU3BOAMMOE TEILIO.
TIpu BBIKITIOYCHHH (DPUTIOPHULIBI TEPMUUIECKUM BBIKIIOYATENIEM
6€301aCHOCTH, HAJI0 BBINOIHUTH CIEIYIOMINE NeHCTBHS:

* OcTaBbTe YCTPOICTBO IOKa Macjio MM JPYroi »Kup He

OCTBIHYT.

Brikiouare/b 6e30macHOCTH

BeIkitouaresib  0€30MaCHOCTH 3TO  YNPABIISIOIIMN HIEMEHT,
KOTOpBIH paspemiaet paboTarh HArPEeBATEILHOMY 3JIEMEHTY
TOJIBKO B CJIy4ae, KOT/la yIpaBISIIONIMii SJIEMEHT 3aKpbIT Yepe3
«IICTIKHYTBE».

TexHuKa X0/10AHOMH 30HbI
Bo BpeMs  JKape€HHMs OCTaTKh  IHIIHA CO6l/lpalOTCﬂ Ha
nHe QputiopHunpl. Tak Kak  HarpeBaTeNbHBIA  SJIEMEHT
HAXOJMTCSl HUKEC U IOJOIPEBAcT MacjO/KHp B BEpXHEH
qacTu (pr/IT}OpHHL[BI, MaCIIO/)KHp HaxoAsdmuecss MEXAy ITHOM
(puTropHHIBI

OTHOCHUTECJIIbHO XOJIOJHBIMH (XOJ'I(),E[Hai[ SOHa), TaKUM 06pa30M

a HarpeBarelbHbIM DJIEMEHTOM OCTAKTCA

TIPENATCTBYS IPUTOPAHHUIO YACTHI] TPOIYKTOB, C06Hpa}OU.U’IXCﬂ
B OTOH 4acTH (PHUTIOPHMIBI KO JHY U paspemaer Ha
MHOTOKpPATHOE YIIOTPEeOICHNE Macia HIIH IPYTOro KUpa.

JKapenue B TBepOM :Kupe

JUis  KapeHHs PEKOMEHIyeM YNOTpeOnsaTh (pUTIOpHOE

Macjio WM KUAKHH 5Kup. MOXKHO ynoTpeOnsATh ¥ TBEpAbIH

JKHMp, HO, A7 TOr0 4TOOBI M30ekKaTh pa3OpBI3THBAHUS KUpA

U neperpesa (GPUTIOPHUILIBI, HATO NPUHATH CICAYIOUINE MEPbI

6e30macHOCTH:

* B ciyuae ynorpe6nenus TBEpAOro JKupa, HaJ[0 PACIUIABUTH
ero B YMEpPCHHOIl TeMemeparype Ha CKOBOPOAE a 3aTeM
OCTOPOKHO BIIUTh €r0 BO (hPPUTIOPHHMILY. 3aTEM MOJAKIIOUUTH
(PUTIOPHUIYY K SNIEKTPOCETH M BKIKOYHUTH ee (CMOTpuTe
paznen «XKapenue»).

Tlocne ynorpe0nenust, 1epskute GPUTIOPHULLY ¢ HAXOISIILHMCS
B Hell )KUPOM 00aTHO TBEPJbIM B KOMHATHOW TeMIieparype.
Ecim xup OyneT CIHMIIKOM XOJOIHBINA, MOXET OpBI3raTh
BO Bpems ouepeaHoro moporpeBanusi! Jnst n3bexaHus
JTOro TpojeNnaiiTe B TBEpAOM JKHpPE OTBEPCTHs A0 JAHA
C IOMOWIBIO JIOMATKM JUIA TOrO MWIIM BWIKH, YTOOBI
TIO3BOJIMTh MCIIAPUTBLCS BOJEC, COJZ[Cp)KaU.ICﬁCﬂ TI0JT KHUPOM.
Bynbre 0cTOpOXKHBI, 4TOOBI HE MOBPEJUTH HArPEBATEIIbHBIH
9IEMEHT (DPUTIOPHHIIBL.

Ilepen :xapennem

Tlepen mepBbIM npuMeHHEM (GPUTIOPHHUIBI OYUCTUTE BCE
€€ DJIEMCHTBHI, a 3aTEM TIIATEIIbHO MX BBICYLIUTE (CMOTPI/ITC

paznen «O4ucTkay).

VYeraHoBuTe  (QPUTIOPHMIy HAa yCTOWYMBYIO, POBHYIO

TIOBEPXHOCTb.

Ecnn ¢putropHuna HaXOMUTCS O] BBITSDKKOW Ha 3IIEKPO-
WIIM Ta30BOM IUTUTE, YOCIUTECh, YTO IUINTA BBIKIIOYCHA.

BelitmuTe ceTeBoil IHYp U3 oTceka.

CHHUMHTE KPBILLIKY.

Beriimute Kop3uHy.

TmiarenpHO COEUHUTE PYUKY ¢ KOP3UHOIL.

Hanonuute cyxylo H 4ucylo (PHUTIOPHHMIy —Maciom
(10 BBICOTHI MEXIy HyHKTaMH 0003HaueHHEIMH MAX
u MIN). JInst KHUAKOTO JKUpa U PACIIaBICHHOTO TBEPIOTO
JKHMpa — cMoTpuTte paszien «OKapenue B TBEPIOM JKHPE»
n «YKazaHus».

Huxorza He cMenMBaiTe pasHbIX BUIOB Macia WK )Kupa!

TlonkIIOYNTE BUJIKY B IEKTPOPO3CTKY.

o IlurarenpHblii Kabeldb HE MOXKET KacarbCst TOPSYINX
JJIEMEHTOB (DPUTIOPHULIBL.

Kapenne

e Bxirounte (QpUTIOpHUIy TIPH TOMOI[M  BKIIFOYATEIIS.

BaxoKeTcst KpacHas JlaMIo4ka.

VYcraHOBHTE TepMOCTaT Ha TpPedyeMyro TeMIeparypy.
Hyxnas Temneparypa aist skapeHHs HAXOAUTCS Ha yIaKOBKe
3aMOPOKCHHBIX IPOIYKTOB HIIM B TaOIHUIE B CleTyIOeit
WHCTPYKLHH.

Muankatop TeMmmepaTypbl 3ajiOKETCS 3€NICHBIM  CBETOM.
Macio/xup OyayT MOxOrpeThl 10 TpeGyeMoii TeMIepaTypbl
B Teuenue 10-15 MuHyT.

Bo Bpemst paboThl (DpUTIOPHULIBI, KOHTPOJIIIHAS JTAMIIOUKA
MHOTOKpPATHO 3aj@0KeTCsl M moracHeT. OHa CUTHAIH3HPYET
pabory Harpeparten-HOTo anemeHTa. Ecim oHa He Oymer
BKJIIOYATCSL Yepe3 KaKoe-TO BPeMs, 5T0 O0O3HAYaeT, 4TO
MAcJI0/5KUp JOCTUIVIH TPeOyeMOii TeMIIepaTypel.

Kop3uHy nomeraiite Bo GpUTIOPHULIBI TOJIBKO TOTAA, KOTIA
KOHTPOJIbHASI JIAMIIOYKA HE BKIFOYAETCS Yepe3 KaKoe-TO

BpeMs.

Ecnn ynorpe0unsiemib Maciio WM JKHAKUH JKUP, KOP3HHA
MOXET HAXOAUTCA BHYTPH (DPUTIOPHHUIBI BO BPEMs €ro
nojorpeBanus. Kop3uHy MOKHO TakKe OCTaBIIATh BHYTPH
KOIJIa KUP BOKPYT HEE CHOBA CTaJl TBEP/BIM.

Beriimute KOp3uHYy M3 (PUTIOPHHULBI M TOMECTHTE B HEH
MPOLYKT, KOTOPbIil XOTHTE JKAPHUTh.

* Hu B koem Ccllyqae HE l'leCBBILLIaﬁTC MaKCHUMaJIbHbIC
KOJIMYECTBA NPOAYKTa, KOTOPbIE YKA3aHHBIE B MHCTPYKIMHA
110 00CITY)KUBaHUIO (CMOTPHU: TabIMIIA).

OCTOPOXKHO BIIOKHTE KOP3MHY BO (PUTIOPHHIy a 3aTeM

3aKPOMTE KPBILIKY.

B KpBIIIKE HAXOIUTCS CMOTPOBOE OKHO, OIIarofapsi KOTopoMy
MOJKHO CIIEIHTB 33 XKAPKOH.

Bo Bpems >xapeHus, BpeMsi OT BPEMEHHU BBIMMHTE KOP3UHY
M3 Maclla M OCTOPOXKHO BCTPSXHHMTE Ul TOro, 4YTOOBI
BBIMEIIATE COACPIKUMOEC.

Iosb30Banue TaiiMepom

e Ecimm GYHCTE KPYTHUTh TaﬁMepOM, BbI MOXKETC YCTaHOBHTH
€ro Tak, 4ToObl OH BKJIFOYMIJI YCTPOWCTBO aBTOMATHYECKU
B TedyeHue 30 MUHYT.

¢ Ecnm Bam He Ha0 MOJb30BaThCsA Taﬁmepom, YCTaHOBHTE
peryastop B no3uuuto ON. Takum criocodom dputiopHuia
ObleT paboTarh Bce BpeMsl.



IMocuie xapenus
 [locre oxoH9aHUS JKape€Husi, CHUMHUTE KPBIIIKY W ITIOAHUMUTE

KOp3UHY [l CTEKaHUA Macia.

OCTpOXKHO BBIHMHTE KOp3MHY U3 (puTiopHuIbEL. Ecmu
HYXKHO, BCTPAXHHTE KOP3HHOH 9YTOO NHINHHI KUp TOTaT

00paTHO BO (hPUTIOPHHUILLY.

TlonoxnTe TOTOBBI NPOXYKT Ha cute (Ha OyMaKHOM

TOJIOTEHIIE).

Beixitounre  GpuTiOpHMIly TIpM IOMOILIM  BBIKIIOYATENIs
M yCTAHOBHMTE TEPMOCTAT Ha CaMyl0 HU3KYIO TEMIIEparypy

(TIepeKpyTUTE TEPMOCTAT KAK MOXKHO JIeBee).

Ecnn He nonb3yerech GpUTIOPHULICH PEryIsIpHO, MOJIE3HO
Jiepkarb Macino/kup (Mocie OXJIAXKACHHSA) B JPYrom,
OTACIBHOM  COCYZAE€, JIy4IlI€ BCETO B XOJIOAWJIIBHUKE WIN
npyrom mpoxiaaHom Mecte. [lepeseiite Macno/xup uepes
CHUTO, 9TO0BI  OYMCTHTH JKHUJIKOCTh OT OCTArKOB ITHIIH.
YToOBI OUHCTHTH (PPUTIOPHUITY CHUMHUTE KPBIIIKY, BBIMUTE
KOP3MHY U HarpeBaTelIbHbIi 7eMeHT. BoliiMuTe KoTenok u3
(DPHUTIOPHHUIIBI M BBUICHTE MACIIO HIIN SKHP (CMOTPHTE pas3ael

«Ouncrkay).

Ecnu Bo (puTiopHUIIE HAXOANUTCS TBEP/bIH JKUP, OCTABBTE
q)pHTK)pHML[y TaK JOJITO, IOKa JKHP CHOBa HE CTaHET
TBepAbIM. OCTaBbTE JKMP BHYTPH (PPUTIOPHHIIEI (CMOTpPHTE

paznen «JKapeHue B TBEpPJIOM JKHPE»).

Ouncrka GpUTIOPHULBI

* BrliiMuTe BUIKY U3 PO3ETKH.

¢ TlogoxauTe TOKa Macio/’KUp He OCTBIHYT. TBepIoro xmpa
HE OCTaBIsiiTe A0 MOMEHTa IMOKa OH CHOBa HE CTaHET

COBCEM TBEP/IbIM.

CHHUMHTE KPBIIIKY, BBIAMHUTE KOp3uHY H 3JICMCHT

YNapBISIONIHiT/ HarpeBaTeIbHBIH.

JleprKuTe BIIEMEHT YIPaBISIOHii/HarpeBaTeIbHbINA B 6€30-

TIaCHOM, CYXOM MECTEC.

Hukorma He morpyskaiite ynpaBIIsIONINii/HarpeBaTeIbHbIH
3JIEMEHT B BOJLY, HE YUCTHTE MX IO/ TeKyluei Bogoi. Eciu
yKe HYKHO, YUCTHTE 3TH 3JIEMEHTBI BIaXKHOH TPSITKOM.

BrliiMuTe KOp3uHYy a 3aTeM BBUICHTE MaclIo/sKup.

TlomoiiTe KpbILIKY, KOP3UHY U KOPILyC B ropsiyeid Bojie HpHu
TIOMOIIIH )KUJIKOCTH JUIS MBITBS ITOCY/IbI. CIIOJIOCHUTE YHCTOM
BOL[Oﬁ ¥ THIATCJIBHO BCE BBICYIIHUTE. Hemw3s yHOTpCﬁI[)ITL
JUISL MBIThSI arpeCCUBHBIC 1 XUMHUYECKUE CPE/ICTBA, & TAKIKE
CTAJIBHYIO IEPCTh, KOTOPBIC MOTYT IMMOBPEAUTH OUHNIIIAEMYIO0

MOBEPXHOCTD.

Bce anementsl, ounieHHbIe M CyXHe BIOXKHTE 00paTHO BO

(bpuTIOpHUITY.
CoemuHuTE PYUKy C KOP3UHOM.

CrpsiubTe eKTPUUECKUii Kabesb B OTCEeKe.

d)pPIT}()pH"Hy TIEPEHOCUTE ipu TIOMOIIHA py4eK

HaYOSIIIUXCsl cOOKY KopIyca.

Xpanute (QPUTIOPHHUILY 3aKPBITOM, YTOO IBLIbL U IPS3b HE

Tiorajiajii B HEE.

Ykazanusi

Jomawnuit kapmoghensv ppu

Kak npHroToBUTh BKYCHBIi, XpyCTsIHii kaproders dpu:

» Kopromika st apeHust A0KHA OBITH COBCEM 310POBOM
u 6e3 cle10B MpopacTaHms.

J:[J'IS{ JKapeHus Haa10 yl'[OTpe6J'lﬂTB KapTOLIKY TBEPAYIO WIHA

MYYHYIO.

TlouncTuTe KapTONIKy a 3aTeM IOpeXbIe ee Kak Bam
YTOJHO.

Ilepen sxapeHueM, Oep;KUTe KapTOILIKYy B XOJIOAHOH Boxe
ok. 1 gaca. Takum crocoGoM H30aBiIsETCS OHA OT YacTH
caxapa, OJHOIl M3 IIaBHBIX CyOCTAaHLMI OTBEYAIOINX 3a

BO3HUKHOBEHUE aKpUiIaMuaa.

Beritmute KapTOIIKY U3 BOJBI U OCTaBBTC €€ IS TOTO, 4TOOBI
OHa COBCEM BBICOXJIA.

Jlomanruuii kaprodens Gpu BCeraa Ha0 KAPUTh IBAXKIbL.

Cuavana 4-6 muHyT B Temmeparype 150°C, sarem 2-4
MHHYTBI B TeMIieparype makc. 170°C.

Bo Bpemst BToporo jkapeHus, HECKOJIbKO pa3 MOJHUMHTE
KOp3UHY M BCTPAXHUTE JUISl TOIO, YTOOBI pas3aeIuTh
CKJICUBLIYIOCS

kapromky. TakuMm cmocoboM y Hee

HOJTYYUTCSI TIPEKPACHBIN 30JI0TUCTBIIT IIBET.

Kaprodens ¢pu miybokoro 3aMOpOKMBaHMS IpeaBapH-
TEJIbHO Oﬁ)KapCH, TaK 4YTO XBAaTHUT JXAapUTh €r0 TOJIBKO pa3

(COrTacHO yKa3aHUSIM Ha yMaKOBKE).

TIpozyKThI I7Ty6OKO 3aMOPOKEHHBIC
Tlepen sxkapeHHeM HPOAYKTOB TNIIyOOKO 3aMOPOXKEHHBIX
(or =16 mo —18°C) oxuomuTe MAaciIo/up, TaK, 4YTOOBI
JKapeHHe He OBUIO CIMIIKO OBICTPBIM a IHPOXYKTHI HE
BIIMTAJIM CJIMIIKO MHOTO Macna/)!mpa.

Mootcro 2mozo uzbexcams ciedyrouium cnocooom:

* He »apuTe CIMILIKO MHOTO cpa3y (CMOTpHTe: TabiuLa).

* Macno/xup nozporpesaiiTe He MeHee 15 MMHYT mepen Tem
Kak JJ00aBUTE MPOIYKT.

VeraHoBHTE TEpMOCTAaT Ha TpeOyeMyro TeMeneparypy

(yKa3aHHYIO Ha YIAKOBKE WJIM B TaOIuLe).

TIponykThl IiIyGOKO 3aMOpOXKCHHBIC JIydllle 3apaHHee
Pa3MOpO3UTh B KOMHATHOW Temeneparype. Ilepen Tem Kak
BIOXKHTE MPOAYKT BO BPHTIOPHHILY, YJAIHTE KAaK MOXHO

OOJIBIIIC JIB/IA M BOJIBL.

MeUIGHHO M OCTOPOXKHO ~ OIYCTHTE  MPOAYKT  BO
(dpuTiopHULLY, y4MTHIBas (PAKT, YTO MPOAYKTHl DIYyOOKO
3aMOPOKCHHbIC MOTYT SBIATCS HPUYUHON TOTO, 4TO MAcIo

MOXKET 6yJ'lBKaTB U «CTPEIIATHY.

Kaxk uzoagumucs om HEHYHCHBIX 6KYCO8:

Kacaercsi HEKOTOPHIX  IPOJOBOJILCTBEHHBIX  NPOJYKTOB,
0C0OEHHO PBIObI — YHAIUTE BCE JKUAKOCTH BO BPEMS KAPESHHUSL.
OHM cOOUPAIOTCA B Macie HIIM JKUPE, M3MCHsS 3aTeM BKYC
ITHILH, )KAPEHHOH MOTOM B TOM K€ Maclie/sKupe.

Y

Bxyc macna/sicupa moxcno neiimpanu cnedy

wum
cnocobom:

Pasorpeiite mMacio ninm xup 10 temmneparypel 150°C a 3atem
BIIOXKHTE BO (DPUTIOPHHILY JBAa TOHKHX JOMTUKA XJieOa HIIH
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3eseHb neTpymku. [logoxkuTe noka xup nepecraner OyibKarh
1 BBIMHTE XJ1e0 WM 3€eHb. BKyC Macia Wi »Hpa CHOBa
OyJieT HeHTpaIbHBIM.

300posoe numanue

HI/ISTCTI/IKI/I PEKOMEHAYIOT yHOTpe6J'l$[TB Maciaa H - KHUPBI
PaCTUTEIIbHBIC, KOTOPBIE COACPIKAT HEHACBIIICHHBIC JKUPHbIC
KHUCIOTHl (Ha IpUMep JUHOJIEBas KUCIOTa). Maciia M 5KUpbI
9TOTO THINA TEPAOT OJHAKO CBOH CBOICTBa 3HAYMTEIHHO
ObIcTpee ueM Macia M JKHPbI IPYTroro THUIA, MOITOMY Haj0
MeHATh MX yamie. Hwke Moxere npouurtarb yKasaHus JUis
N0JIb30BATENEH.

Menstiite macio wiu xup perymsipHo. Ecin ¢purropauiy
MCIIONB3YETE MOYTH TOJIBKO I MPHIOTOBICHUS KapTOIIKH
(bpu 1 Macro Bcera ynansere u3 GpuUTIOpHULEL, Ber MoxkeTe

ucrnons3oBars ero 10-12 pas.

He ymorpe6usiite macno/sxup Gornee 4yeM 6 MECALEB.
CHC]]HTC 3a MHCTPYKIHUAMH YKa3aHHBIMH Ha YITAaKOBKE.

Ecnn Bbl xapute npomykThl comeprkaroniue Oenok (Msco,
PpbI0a), HeNb3sl YIOTPEOIATh MACIIO/AKHUP TaK JOJITO.

Henb3st 106aBIISTH CBEXKEE MACIIO K YXKE yIOTPEOICHHOMY.

Hano nmomeHsaTh Macno/kup eciam BO BpeMsl )KapeHHs: OHH
NEHSATCS, CTPAHHO TAXHYT, CTAHOBATCA TEMHBIMU HIIH
MOJTyHarTCsl KaK CUPOTI.

Yruausanus

Crapoe Macio WIM JKHp Jy4lle BCEBO OOpaTHO HAIMTh
B OPUTHHAIIBHYIO OyTBUIKY U TIIATEIBHO €€ 3aKPYTUTh.
TBeproe Macio yaaluTbh M3 (PPUTIOPHUIBI U 3aBEPHYTH €ro
B rasery.

CnpaBoyHUK

ByTbutku nmiM rasery BBIOPOCHTH B MyCOp MM JEHCTBOBATH

CONIACHO YKa3aHUAM MECTHOI'O OYMCTHOIO NPECANIPUATHSA.

TEXHUYECKHUE JAHHBIE:

Hanpsoxenue anexkrponuranus: 230 B~ 50 '
Torpe6nenne momnoctu: 1700 B

O0bem HanuBaeMoro macia: 2,5 nurpa
PaGouast Temneparypa dputiopa: 130-190°C

DKOJIOTHs — 3ALIMTA OKPYKAIOIIE cpebl

CHMBOII ,,lIEPEUCPKHYTOI eMKOCTH JUIsl Mycopa”,

yKa3aHHBIﬁ Ha 3HCKTp0060pyﬂ0BaHHI/I ninn

A

MOXKET CYHTATHCS OOIIMM JIOMAaIIHUM OTXOJIOM M HEJIb3s

YHaKOBKe MOKa3bIBACT TO, 4TO 000pYHOBaHUE HE

€ro BBI6paCBIBaTB B TpEIHA3HAa4YCHHBIC I 3TOU neian
KOHTEHHEPBL.

Heny:KkHoe 111 H3HOIIEHHOE YIEKTPOOOOPYI0BAHHIE HEOOXOIMMO
clartb B CICHHAJIbHO BBIJACICHHBIE C 3TOM LEJIbI0 ITYHKTbI
cbopa OTXOIOB, OPraHU3MPOBAHHBIC MECTHOH ITyOIMYHOM
aJIMMHHCTpALKEH, IPeyCMOTPEHHbIE U CIauM 2IEKTPO00o-
PyZOBaHMs, IOJABEPraroOLIErocs yTUIN3aLku.

TakuMm crioco6oM J11060€ ToMaIIHee X035MHCTBO CIIOCOOCTBYET
YMCHBILICHHIO BO3MOXKHBIX OTPHLATEIBHBIX I1OCICACTBHI,
BIMSIOMMX HA OKPYXAIOIIYI0 Cpely U HpeJocTaBiserT
BO3MOJKHOCTb ~ PEKyNEpalMu MaT€pHajoB, U3  KOTOPBIX
M3TOTOBJICH JaHHBIA IPOIYKT.

Bec: 2,78kr e

BpeMﬂ JKapeHus yKa3aHHOC B TaGJ'IPlL[C — OPUEHTHPOBOYHOEC, HAZO €TO HpOCHOCO6I/ITB COOTBETCTBEHHO C KOJTMYCCTBOM )KapeHHOI‘//I

MHIIA.
Tnma Temmeparypa macia °C Bec (rpammbI) Hﬁ_’;ﬁzz;’:;:gbaoizz;r:x)
Kpesetkn 130 250 3-5
TpuGs! 150 300 3-5
Kypuna B kyckax 170 500 12-14
Kpesertku B ckopiyrne 170 250 2-4
PriGHOE neyeHbe 170 400 3-5
Dune 170 400 5
Dute (epBbIii pas) 170 550 8-10
Jlyk 190 150 2-4
Kaprodenprble 9umncer 190 150 2-4




NAVOD NA OBSLUHU
Fritéza FT-2530

Pied prvnim pouzitim spotfebice si dikladné piectéte ten-
to navod na obsluhu, aby nedoslo k poskozeni spotiebice
a nevzniklo zadné nebezpe¢i v dusledku jeho nespravného
pouziti. Vzdy dodrzujte bezpe¢nostni pravidla.

SOUCASTI

1) Viko filtru

2) Kontrolka napajeni (Cervena)
3) Kontrolka provozu (zelend)
4) Ovladac¢ termostatu

5) Ovladaci panel

6) Té¢lo z nerezové oceli

7) Drzak kose

8) Viko

9) Sklenény prihled

DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY

» Pfed prvnim pouzitim si pfectéte navod k obsluze.

» Oveite, zda napéti uvedené na vyrobnim Stitku fritézy
odpovida napéti v siti.

* Pripojujte fritézu pouze k zasuvkam se zemnicim
kolikem.

* Pfed prvnim pouzitim fritézy dukladné vycistéte jednot-
livé dily (viz ¢ast Cisténi).

» Nikdy neponofujte ovladaci/topné téleso do vody, ani je
necistéte pod tekouci vodou.

» Pted naplnéni fritézy olejem nebo rozpusténym tukem se
ujistéte, zda vSechny dily jsou zcela suché.

* Doporucujeme pouzivani oleje nebo rozpusténého tuku
na smazeni. Lze také pouZit ztuzeny tuk. V tomto piipadé
dbejte zvlastni opatrnosti a zajistéte, aby tuk nestiikal
a topny prvek se neptehial (viz ¢ast Smazeni na pevném
tuku nebo Pokyny).

 Fritézu nezapinejte, neni-li v ni olej nebo rozpustény tuk.

» Pouzivejte pouze olej nebo tuk, ktery nepéni a je vhodny
ke smazeni. Tato informace je uvadéna na obalu nebo
etiketé.

e Fritézu naplite olejem nebo tukem do vySe mezi
oznacenim MAX a MIN na vnitini strané misy. Pfed
zapnutim fritézy se vzdy ujistéte, zda je v ni dostate¢né
mnozstvi oleje nebo tuku.

» Teplotni bezpecnostni vypina¢ odpoji napdjeni fritézy
v pfipadg, ze se piehieje (viz Cast Bezpecnost).

Tento navod obsahuje maximalni hodnoty teploty
smazeni, které nelze prekracovat (viz tabulka).

* Béhem smazeni se uvolfiuje horka para. Dodrzte
bezpecnou vzdalenost od proudu.

» Fritézu pouzivejte na misté nepiistupném détem. Dbejte,
aby napajeci kabel visel z hrany stolu nebo linky, na které

se spotfebi¢ nachazi.

* Po pouziti nastavte termostat na nejnizsi hodnotu (otocte
koleckem termostatu na doraz vlevo). Vyjméte zastrcku
ze zasuvky a ponechte fritézu az vychladne olej nebo tuk.
Nepienasejte fritézu dokud olej nebo tuk nevychladne.

» Poskozené prvky mize vymeénovat pouze autorizovany
technicky servis.

* Samostatné opravy maji za nasledek ztratu zaruky.

» Uschovejte tento navod k pozdéjsimu nahlédnuti.

Upozornéni!

1. Pfistroj neni urCen k pouziti osobami (rovnéz détmi)
s omezenymi fyzickymi, senzorickymi nebo psychickymi
schopnostmi a také osobami bez potiebnych védomosti
a zkuSenosti. Vyjimku tvofi situace, jsou-li tyto osoby
pod dohledem osoby odpovédné za jejich bezpe€nost
nebo byly touto osobou adekvatné pouceny o obsluze
spotiebice.

2. Déti musi byt pod dohledem, aby bylo zajisténo, Ze si se
spotiebi¢em nebudou hrat.

3. Dojde-li k poskozeni napajeciho kabele, musi byt
vyménén vyrobcem, pracovnikem autorizovaného servi-
su nebo jinou podobné proskolenou osobou, aby nedoslo
k ohrozeni.

4. Spotiebi¢ neni uréen k obsluze pomoci vnéjsiho
¢asovaCe nebo samostatného systému pro dalkové
ovladani.

BEZPECNOST

Teplotni bezpe¢nostni vypinad

V piipadé ptehiati teplotni vypina¢ odpoji napéjeni fritézy.
Muze k tomu dojit, nebude-li ve fritéze dostate¢né mnozstvi
oleje nebo rozpusténého tuku. V piipadé pevného tuku neni
topné téleso sto odvadét vznikajici teplo dostate¢né rychle.
Dojde-li k odpojeni napajeni teplotnim bezpecnostnim
vypinacem, postupujte podle nize uvedenych pokynt:

* Olej nebo tuk ponechte ve spotiebi¢i vychladnout.

Bezpecnostni vypinad
Bezpecénostni vypina¢ je ovladacim prvkem umoZziujicim
zapnuti topného télesa pouze a jediné tehdy, je-li ovladaci

prvek uzavien zacvaknutim.

Technologie chladné zény

Zbytky potravin se béhem smazeni hromadi na dné¢ misy.
Jelikoz je topné téleso umisténo pod misou a ohfiva olej/
tuk v horni ¢asti fritézy, olej/tuk mezi zakladnou a topnym
télesem je pomérné chladny (chladna zéna). Tim se zamezuje
piipalovani zbytkl potravin, hromadicich se v této zoné
a olej nebo tuk je tak mozné pouzit opakované.
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Smazeni na ztuZeném tuku

Doporucujeme pouzivat v této fritéze olej na smazeni nebo

tekuty tuk. Lze také pouzit ztuzeny tuk. Aby tuk nestiikal

a nedoslo k prehrati fritézy, dodrzujte tato bezpefnostni

opatieni.

» V piipadé pouziti ztuzeného tuku, rozpustte kostky tuku
nejprve na mirném plameni na bézné panvi. Rozpustény
tuk vlijte opatrné do fritézy. Zasuiite zastr¢ku do zasuvky
a zapnéte spotiebi¢ (viz ¢ast Smazeni).

* Po pouziti pfechovavejte fritézu s opétovné zatuhlym
tukem v pokojové teploté. Bude-li tuk piili§ studeny,
miize po opétovném ohfati stiikat!

Aby k tomu nedoslo, propichnéte tuk nékolikrat vidlickou.
Dbejte, aby nedoslo k poskozeni topného télesa.

Pred zahajenim smaZeni

* Pfed prvnim pouzitim fritézy vycistéte jeji jednotlivé
dily, poté je ditkladné osuste. (viz ¢ast Cisténi).

* Umistéte fritézu na ploché, vodorovné a stabilni plose.

* Nachazi-li se fritéza pod odsavacem par na sporaku,
ujistéte se, ze je sporak vypnut.

« Zptihradky vytahnéte cely napajeci kabel.

*  Sejméte viko.

* Vytahnéte kos.

* Rozlozte drzak a peclivé jej spojte s kosem.

* Napliite suchou a prazdnou fritézu olejem (do vySe mezi
oznatenim MAX a MIN). V piipadé¢ tuku tekutého
nebo rozpusténého ztuzeného tuku: viz ¢ast Smazeni na
ztuzeném tuku a Pokyny.

» Nikdy nemichejte rizné druhy tuki nebo oleji!

» Pfipojte zastr¢ku k zasuvce.

» Napajeci kabel se nemtize dotykat horkych ¢asti fritézy.

Smazeni

» Zapnéte fritézu vypina¢em. Rozsviti se Cervena kontrolka.

» Nastavte termostat na potfebnou teplotu. Pfislusna teplota
smazeni je uvedena na obalech mrazenych potravin nebo
v tabulce ptipojené k tomuto navodu.

» Kontrolka teploty se rozsviti zelené. Olej/tuk se ohfeje na
pozadovanou teplotu béhem 10—15 minut.

* Béhem ohfivani oleje/tuku se kontrolka nékolikrat rozs-
viti a zhasne. Kontrolka signalizuje praci topného télesa.
Nerozsviti-li se kontrolka po delsi dobu, znamena to,
ze olej nebo tuk dosahl pozadované teploty.

» Umistéte kos ve fritéze pouze tehdy, pokud se kontrolka
po n&jakou dobu nezapina.

* Pouzivate-li tekuty olej nebo tuk, muze byt ko$ vlozen do
fritézy jiz béhem ohfivani. Ko§ muze také zistat ve frit-
éze i po ztuhnuti tuku.

* Vyjméte ko§ z fritézy a vlozte do n¢ho produkt, ktery
chcete smazit.

* Nepiekracujte maximalni mnozstvi produkti uvedena
v tomto navodu (viz tabulka).

* Umistéte ko§ opatrné opét uvnitf fritézy, poté polozte
viko na mise.

* Vevikuje prihled umoziujici sledovani postupu smazeni.
+ Béhem smazeni vyjméte as od ¢asu kos s olejem nebo tuk
a opatrné jim potfeste, aby se jeho obsah promichal.

Pouzivani ¢asovace

* Otacenim ovladaciho kolecka ¢asovace mizete spotiebi¢
nastavit tak, aby se automaticky vypinal v pribéhu 30
minut.

* Nebudete-li casova¢ pouzivat, nastavte ovladaci kolecko
v poloze ON. Tehdy ziistane spotiebi¢ v provozu po celou
dobu.

Po skonéeni smaZeni

* Po skon¢eni smazeni sejméte viko a ptidrzte kos nad ole-
jem, aby okapal.

* Opatrné vytahnéte ko§ z misy. V ptipadé potieby setfeste
nadbytek oleje nebo tuku do fritézy.

* Umistéte usmazeny produkt v mise nebo sitku (vystlanym
savym papirem nebo papirovym rué¢nikem).

* Vypnéte fritézu pomoci vypinace a nastavte termostat na
nejnizs$i hodnotu (otoc¢te koleckem termostatu na doraz
vlevo).

* Neni-li fritéza pouzivana pravidelné, doporucujeme skla-
dovat olej nebo tekuty tuk (po jejich vychlazeni) v samo-
statné nadobg, nejlépe v chladnic¢ce nebo jiném chladném
misté. Olej nebo tuk nechte protéct do nadoby sitkem, aby
doslo k odstranéni zbytkl potravin. Pfi vyprazdiiovani
fritézy sundejte viko, poté vyjméte ko$ a topné téleso.
Vyjméte misu z fritézy a vylijte z ni olej nebo tuk (viz ¢ast
Cisténi).

« Je-li ve fritéze tuk, vyckejte az ztuhne a ponechte jej ve
fritéze (viz ¢ast Smazeni na ztuzeném tuku).

Cisténi

* Vytahnéte zastréku ze zasuvky.

* Vyckejte dokud olej nebo tuk nevychladne. Ztuzeny tuk
neponechavejte az do tiplného ztuhnuti.

* Sundejte viko, vyjméte kos a ovladaci/topné téleso.

» Ovladaci/topné téleso pfechovavejte v na bezpec¢ném,
suchém miste.

* Nikdy neponofujte ovladaci/topné téleso do vody, ani je
necistéte pod tekouci vodou. V piipadé potieby Cistéte
tato télesa pomoci vlhké utérky.

*  Vyjméte kos§ a poté vylijte olej nebo tuk.

* Umyjte viko, misu, ko a télo v horké vodé pomoci
pripravku na myti nadobi. Spotfebi¢ oplachnéte cistou
vodou a peclivé vysuste. Nepouzivejte zadné hoilaviny
a abrazni materialy, jako jsou draténky.

» Slozte opétovné fritézu vlozenim misy, ovladaciho/
topného télesa a nakonec kose.

* Spojte drzak s kosem.

» Stocte napajeci kabel a schovejte jej spolu se zastrckou do
ptihradky.

» Zvedejte fritézu za drzaky po stranach spotiebice.

» Prechovavejte fritézu s uzavienym vikem. Nedojte tak
k praniku necistot nebo prachu dovniti spotiebice.



POKYNY

Domdci hranolky
Postup na piipravu chutnych, kifupavych hranolek:
e Brambory wurfené ke smazeni musi byt zdraveé,

nenaklic¢ené.

» Ke smazeni pouzijte brambory tvrdé nebo moucné.

* Brambory oloupejte, poté je libovolnym zplusobem
pokrajejte (napf. na hranolky nebo platky).

* Pfed pouzitim vlozte brambory asi na 1 h do vody.
Timto zpusobem dojde k odstranéni ¢asti cukru, jedné
z hlavnich latek odpovédnych za vnik akrylamidu.

* Vytahnéte brambory z vody a ponechte dokud uplné
nevyschnou.

* Domaci hranolky smazte vzdy dvakrat.

* Nejprve 4-6 minut v teplot¢ 150°C, poté 2—4 minuty max.
v teploté 170°C.

* Béhem druhého smazeni nékolikrat zvednéte ko§ nad
urovei oleje a opatrné zatieste, aby se hranolky odlepily.
Timto zpsobem budou mit v§echny hranolky krasnou,
zlatavou barvu.

* Hluboce mrazené hranolky jsou jiz pfedsmazené, proto je
posta¢i osmazit pouze jednou. Postupujte podle navodu
uvedeného na obalu.

* Hluboce mrazené produkty.

Pted smazenim hluboce mrazenych produkti (od -16 do
-18°C) zchlad'te pfimé&feng olej nebo tuk tak, aby smazeni
nebylo pfili§ prudké z pohlcenim piili§ velkého mnozstvi
oleje nebo tuku.

Lze tomu piedejit takto:

* Nesmazte najednou velké objemy (viz tabulka).

* Zahfivejte olej minimaln¢ 15 minut pied piidanim
produktu.

» Nastavte termostat na teplotu uvedenou na obalu nebo
v tomto navodu.

* Hluboce mrazeny produkt nejprve rozmrazte pii pokojo-
vé teploté. Pfed umisténim produktu ve fritéze odstrante
co nejvice ledu a vody.

* Produkt pomalu a opatrné umistéte ve fritéze; méjte na
paméti, ze hluboce mrazené produkty mohou zpisobit
bublani oleje.

Postup, jak se zbavit neZdadoucich chuti

Tyka se to nékterych potravinaiskych produkti, zejména
ryb. Odstrafiujte béhem smazeni veskeré kapaliny. Tyto ka-
paliny se hromadi v oleji nebo tuku a maji vliv na pach a chut’
potravin ptipravovanych pozdéji ve stejném oleji. Chut’ oleje
nebo tuku Ize neutralizovat nasledujicim postupem:

Ohfejte olej nebo tuk na 150°C, poté umistéte ve fritéze dva
tenké krajice chleba nebo malé mnozstvi petrzelové naté.
Vyckejte dokud olej nebo tuk nepfestane bublat, poté chléb
nebo petrzel vyjméte cednikem. Chut’ oleje nebo tuk bude
znovu neutralni.

Zdravda strava

Dietologové doporucuji pouzivani rostlinnych oleji a tuka
obsahujicich nenasycené mastné kyseliny (napf. kyselinu
linolovou). Oleje tohoto typu vSak ztraci své pozitivni vlast-
nosti mnohem rychleji nez oleje a tuky jiného druhu, je proto
potieba je ménit Castéji. Nize uvedené informace obsahuji
pokyny tykajici se pouzivani fritézy.

Je-li
pouzivana hlavné na smazeni hranolek a olej nebo tuk je

* Vyménujte olej nebo tuk pravidelné. fritéza
po kazdém pouziti scezen, miize byt pouzit 10-12 krat.

* Nepouzivejte olej nebo tuk déle nez 6 mésicti. Dodrzujte
navody uvedené na obalech.

* Olej nebo tuk neponechavejte tak dlouho, je-li pouzivan
hlavné na smazeni produktt obsahujicich bilkoviny, jako
je maso nebo ryby.

* Nemichejte Cerstvy olej s pouzitym.

* Olej nebo tuk vymeéite, pokud po ohfati zac¢ne pénit,
uvoliuje podezielé pachy, tmavne nebo houstne.

Zneskodiovani

Pouzity olej nebo tekuty tuk nalijte zpét do puvodni lahve
a tésné ji uzaviete. Ztuzeny tuk ponechte ve fritéze dokud
neztuhne, poté jej odstraite, napf. pomoci 1zi¢ky nebo
Spachtle a zabalte do novin.

Lahev s olejem nebo tuk v novinach vyhod'te do popelnice
nebo zneskodnéte v souladu s platnymi narodnimi piedpisy.

TECHNICKE UDAJE:
Napajeci napéti: 230 V~
Ptikon: 1700 W

Objem oleje: 2,5 litru
Rozsah teplot oleje: 130°C-190°C

50 Hz

Ekologie — Ochrana Zivotniho prostredi

Symbol preskrtnuté popelnice umistény na ele-
ktrickych spotiebi¢ich nebo na jejich obalech

=4

poukazuje na to, ze zafizeni nelze povazovat za

bézny odpad z domacnosti a nesmi se vyhazovat do nadob
uréenych pro tento ucel.
Nepoti‘ebné nebo opoti‘ebované clektrospotiebice je ticba
dopravit na zvlast' urené sbérné misto, zfizené mistni
vefejnou spravou, které je urCeno k odbéru elektrickych
zatizeni za Gcelem jejich likvidace.
Takto kazda domacnost piispiva k omezeni ptipadnych
negativnich dopadi na Zivotni prostfedi a umoziuje ziskat
druhotné suroviny, ze kterych se vyrobek sklada.

Hmotnost: 2,78 kg e
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Priivodce
Doby smazeni v uvedené tabulce niZe jsou orienta¢ni a je nutno je pfizptisobit mnozstvi produktu.

Krevety 130 250 3-5
Houby 150 300 3-5
Kréjené kuie 170 500 12-14
Krevety ve skorapkach 170 250 2-4
Rybi prsty 170 400 3-5
Filé 170 400 5
Filé (poprvé) 170 550 8-10
Cibule 190 150 2-4
Bramborové lupinky 190 150 2-4




NAVOD NA OBSLUHU

Fritéza FT-2530

Pred zacatim pouzivania spotrebiCa si pozorne preditajte

tento navod na obsluhu, ¢im predidete poskodeniu spotrebica

alebo akémukol'vek riziku vyplyvajicemu z nespravneho

pouzivania. Vzdy dodrZziavajte bezpecnostné opatrenia.

KONSTRUKCIA

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

Kryt filtra

Kontrolka napajania (Cervena)
Kontrolka prevadzky (zelend)
Koliesko termostatu

Ovladaci panel

Plast z nehrdzavejucej ocele
Rukovit kosa

Veko

Sklenené okienko

DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

Pred pouzitim fritézy si precitajte navod na obsluhu.
Skontrolujte, ¢i napdtie uvedené na popisnom §titku
fritézy zodpoveda napitiu v elektrickej sieti.

Fritézu pripajajte len do zasuviek s uzemnujucim
kontaktom.

Pred prvym pouzitim fritézy dokladne vycistite jej
jednotlivé prvky (pozri bod ,,Cistenie®).
Ovladacie/vyhrevné prvky nikdy neponarajte do vody ani
tieto prvky neumyvajte pod te¢ucou vodou.

Pred naplnenim fritézy olejom alebo tekutym tukom sa
uistite, ¢i st v§etky komponenty tplne suché.

Na vyprazanie sa odportica pouzivat' tekuty olej alebo
tuk. Pouzivat mozete tiez pevny tuk. V tomto pripade
musia byt prijaté osobitné opatrenia, ktoré zaistia, Ze tuk
nebude frkat' a vyhrevné teleso sa neprehreje (pozri bod
L, Vyprazanie na pevnom tuku® a ,,Pokyny*).

Fritézu nezapinajte, ak v nej nie je olej alebo tekuty tuk.
Pouzivajte len olej alebo tuk, ktory sa nepeni a je vhodny
na vyprazanie. Tato informacia je uvedena na obale alebo
etikete.

Fritézu napliite olejom alebo tukom do vysky medzi
znackami MAX a MIN na vnutornej strane nadoby. Pred
zapnutim fritézy sa vzdy uistite, ¢i je v nej dost’ oleja alebo
tuku.

Tepelny bezpecnostny spina¢ vypne napajanie fritézy
v pripade jej prehriatia (pozri bod ,,Bezpecnost™).

Tento navod obsahuje maximalne hodnoty teploty
vyprazania, ktoré nesmu byt prekroc¢ené (pozri tabul'ka).
Pri vyprazani dochadza k uvolfiovaniu hortcej pary.
Zdrziavajte sa v bezpe¢nej vzdialenosti od jej prudu.
Pocas pouzivania fritézu uchovavajte mimo dosahu deti.
Nedovolte, aby sietovy kabel fritézy previsal cez okraj
stola alebo pracovnej dosky, na ktorych je spotrebi¢
ulozeny.

Po pouziti nastavte termostat na najniz§iu hodnotu (oto¢te
kolieskom termostatu dolava az na doraz). Vytiahnite
zastréku zo zasuvky a nechajte olej alebo tuk vo fritéze
vychladnat. Fritézu neprenasajte, kym olej alebo tuk
nevychladni.

Poskodené diely musia byt vymenené autorizovanym
servisnym technikom.

Samostatna oprava sposobi stratu naroku na zaruku.
Tento navod na obsluhu si odlozte za ucelom pouzitia
v buducnosti.

Poznamka:

—

(OS]

. Spotrebi¢ nie je uréeny na pouZzivanie osobami (vratane

deti) so alebo

dusevnymi schopnostami ani osobami bez dostato¢nych

znizenymi fyzickymi, zmyslovymi
vedomosti a sktsenosti. Vynimkou je situacia, v ktorej
su tieto osoby pod dohl'adom osoby zodpovednej za ich
bezpecnost” alebo nou boli o pouzivani spotrebica riadne

poucené.

. Dohliadnite na to, aby sa deti nehrali so spotrebi¢om.
. Poskodeny sietovy kabel musi byt vymeneny vyrobcom,

zamestnancom autorizovaného servisu alebo inou

podobne zaskolenou osobou, aby sa zabranilo riziku

arazu.
. Spotrebi¢ nie je urceny na obsluhu s pouZitim
externého c¢asovata alebo samostatného systému

dial’kového ovladania.

BEZPECNOST
Tepelny bezpecnostny spinac

V pripade prehriatia tepelny bezpe¢nostny spina¢ prerusi

napajanie fritézy. Tato situacia moze nastat’ v pripade, ak

sa vo vnutri fritézy nebude nachadzat’ dostatocné mnozstvo

oleja alebo pevného tuku rozpusteného na jej dne. V pripade

pevnych tukov vyhrevné teleso nie je schopné odvadzat’

vytvorené teplo dostatoc¢ne rychlo. Ak tepelny bezpecnostny

spina¢ prerusi dodavku pradu, postupujte podla nizsie

uvedenych pokynov:

Nechajte vychladnt olej alebo tuk v spotrebici.

Bezpec¢nostny vypina¢

Bezpec¢nostny vypinac je ovladaci prvok, ktory umoziuje

spustenie vyhrevného telesa len vtedy, ak bolo vyhrevné

teleso uzavreté kliknutim.

Technolégia chladnej zény

Pri vyprazani sa zvysky potravin hromadia na dne nadoby.

Vzhladom k tomu, ze vyhrevné teleso je umiestnené pod

nadobou a zohrieva olej/tuk v hornej Casti fritézy olej/tuk,

ktory sa nachadza medzi zakladiou a vyhrevnym telesom je

relativne studeny (studena zona). Zabrani sa tym pripaleniu
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zvyskov jedla, ktoré sa usadzuji v tejto zone a umoziuje

viacnasobné pouzitie oleja alebo tuku.

Vyprazanie na pevnom tuku

V tejto fritéze odporicame pouzivat olej alebo tekuty

tuk na vyprazanie. Pouzivat’ mozete tiez pevny tuk. Aby

sa zabranilo frkaniu tuku a prehriatiu fritézy, dodrzujte

nasledujuce bezpecnostné pokyny.

Ak pouzivate pevny tuk, rozpustite kocky tuku pri miernej
teplote na beznej panvici. Opatrne vlejte rozpusteny tuk do
fritézy. Pripojte zastrcku do zasuvky a zapnite spotrebic
(pozri bod ,,vyprazanie®).

Po pouziti uchovavajte fritézu so stuhnutym tukom pri
izbovej teplote. Ak bude tuk prili§ studeny, méze po
opitovnom zohriati prskat’!

Aby sa tuk
nickol'’kokrat prepichnite. Davajte pozor, aby nedoslo

tomu zabranilo, vidlickou stuhnuty

k poskodeniu vyhrevného telesa spotrebica.

Pred vypraZanim

Pred prvym pouzitim fritézy vycistite jej jednotlivé prvky
a dokladne ju osuste (pozri bod ,,Cistenie®).

Fritézu umiestnite na rovny a stabilny povrch.

Ak je fritéza ulozena pod digestorom na sporaku uistite sa,
¢i je sporak vypnuty.

Vytiahnite cely kabel z ulozného priestoru.

Zlozte kryt.

Vytiahnite kos.

Rozlozte rukovit a opatrne ju pripojte ku kosu.

Napliite sucht a prazdnu fritézu olejom (do vysky medzi
znackami MAX a MIN). Pre tekuty tuk alebo rozpustny
pevny tuk: pozri bod ,Vyprazanie na pevnom tuku®
a,,Pokyny*.

Nikdy nemiesajte rozne druhy tukov alebo olejov!
Pripojte zastrcku do zasuvky.

Sietovy vodi¢ nesmie prichadzat do styku s hortcimi
povrchmi fritézy.

Vyprazanie

Prepinacom Rozsvieti sa cervena
kontrolka.

Nastavte termostat na pozadovanu teplotu. Spravna teplota

zapnite fritézu.

vyprazania je uvedend na obale mrazenych potravin alebo
v tabul’ke pripojenej k tomuto navodu.

Kontrolka teploty sa rozsvieti na zeleno. Olej/tuk sa
zahreje na pozadovant teplotu v priebehu 10 - 15 minut.
Pocas zohrievania oleja/tuku kontrolka niekol'kokrat
zablika a zhasne. Kontrolka signalizuje prevadzku
vyhrevného telesa. Ak sa kontrolka dlhsiu dobu nerozsvieti
znamena to, ze olej alebo tuk dosiahli pozadovan teplotu.
Ko§ umiestnite do vnutra fritézy iba v pripade, ak sa
kontrolka isty ¢as nezapne.

Ak pouzivate olej alebo tekuty tuk, ko§ moze byt pocas
zohrievania umiestneny vo vnutri fritézy. Ko6§ moze vo
vnutri fritézy zostat’ tiez vtedy, ak tuk okolo neho stuhol.

Vytiahnite k6§ z fritézy a umiestnite na nom produkt,
ktory chcete vyprazat’.

Neprekracujte maximalne mnozstvo produktu uvedené
v tomto navode (pozri tabul'ku).

Opatrne umiestnite ko$ spat’ do fritézy a vekom zakryte
nadobu.

Veko ma okienko ktorym mozete sledovat’ proces
vyprazania.

Pocas vyprazania alebo z ¢asu na ¢as vyberte kos z oleja
alebo tuku a opatrne pretraste, ¢im premiesate jeho obsah.

Pouzivanie ¢asovaca

Otacanim gombika casovaca mozete spotrebi¢ naprogramovat’
tak, aby sa do 30 minut automaticky vypol.

Ak nepotrebujete pouzivat’ ¢asovag, koliesko nastavte do
polohy ON. Tymto spésobom bude spotrebi¢ bezat’ po celu
dobu.

Po ukonéeni vyprazZania

Po ukonceni vyprazania zlozte veko a podrzte k6§ nad
olejom, aby mohol odkvapkat’.

Opatrne vytiahnite k6§ z nadoby. V pripade potreby
prebyto¢ny olej alebo tuk straste do fritézy.

Vyprazany produkt umiestnite do nadoby alebo kosa
(vylozeny sacim papierom alebo papierovym obruskom).
Vypnite fritézu vypinaCom a nastavte termostat na
najnizsiu hodnotu (otocte kolieskom termostatu dol'ava az
na doraz).

Ak fritéza nie je pouzivana pravidelne, olej alebo tekuty
tuk (po vychladnuti) sa odportc¢a uchovavat’' v samostatnej
nadobe, najlepSie v chladnicke alebo inom chladnom
mieste. Prefiltrujte olej alebo tuk cez sitko do nadoby,
¢im odstranite zostavajuce zvysky potravin. Ak chcete
vyprazdnit fritézu, zlozte kryt, vyberte ko§ a vyhrevné
teleso. Vyberte nadobu z fritézy a vylejte olej alebo tuk
(pozri bod ,,Cistenie*).

Ak savo fritéze nachadza pevny tuk, nechajte ho vo fritéze
stuhnut a uchovavajte ho vo fritéze (pozri ,,Vyprazanie na
pevnom tuku®).

Cistenie

Zastrcku vytiahnite z elektrickej zasuvky:

Pockajte, az olej alebo tuk vychladni. Pevny tuk
nenechavajte uplne stuhnit.

Odstrante veko, vyberte ko a ovladaci prvok/vyhrevné
teleso.

Ovladaci prvok/vyhrevné teleso uchovavajte na bezpe¢nom
a suchom mieste.

Ovladacie/vyhrevné prvky nikdy neponarajte do vody ani
neumyvajte pod tec¢ticou vodou! V pripade potreby ticto
prvky cistite vihkou handri¢kou.

Vyberte kos a nalejte olej alebo tuk.

Umyte veko, nadobu, kds a veko v horucej vode Cistiacim
prostriedkom na umyvanie riadu. Oplachnite ¢istou vodou
a dokladne vysuSte. Nepouzivajte ziadne zieraviny/
abrazivne materialy ako ocel'ova vina.



Opit zlozte fritézu vlozenim nadoby, ovladacieho prvku/
vyhrevného telesa a kosa.

Pripojte rukovit’ ku kosu.

Zbal'te sietovy kabel a ulozte ho spolu so zastrckou do
ulozného priestoru.

Fritézu prenasajte uchopenim za drzadla umiestnené na
jej stranach.

Fritézu uchovavajte s uzavretym vekom. Zabranite tym
vnikaniu necistot a prachu dovniitra spotrebica.

POKYNY
Domdce hranolky

Ako urobit’ chutné, chrumkavé hranolky:

Zemiaky uréené na vyprazanie musia byt zdravé, bez
znamok kli¢enia.

Na vyprazanie pouzivajte tvrdé alebo mié¢ne zemiaky.
Zemiaky oSkrabte a pokrajajte na lubovolny tvar
(napriklad na pasiky alebo platky).

Pred pouzitim zemiaky vlozte do vody zhruba na
1 h. Tymto spésobom sa odstrani Cast' cukru, jednej
z hlavnych latok zodpovednych za tvorbu akrylamidu.
Vyberte zemiaky z vody a nechajte ich, az Gplne neoschnu.
Vzdy vyprazajte doméce hranolky dvakrat.

Najprv 4 - 6 minaty pri teplote 150°C a nasledne 2 - 4
minuty pri teplote najviac 170°C.

Pri opdtovnom vyprazani niekol'kokrat nadvihnite kos
nad hladinu oleja a zl'ahka pretraste, aby sa hranolky od
seba oddelili. Tymto spésobom budu mat’ vSetky z nich
krasnu, zlatist( farbu.

Hlboko mrazené hranolky st uz predsmazené, staci ich
vyprazit ibaraz. Postupujte v sulade s ndvodom uvedenym
na obale.

HIboko mrazené vyrobky.

Pred vyprazanim hlboko mrazenych vyrobkov (-16 az
-18°C) vychladte olej alebo tuk tak, aby vyprazanie
neprebiehalo prili§ rychlo, ¢o spdsobi absorpciu prili§
vel'kého mnozstva oleja alebo tuku do produktu.

MoZno to dosiahnut’ nasledovne:

Nevyprazajte vel'ké mnozstvo naraz (pozri tabul’ka).

Olej zohrejte najmenej 15 minit pred pridanim produktu.
Termostat nastavte na teplotu uvedenti na obale alebo
v tomto navode.

Hlboko mrazeny vyrobok; rozmrazte najlepsie pri izbovej
teplote. Pred vlozenim vyrobku do fritézy z neho odstraiite
¢o najvicsie mnozstvo l'adu a vody.

Pomaly a opatrne umiestnite produkt do vnutra fritézy,
pric¢om nezabudnite, ze mrazené vyrobky mozu sposobit’
bublanie oleja.

Ako sa zbavit’ neZiaducich pachuti:

Vztahuje sa na niektoré potraviny, najma ryby: Pri vyprazani

odstrante vsetky tekutiny. Tieto tekutiny sa hromadia

v tuku alebo oleji, ktoré ovplyviiujii vonu a chut’ potravin

vyprazanych neskor v rovnakom oleji. Chut’ oleja alebo tuku

moze byt neutralizovana nasledujucim sposobom:

Olej alebo tuk zohrejte na 150°C a do vnutra fritézy vlozte

dva tenké krajce chleba alebo malé mnoZzstvo petrzlenovej

viate. Pockajte, az olej alebo tuk prestant bublat’ a vyberte

chlieb alebo petrzlen dierovanou lyzicou. Chut’ oleja alebo

tuku bude znova neutralna.

Zdravd vyZiva

Odbornici na vyzivu odporucaju pouzivanie rastlinnych

olejov a tukov obsahujucich nenasytené mastné kyseliny

(napr. kyselina linolova). Tieto druhy olejov a tukov vSak

tratia svoje pozitivne vlastnosti ovel'a rychlejSie ako bezné

oleje a iné tuky, preto by ste ich mali menit' Castejsie.

Nasledujice informacie obsahuji pokyny na pouzivanie

fritézy.

Pravidelne vymienajte olej alebo tuk. Ak sa fritéza
pouziva hlavne na vyprazanie hranoliek a olej alebo tuk
st odcedené po kazdom pouziti, mézu byt pouzivané
10 - 12 krat.

Nepouzivajte olej alebo tuk po dobu dlhsiu ako 6 mesiacov.
Postupujte podl'a pokynov na obale.

Olej alebo tuk nepouzivajte tak dlho, pokial je pouzivany
najmé na vyprazanie produktov, ktoré obsahuju bielkoviny
ako méso alebo ryby.

Nemiesajte Cerstvy olej s pouzitym olejom.

Zmena oleja alebo tuku je nevyhnutna, ak po zahriati
zaénl penit, vydavat zvlaStnu prichut alebo pach,
stmavnu a/alebo nadobudaju sirupovita konzistenciu.

Likvidacia

Opotrebeny olej alebo tekuty tuk je najlepSie odstranit’

preliatim spét’ do povodnej flase a pevne dotiahnut. Pevny

tuk nechajte stuhnit vo fritéze a nasledne odstraite,

napriklad pomocou lyzice alebo $pachtle a zabal'te do novin.

Flasu alebo noviny vyhodte do smetného koSa alebo

odstrante v stilade s platnymi predpismi.

Ekologia — ochrana Zivotného prostredia

Symbol ,,preciarknutého smetného kosa“ umiest-
neny na elektrickom zariadeni alebo na jeho baleni

poukazuje na skuto¢nost, ze so zariadenim nemoze

b

byt nakladané tak ako s beznym odpadom z domacnosti

a malo by byt vyhodené do $pecidlne pre takéto zariadenia

vytvorenych odpadovych koSov.

Nepotrebné alebo pouzité clektrické zariadenie by malo

byt odovzdané v Specialnych zbernych bodoch, vytvorenych

Specialne pre ucely zberu elektrickych zariadeni ur¢enych na

utilizaciu lokdlnou administrativou verejnej spravy. Tymto

sposobom sa kazda domécnost’ podiela na minimalizovani

eventualneho negativneho vplyvu na zivotné prostredie

a taktiez umoziuje recyklovat’ materialy z ktorych je produkt

zhotoveny.

Hmotnost: 2,78 kg e



TECHNICKE UDAJE:

Napédjacie napitie: 230V~ 50 Hz
Prikon: 1700 W

Objem oleja: 2,5 litra

Teplotny rozsah oleja: 130°C - 190°C

Sprievodca
Casy vyprazania uvedené v tabul’ke st orientaéné a musia byt prispdsobené mnozstvu produktu.

Krevety 130 250 3-5
Huby 150 300 3-5
Krajané kurca 170 500 12-14
Krevety v pancieroch 170 250 2-4
Rybacie zakusky 170 400 3-5
Filé 170 400 5
Filé (prvykrat) 170 550 8-10
Cibula 190 150 2-4
Zemiakové lupienky 190 150 2-4




INSTRUCTIUNI DE FOLOSIRE
Friteuza FT-2530

inainte de a incepe sa utilizati aparatul, cititi cu atentie

instructiunile de folosire pentru a evita defectarea

aparatului si orice pericol care ar putea rezulta din utilizarea

necorespunzatoare. Respectati intotdeauna recomandarile
privind siguranta.
ELEMENTE COMPONENTE

1) Capacul filtrului

2) Bec de semnalizare a alimentarii cu curent

3) Bec de semnalizare a functionarii (culoare verde)
4) Butonul rotativ al termostatului

5) Panou de comanda

6) Carcasa din otel inoxidabil

7) Maner de manipulare a cosului

8) Capac

9) Ferestruica din sticla

RECOMANDARI IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA
Cititi instructiunile de folosire ale friteuzei inainte de

a incepe sa o folositi.

Verificati daca valoarea tensiunii inscrisa in tabelul nominal
al friteuzei corespunde tensiunii din reteaua de alimentare cu
curent electric.

Friteuza se va conecta numai la o prizd previzuta cu
impamantare.

Inainte de a incepe si o folositi friteuza, spilati bine

elementele componente ale acesteia (vezi capitolul

«Curatarea»).

Nu cufundati niciodata elementul de comanda sau sursa de

caldura si nici nu spalati aceste elemente sub jet de apa.

Asigurati-va ca toate elementele sunt complet uscate inainte
de a turna ulei sau altd grasime lichida in friteuza.

Se recomanda ca, pentru prajit, sa se foloseasca ulei sau
alta grasime lichida. Poate fi folosita si grasime solida iar,
in acest caz, va recomandam sa luati masuri suplimentare
de sigurantd pentru a va asigura ca grasimea nu va sari si
elementul incalzitor nu se va supraincalzi (vezi capitolul
«Prajirea in grasime solida» si «Recomandari»).

Nu porniti friteuza daca nu ati turnat in ea ulei sau alta
grasime lichida.

Folositi numai ulei sau alte grasimi care nu fac spuma si
pot fi folosite la prajit. Informatia in acest sens trebuie sa fie
imprimata pe eticheta produsului.

Turnati ulei sau altd grasime in friteuza pana la un nivel
cuprins intre nivelele MAX si MIN, marcate pe peretele
interior al bolului. Intotdeauna, inainte de a pune in
functiune friteuza, asigurati-va cé in recipient este o cantitate

suficienta de ulei sau alte grasimi.

Intrerupatorul termic de sigurantd va tiia alimentarea cu
curent a friteuzei in caz de supra-incalzire (vezi capitolul
«Sigurantay).

Instructiunile de folosire includ si informatii referitoare la
temperaturile de prajire ce nu trebuie depasite (vezi tabelul).

in timpul procesului de prajire, din aparat iese abur fierbinte.
Nu va apropiati la distanta prea mica de jetul de abur.

in timpul functionarii, friteuza va trebui sa se afle intr-un
loc inaccesibil copiilor. Nu lasati cablul de alimentare al
friteuzei sa atarne peste marginea mesei sau blatului pe care
sta aparatul.

Dupa folosire termostatul se va fixa in dreptul valorii celei
mai mici (prin rotirea butonului catre stdnga la maxim).
Scoateti din priza fisa cablului de alimentare si lasati sa se
raceasca uleiul sau grasimea complet. Nu deplasati friteuza
daca uleiul sau grasimea din interior nu s-a racit complet.

Piesele defecte vor fi inlocuite de un service autorizat.

Orice incercare de a remedia personal defectiunile atrage
dupa sine pierderea garantiei.

Pastrati brosura cu instructiunile pentru eventuala consultare
ulterioara.

Atentie:

. Aparatul nu este conceput pentru a fi folosit de persoane

—_

(inclusiv copii) ale caror capacitati fizice, psihice sau
senzoriale sunt limitate sau de persoane care nu detin
cunostintele i experienfa corespunzitoare, cu exceptia
cazului cand acestea sunt supravegheate de persoana
responsabild pentru siguranta lor sau cand au fost instruite

de aceasta pentru a putea folosi aparatul.

|58}

. Copiii trebuie supravegheati pentru a nu folosi aparatul pe
post de jucarie.
in cazul deteriorrii cablului de alimentare, acesta va trebui

%)

sa fie inlocuit de catre producator, lucrdtorii unui service
autorizat sau o persoana instruitd corespunzitor, pentru
evitarea oricarui pericol.

4. Aparatul nu a fost conceput pentru a functiona in
legiturd cu un ceas extern sau cu un sistem de comanda
la distanta.

SIGURANTA

intrerupitorul termic de siguranti

i n caz de supra-incilzire, intrerupatorul termic de siguranta
va tdia alimentarea cu curent a friteuzei. Aceasta situatie poate
aparea daca in cuva friteuzei nu este o cantitate suficientda
de ulei sau de grisime topita. In cazul folosirii grasimii in
forma solida, astfel de situatii pot aparea deoarece rezistenta
aparatului nu are capacitatea de a transmite suficient de
repede cildura produsa. In cazul in care alimentarea cu curent
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a friteuzei a fost taiatad de intrerupatorul termic de siguranta,
procedati in conformitate cu recomandarile de mai jos:
Lasati sa se raceasca complet uleiul sau grasimea din aparat.

intrerupitorul de siguranti

Intrerupatorul de sigurantd este un element de control care
permite punerea in functiune a rezistentei incalzitoare numai
dupa ce element de control a fost oprit prin apasare.

Tehnologia zonei protejate de caldura

in timpul procesului de prajire, fragmente mici de alimente
se depun pe fundul cuvei friteuzei. Deoarece elementul
incalzitor se afla sub cuva si incdlzeste uleiul/grasimea din
zona superioara a friteuzei, uleiul/grasimea aflate in spatiul
dintre suport si elementul incalzitor ramane mai putin fierbinte
(zona protejata de caldura). Datorita acestui lucru, fragmentele
depuse nu se ard iar uleiul sau grasimea pot fi folosite pentru
mai multe procese de prdjire.

Priijirea in grasime solida

Se recomanda ca, pentru prdjirea in friteuza, sa se foloseasca
ulei sau grasimi lichide. Aceasta nu inseamna ca nu poate fi
folosita si grasime solida. Pentru a evite improgcarea grasimii
si supra-incalzirea friteuzei, va recomandam sa va luati
urmatoarele masuri de siguranta.

In cazul folosirii de grasimi solide, acestea vor trebui topite
in prealabil, intr-o tigaie obisnuita, fara a se incinge prea tare.
Turnati apoi cu grija grasimea topita in friteuza. Introduceti
in priza fisa cablului de alimentare si porniti aparatul (vezi
capitolul «Prdjirea»).

Dupa utilizare, depozitati friteuza (fard a o goli de grasime)
intr-un spatiu la temperatura camerei. In cazul in care,
la o pornire ulterioard, grasimea va fi prea rece, poate sa
improaste in timpul unei noi incalziri!

Pentru a evita improgcarea, infigeti de cateva ori furculita in
grasimea solidificata. Aveti grija sa nu deteriorati rezistenta
incalzitoare a aparatului.

inainte de prima utilizare

Inainte de a pune in functiune friteuza pentru prima data,
spalati bine toate elementele componente si apoi uscati-le
foarte bine. (vezi capitolul «Curatarea»).

Agsezati friteuza pe o suprafatd orizontala dreapta si stabila.

In cazul in care asezati friteuza sub hota, pe aragaz sau pe
plita, asigurati-va ca acesta este oprit .
Scoateti tot cablul din locasul de depozitare.

Ridicati capacul.

Scoateti cosul.
Desfaceti manerul si prindeti-1 bine pe cos.

Turnati in cuva goala si perfect uscatd a friteuzei ulei
(pana la un nivel cuprins intre nivelele MAX si MIN).
In cazul folosirii grasimii lichide sau solide, consultati
recomandarile de la capitolul «Prdjirea in grasime solida» si
«Recomandari».

» Nu amestecati niciodata diferite tipuri de grasime sau ulei!

* Introduceti in priza fisa cablului de alimentare.

* Nu lasati cablul de alimentare si intre in contact cu
elementele fierbinti ale friteuzei.

Prijirea

Porniti friteuza din intrerupator. Dupa apasarea butonului, se
va aprinde becul de culoare rosie.

Fixati
Temperatura necesard pentru prajire este indicata pe

termostatul la temperatura de prdjire dorita.

ambalajul alimentelor congelate sau in tabelul din cuprinsul
acestor instructiuni de folosire.

Dupa un timp se va aprinde becul de culoare verde. Pentru
a aduce uleiul / grasimea la o temperaturd potrivita pentru
préjire este nevoie de circa 10-15 minute.

In timpul incalzirii uleiului-grasimii, lampa de control se
va aprinde si stinge de cateva ori. Lampa de control indica
faptul ci rezistenta incilzeste. in cazul in care lampa de
control nu se aprinde un timp mai indelungat, inseamna ca
uleiul / grasimea a ajuns la temperatura setata.

Nu introduceti cosul in friteuza decat dupa ce ati observat ca
lampa de control nu se aprinde un timp mai indelungat.

in cazul in care folositi ulei sau grasime lichida, cosul poate
fi introdus in cuva i inainte ca uleiul sa se fi incins. De
asemenea, cosul poate fi lasat in friteuza pentru ca grasimea
sa se solidifice in jurul lui.

Dupa atingerea temperaturii necesare, scoateti cosul din
cuva si puneti in el alimentele pe care doriti sa le prajiti.

Nu depasiti cantitatile maxime de produs admise, indicate in
cuprinsul instructiunilor de folosire (vezi tabelul).

Introduceti cu grija cosul la loc in cuva friteuzei §i apoi
puneti capacul deasupra cuvei.

In capac este o fereastra care va permite sia observati
procesul de prajire.
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/ grasime si, scuturdnd cu grija, amestecati produsele din
interior pentru o prajire uniforma.

Folosirea timer-ului

Prin rotirea butonului timer-ului, aparatul poate fi programat
astfel incat sa se opreasca automat dupa cel mult 30 de
minute;

in cazul in care nu doriti si folositi timer-ul, fixati butonul
in pozitia ON. In acest fel, aparatul va functiona incontinuu
pana va fi oprit manual.

Dupii incheierea procesului de prijire

* Dupa incheierea procesului de prajire, ridicati capacul,
scoateti cosul din ulei si tinefi-l un timp deasupra cuvei
pentru ca uleiul sa se scurga.

* Scoateti cu grija cosul din cuva. Daca este nevoie, scuturati
putin cosul pentru ca ultimele picaturi de ulei sa cada in
cuva.



* Puneti alimentele prajite intr-un castron sau o sita (acestea vor
avea pusd in interior hartie absorbanta sau prosoape de hartie).

Opriti friteuza din intrerupator si fixati termostatul in pozitia
cea mai de jos (rotiti butonul termostatului spre stdnga pana
la maxim).

Daca nu folositi regulat friteuza, va recomandam sa pastrati
uleiul sau grasimea lichida (pusa dupé racirea completa)
intr-un recipient separat, de preferat in frigider sau un
alt spatiu racoros. Turnati uleiul sau grasimea lichida in
recipient printr-o sitd, pentru a elimina resturile arse de
alimente. Pentru a goli friteuza, scoateti capacul si apoi
ridicati cosul si elementul incalzitor. Scoateti bolul din
friteuza si varsati uleiul sau grasimea lichida din el (vezi
capitolul «Curatareay).

Daca in friteuza ati folosit grasime solida, lasati-o pana se
raceste complet i apoi poate fi depozitatd cu grasimea in
interior (vezi capitolul «Prajirea in grasime solida»).

Curatarea

Scoateti fisa cablului de alimentare din priza.

Asteptati pana la racirea uleiului sau grasimii din cuva.
Nu este nevoie sd asteptafi pana la racirea completa
a grasimii solide, in cazul in care ati folosit grasime solida
pentru préjit.

Ridicafi capacul, scoateti cosul si elementul incalzitor/

rezistenta.

Elementul incalzitor / rezistenta se va depozita intr-un loc

sigur.

Nu cufundati niciodata elementul incalzitor/rezistenta in apa
si nu spilati sub jet de apa! In caz de nevoie, aceste elemente

se vor curafa cu o carpa umezita.

Scoateti cosul dupa care varsati uleiul sau grasimea lichida.

Spalati capacul, bolul si carcasa in apa fierbinte cu adaos de
detergent de vase. Clatiti bine cu apa curata si stergeti foarte
bine. Nu folositi pentru curatare produse corozive /materiale

abrazive cum ar fi buretii de sarma.

Montati la loc elementele friteuzei, introducand bolul,
elementul incalzitor/rezistenta si apoi cosul.

Fixati manerul pe cos.

Rulati cablul de alimentare si introduceti-1 in locasul special.

Ridicati friteuza prinzand de manerele laterale.

Pe perioada depozitarii, capacul friteuzei trebuie sa ramana
inchis. Se evita astfel depunerea de praf sau mizerie in
interior.

RECOMANDARI

Cartofi prajiti

Cum sa preparam cartofii prdjiti crocanti si gustosi:

» Cartofii folositi trebuie sa fie sandtosi si fara semne de
incoltire.

* Pentru préjit se vor folosi cartofi tari sau fainosi.

» Curatati cartofii de coaja si taiati-i dupa preferinte (de
exemplu lungi sau felii).

+ Tnainte de a fi pusi la prajit, este bine s fie lasati in apa timp
de cca. 1h. In acest fel se elimind o parte din continutul de
zaharuri responsabile de producerea acrilamidei.

Scoateti cartofii din apa si lasati-i sa se usuce complet de
apa.

Cartofii se vor praji in doua randuri.

Pentru inceput se prajesc timp de 4-6 minute la temperatura
de 150°C si ulterior timp de 2-4 minute la temperatura de
maxim 170°C.

in cel de al doilea interval, ridicati de cateva ori cosul

deasupra uleiului si scuturati-1 cu grija pentru a desprinde
cartofii care altfel vor rimane lipiti unii de alii. Tn acest fel
veti obtine cartofi de o superba culoare aurie.

Cartofii congelati au fost supusi inaintea congelarii unui
proces de prajire asa cd este suficient daca ii veti praji
o singura data. Respectati instructiunile de pe ambalaj.

Produsele congelate.

Inainte de a pune la prajit produsele congelate (la temperaturi
de -16 pana la -18°C), raciti uleiul sau grisimea pana la
o temperatura corespunzatoare, astfel incat préjirea sa nu
inceapa prea brusc ducand astfel la absorbirea unei cantitati
prea mari de grasime de catre produs.

Acest lucru poate fi evitat in felul urmdator:

Nu puneti la prajit cantitati prea mari odata (vezi tabelul).

Lasati uleiul sa se incingad cel putin 15 minute inainte de
a introduce alimentele.

Fixati termostatul la temperatura indicatd pe ambalajul
produsului sau in aceste instructiuni.

Produsele congelate este bine si fie in prealabil lasate sa
se dezghete la temperatura camerei. Inainte de a introduce
produsele in cos, eliminati cat se poate de mult din continutul
de gheata sau apa.

Introduceti produsul incet si cu grija in friteuza, avand in

vedere faptul ca, la introducerea unui produs congelat,
uleiul poate incepe sa clocoteasca.

Cu putem scapa de gusturile nedorite:

Este cazul anumitor produse alimentare, in special al pestelui:
acumuleaza in ulei sau in grasime si vor afecta mirosul si gustul
alimentelor preparate mai tarziu in acelasi ulei. Gustul nedorit
al uleiului sau grasimii poate fi neutralizat in modul urmator:
incingeti uleiul sau grisimea pana la 150°C si apoi introduceti
in friteuza doua felii subtiri de paine sau putina frunza de
patrunjel. Lasati sa se prajeasca pand cand uleiul nu va mai
clocoti si apoi scoateti bucatile de paine sau frunzele de
patrunjel cu ajutorul unei site. Gustul uleiului sau al grasimii
va fi din nou neutru.

Alimentatia sandatoasa

Dieteticienii recomanda folosirea in bucatirie a uleiurilor
si grasimilor vegetale, care contin acizi grasi nesaturati (de
exemplu acidul linoleic). Acest tip de uleiuri si grasimi isi
pierd insd mult mai repede decat celelalte grasimi proprietatile
benefice si de aceea trebuie schimbate mult mai des. an
punctele ce urmeaza veti gasi informatii i recomandari pentru

utilizarea friteuzei.
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Uleiul sau grasimea trebuie schimbate periodic. Daca
folositi friteuza in special pentru a praji cartofi iar uleiul este
strecurat de fiecare data dupa prepararea cartofilor, va putea
fi folosit pentru 10-12 prajiri.

Nu folositi acelasi ulei o perioada mai indelungata de 6 luni.
Respectati recomandarile produsului, de pa ambalaj.

Perioada de folosire a uleiului va trebui sa fie §i mai scurta
in cazul in care acesta este folosit cel mai des pentru a praji
produse cu continut ridicat de proteine precum carnea sau
pestele.

Nu amestecati uleiul proaspat cu ulei folosit.

Schimbati uleiul daca observati ca, dupa ce s-a incins, incepe
sa facd spuma, sd emitd un miros sau sa aiba un gust ciudat,
daca se inchide la culoare sau a capatat consistenta unui
sirop.

Utilizarea uleiului uzat

Uleiul sau grasimile lichide se vor utiliza prin turnarea inapoi
in sticla care va fi apoi foarte bine inchisa. Grasimea solida
va fi lasata in friteuza sa se raceasca i sa se intareasca, dupa
care va fi scoasd cu o spatula sau o lingura si va fi infagurata
intr-un ziar.

Sticlele, respectiv hartia cu grasime, se vor arunca la gunoi
sau se va proceda in conformitate cu prevederile locale privind
deseurile grase.

Tabel de referinta

PARAMETRI TEHNICI:
Tensiunea de alimentare: 230 V~
Puter absorbita: 1700 W
Cantitate de ulei: 2,5 litri
Intervalul de temperatura a uleiului: 130°C - 190°C

50 Hz

Ecologia — Protectia mediului

Daca pe carcasa unui aparat electric sau pe amba-

a4

lajul acestuia se afla simbolul unui ,,cos de gunoi

taiat”, acesta semnifica faptul ca respectivul aparat

nu intrd in categoria gunoiului menajer si, in consecin{d, nu
poate fi aruncat la cosul de gunoi.
Aparatele electrice care nu mai sunt folosite sau sunt de-
fecte vor trebui predate in punctele de colectare destinate
special acestui scop, amenajate de catre administratia locala,
si care au ca scop colectarea aparaturii pentru refolosire.
Astfel fiecare gospodarie va putea participa la minimaliza-
rea efectelor ce influenteaza negativ mediul inconjurator si,
deasemenea, va ajuta la refolosirea materialelor ce intrd in
componenta produsului respectiv.

Masa: 2,78kg e

Produsul Temperatura uleiului (°C) Masa (in grame) Pe;iz:«l:;]:r((;ziﬁrﬁi)de

Crevete 130 250 3-5
Ciuperci 150 300 3-5

Bucati de pui 170 500 12-14
Crevete in crusta 170 250 2-4
Chiftelute de peste 170 400 3-5

File 170 400 5

File (prima data) 170 550 8-10
Ceapa 190 150 2-4
Chipsuri din cartofi 190 150 2-4

Expo-service s ...
00-710 Warsaw, Al. Witosa 31/22, Poland
tel. (+48 25) 759 18 81
fax (+48 25) 759 18 85
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www.optimum.hoho.pl
IMPORTATOR:
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Bd Theodor Pallady 51N, Building C6, Frame A,
OP 72-19, cod 032258 Sector 3 Bucuresti (Romania)
* Rombiz Impex Srl Bucuresti (Romania)

Tara de provenienta: China



HHCTPYKITHH 34 YIIOTPEBA
Dpumiopnux FT-2530

HpO‘{CTCTS BHHUMATEIIHO HaCTOALIUTE HWHCTPYKIUHN 3a
ynorpeba Mpeu IbPBOTO 10J3BaHE HA ype/ia, 3a 1a u30ernere
MOBpEeX/aHe HAa ypela MIM KakBaTo M Ja € ONacHOCT,
NMPUYMHEHA OT HenpaBWiIHA ynorpeba. Bumarm crnassaiite

npaBmIia 3a 6e30MacHOCT.

KOHCTPYKL U

1) Kanak na ¢punrbpHara kamepa

2) KonTpoiHa 1amMma Ha 3aXpaHBaHETo (4epBeHa)
3) Konrponna nammna 3a TeMreparypara (3eiaeHa)
4) Tepmocrar

5) VhpapnsBam nanes

6) Kopryc ot HepbkaaeMa CTOMaHa

7) JdpbiKKa Ha KOIIHUIIATA

8) Kamaxk

9) CTbKIEHO IPO30pUe

BAKHH IMTPABUJIA 3A BE3OITACHOIICT

* Ilpeau na usnonssare QPUTIOPHUKA, IPOYCTETE YIIBTBAHETO
3a ynorpeba.

» TIlpoBepere gaam MOCOYEHOTO B WJICHTH(HHKALMOHHATA
tabesa Ha ypela HAaPEKEHHE OTTOBOPS Ha HAIPEKCHUETO
Ha MpesKara.

* BxurouBaiiTe (pUTIOpHHKA EIMHCTBEHO B  3a3eMEHH
KOHTaKTH.

» Ilpenm na wm3mon3Bare (PUTIOPHHKA 3a IBPBH IIBT,
MOYHMCTETE BHUMATEIHO YacTuTe My (BIkTe ,, [Touncraane”).

* Huxora He notarsiiite yrpasisiBaliys/ 3arpsiBaliiys eJIeMeHT
BBB BOJIa M HE [IOYHCTBANTE TE3U CIEMEHTH C BOJA.

» Ilpenm fma cumere ONMOTO WM Jpyra TeYHa Ma3HHHA
BbB ()PUTIOPHUKA, YBEpETE ce, 4e BCHUKUTE My HACTH Ca
HAITBJIHO CYXH.

» IlpenopbuBa ce Moa3BaHe HA ONHOTO WIM TEYHH Ma3HUHU
3a rorBeHe. Morar Jja ce ynorpeGsBar TBbPAM Ma3HUHU.
B cnywait Ha ynorpeba Ha TBBpAA Ma3HHHA, B3eMeTe
CIENUAIHN MPEIa3sHu MepKU. YBepere ce, ye Ma3HHHaTa
HSMa Ja NPbCKa, a 3arpsBAlllUAT CIEMEHT HsMa Ja ce
npesarpee (BuwxTe ,JIbpikKeHe ¢ TBBpAM MasHUHU U
LIIpenopbku”).

* He BurouBaiite ypesa 6e3 onno/Ma3HuHa.

+ Ilom3BaiiTe €IMHCTBEHO NpEJHA3HAYEHM 3a TOTBCHE
M HEMEHEeLM ce BHJOBE OJNMO WM MasHMHHU. [Toaxomsima
uHOpMALHUS 1IIe HAMEPUTE Ha OIIAKOBKATA MM HA CTUKETA
Ha OJIMOTO/Ma3HUHATA.

* HuBOTO Ha ONMMOTO/Ma3HMHATA BbB (PPUTIOPHHKA TpsOBa
na Obpae mexay MAX u MIN. Munumannoro (MIN)
u MakcuManHoto (MAX) KOIHYeCTBO ca IOCOYEHH OT
BBTpEIIHATA CTPaHA HAa CbAa 3a MasHuHA. Ilpemu na
BKJIIOYUTE ypesia, yBepeTe ce, 4¢ B ChJa MMa J0CTaTh4yHO
0JIHO/Ma3HUHA.

M Tele/l‘ICH npeanasBaly HW3KIHYBATEe]I M€ IPEKHBCHE
3aXpaHBaHETO Ha (DPUTIOPHHKA B CIIydail Ha Ipe3arpsBaHeTO
My (Buwkre ,,ChBeTH 3a 6€30Ma3HOCT”).

HaCTOﬂLLIUl‘ 0 YITBTBAHE IOCOYBA MAKCUMAIIHUTE TEMIIEpPATypH
Ha IIbp)KEHE, KOMTO He OMBa Jia ce HaJBHUIIABAT (BHIKTE
TabIua).

* Ilo BpemMe Ha mbpkeHe ce oOpasyBa ropemia mapa.
Cra3Baiite HeOOXOIMMa AUCTHIMSA OT IIOTOKA Ha rapara.

« Ilo BpeMe Ha moI3BaHe Ha (pPUTIOpHHKA TpsGBa na e
TIOCTAaBCH Ha HEAOCTBITHO 3a JI€1a MsACTO. He no3BomnsiBaiite
3axpaHBalMAT Kaben J1a BUCH 1pe3 pbba Ha Macara Wiu
IIOTA, Ha KOATO € IOCTABEeH yPEIbT.

M CJ'[C}:[ Karo CT€ CBBbPUIMIA pa60Ta C ype€aa, Hamacere
TepMoOCTaTa Ha Hal-HMCKAaTa CTOMHOCT  (3aBbpTeTe
TepMOCTaTa MaKCHMAlHO BJIsBO). M3BajeTe miercena oT
KOHTaKTa M OCTaBeTE OJIMOTO/Ma3HUHATA Jla HW3CTHUHAT.
He npemecraiite GppuTIOpHIKA JOKATO OIMOTO/MA3HHHATA
HE ¢a H3CTUHAIH.

M HOBpC}ICHI/ITe YJaCTH Ha ypeJa Morar Jaa 6T>HHT TOAMEHAHU
€IUCTBCHO OT OTOPU3UPAHUS CEPBU3.

* VYpeasT HOMIOKEH HAa CAMOCTOATEIHH OLIUTH 32 TIONPaBsHE
ryOu rapaHuus.

* 3amasere TOBa YIbTBaHE 3a ynorpeba 3a crpaBka B Objele.

Buumanue:

1. Tosu ypex He € MpeiHa3HauYeH 3a IMOJ3BaHE OT
xopa (BKJIIOYHTENHO Jena) ¢ HamaleHd (HU3HIecKn
Cl'I()CO6HOCTI’I7 CEH30pHH YCCIIaHU WJIN YMCTBEHU HEAB3U,
i 6e3 J0CTaThbYHU MO3HAHMS U OnuT. V3KiTtoueHne npaBu
CUTyalUsTa, B KOATO CIIOMEHATHTE JIMIA OCTapaT IOJ
Ha6HlO}:[eHHC WA Cca MHCTPYKTHUPAHUW OTHOCHO HaduHA 3a
M3II0JI3BaHE HA ypeia OT CTpaHa Ha OTTOBOPHO 3a TSAXHATa

6e30MacHOCT JIHIIE.

S5

. }:[SL[EITB. Tpﬂ6Bﬁ Jla ocraBaT Ioa Ha6J'IlO£[CHI/IC, 3a Jla HE CH
HrpasT ¢ ypesa.

3. 3a ma ce u30erHe OMACHOCT, B CIIyd4ail ako 3aXpaHBAIHUAT
Ka6CJ'I C€ moBpeau, TOM Tpﬂ6Ba Ja C€ TOJIMECHH OT
MPOU3BOHTENS, PAOOTHUK HA OTOPH3UPAHUS CEPBH3 MU OT
JIPYTo KBATH(HUIMPAHO JIHIE.

4. YpeabT He e nmpeHAa3HAYeH 3a 00CJIy:KBaHe ¢ MOMOIITA
HAa BbHINEH TaiiMep MWJIH OTIeJIHA CcUCTeMa 3a

AMCTAHUUOHHO yNIpaBJIeHHE.

CbBETH 3A BEBOITACHOCT

TepMuyeH NpeAnasBaml H3KI0YBATE]

B cnyqaﬁ Ha TIIpe3arpsABaHETO TEPMUYHUAT H3KIKOYBATEIT
NPeKbCBa 3axpaHBaHETO Ha (puTiopHuKa. ToBa Moxe Ja
ce CIIyYH, KOraTo KOJIMYECTBOTO OJIMO/CTOIEHA HAa IBHOTO
TBbpJAa Ma3HHHa BBHB deHTlOle/lKa HE € OO0CTBbYHO MHOTO.
Koraro monssare TBBPAA Ma3HUHH, 3arpsABAIIUBT CJIEMEHT HE €
B ChCTOSHHE JIa OTCPAHH IPOMBE/ICHATA TOILIMHA J0CTAThYHO
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OBP30. AKO TEPMUYHMSAT HPe/Na3Balll H3KII0UBATEN IPEKbCHE
3aXPaHBAHETO, IIOCTHIIBAHTE ChOOPa3HO HHCTPYKIUUTE:
+ Ocrasere ypezia JOKaTo HCTUHE OTMOTO/Ma3HIHATA.

Hpeunazsam H3KJII0YBaTeX
HpeﬂanamnﬂT HM3KIIFOYBATEII € YIpaBJIsABalLl €JIEMEHT, KOUTO
TI03BOJIsIBA BKIIFOYBAHE Ha 3arpsBallivs €JIEMEHT €IANHCTBEHO,

AKO YIpaBJIsABALLMAT CJICMCHT € 3aTBOPCH C JICKO IIIpaKaHe.

TexunoJsiorusi ,,XJ1ajHa 30ua”

ITo Bpeme Ha IbpIKEHE Ha ABHOTO HA ChJA C€ CHOUPAT TPOXH.
3al'p$[BaH1]/I$lT CJICMCHT € HaMECTCH Ha I10-HUCKO HHBO OT
HUBOTO Ha CbhbJa W MOArpsiBa 0JIMOTO/Ma3HUHATA B ropHara
yact Ha (puriopHuka. OJIMOTO/Ma3sHMHATA MEKIY OCHOBATA
1 3arpsiBaIliis €IEMEHT € OTHOCUTEITHO XJIAJIHO (XJIaJHa 30Ha).
Bceuuko ToBa mpeanasBa OT M3rOpsABAHETO Ha ChOpaHHTE HaA
JUBHOTO TPOXH U I03BOJIsSIBA MHOTOKPATHA YIIoTpeda Ha 0IHoTo/
Ma3HHUHarTa.

IIbpikeHe ¢ TBbPAA Ma3HUHA

TpenopbuBa ce 1a U3mon3Bare 3a pabora ¢ pPUTIOPHHUKA OJIHO

3a TOTBEHE WJIM T€YHA MasHWHa. Morat Jla ce 10JI3BaT TBbpAn

Ma3HHHHU. 3a M30ArBAHETO HA MPBHCKHUTE WM IPE3arpsBaHeTo

Ha ypeza, TpsibBa Ja ce B3eMar CIEAHUTE MPE/Na3Hi MEPKH:

¢ AKO u3I0J3Bare TBbpP/la Ma3sHWHA, IIbPBO CTOIIETE MAJIKU
KynyeTa MasHHHA Ha THraHa IPU yMEpeHa TeMmIeparypa.
BHuUMaTeIHO HaIbJIHETE ChbJa CBbC CTOIICHA MAa3HHHA.
IlocTaBere mierncena B KOHTAKTa U BKJIIOUETE ypesa (BHKTE
LHIIbpxene”).

* Cnex xaro cBbpmMTe pabota ¢ ypena, CbXpaHsBaiiTe
TO 3a€HO C BTBbBPACHA OTHOBO MAasHWHA MPHU craitHa
TeMmreparypa. AKO Ma3HHHATA € TIePAKaJICHO XJIaaHa, MOXKe
JIa MPBbCKa MPH CJISABAIIOTO MOArpsiBaHe!
3a 1a u3berHere ToBa, HAKOJIKO MbTH OOLHETE BTBbp/CHATA
MasHMHA ¢ BWJIMIA. BHHMaBaiiTe 1a He MOBpEIUTE

3arpsiBalus €JIEMEHT Ha q]pl/lTIOpHI/IKa‘

IoaroroBka 3a mbpiKeHe

e Ilpeanm pa momas3eare ypejla 3a IbPBU IIBT, IOUYHCTETE
BCHYKHMTE My YacTH M T u3cyuiete (Bixre ,Jlouncreane”).

+ IlocraBere GpuTIOPHUKA BBPXY CTaOWIHA M paBHa
TIOBBPXHOCT.

* AKO ()PUTIOPHUKBT € MOCTABEH MO/ KyXHEHCKHUS CMyKaTel
Ha [IeYKaTa, yBepeTe ce, 4e IeUKaTa ¢ M3KII0UCHa.

» H3Bazere xabena OT KyTHsATA.

* OrcpaHere Kanaka.

+ M3BasieTe KOIIHHIIATA.

* HpHerneTe CTapaTeIHO APbKKaTa KbM KOIIHHUIATA.

* Hambanere moacyuieHus U npasHust QPUTIOPHUK C OJIHO
(1o HUBOTO Mexay oGosnadenusita 3a MAX- u MIN-
KOJIMYECTBO). 3a TeYHa WM CTONCHAa TBbPAA Ma3HHHA:
BxTe ,,[Ibpikene ¢ TBbpan Masuunu” u ,,[Ipenopbkn”.

* Huxora He wu3mom3BaiiTe CMECH OT Pa3IMYHH BHIOBE
Ma3HWHH.

* Bxiouere ypena KbM Mpekara.
* 3BaxpanBamuar kaben HE MOXE Ja JIOKOCBAa TOpEIIUTE
€IIEMEHTH Ha QPUTIOPHHUKA.

IIbpixene

* HarucHere GyToH 3a BKJIIOBaHe. UepBeHara Jlamra CBETBa.

* Hacrpoiite repmocrara cb00pa3HO KelaHaTa TeMIeparypa.
TeMmrepaTypute Ha IbPXKCHE CE MOCOYBAT HA OIAKOBKATa
Ha 3aMpa3s€HUTEC XpaHU WIH B ;[oGaBeHa KBbM YIIBTBAHETO
Tabnuna.

* KonTponna jaMma 3a Temmeparypara CBETBa 3€JCHO.
OunoTo/Ma3HMHATA ce TMOATPsIBAT ChOOpAa3HO JKeslaHaTa
Temmneparypa B pamkute Ha 10-15 MunyTH.

* Ilo Bpeme Ha NOArPSBAHETO HA OIMOTO/Ma3HHHATA
KOHTpOJIHATa JiaMIla CBE€TBA W HM3racBa HAKOJIKO IIBTH.
KourposnHara Jamma CHrHaaM3upa, 4e 3arpsSBallsT
€JICMEHT paboTH. AKO KOHTpPOJIHATA JIaMIIa CIIPE Jia CBETBA,
MOCTHIAHIM CTE JKeJaHaTa TeMIepaTypa Ha OJIHOTO/
Ma3HHUHaTa.

* TlocrassiiTe KolIHMIATa BHB (DPUTIOPHUKA CIUCTBEHO, KO
KOHTPOJIHATA JIaMIIa CIIPE J1a CBETBA.

e AKO H3I0J3Bare OJIMO MM TE€YHA Ma3HWHA, KOLIHULIAaTa
MOXKE Ja € IMOCTaBeHa BbB (PUTIOPHHKA MO BpeMe
Ha TIOATrPABAHETO. KOLUHI/IHaTa MOXE€ Ja OCTaHE€ BbBB
(bPUTIOPHUKA CBILO, aKO OCTABEHATa B Chla MasHHHA CE
BeYE BTHPANIA.

M I/ISBaI[eTC KOIIHHIara oT Cl)pl/lTIOpHI/lKa U IOCTABETC B HEA
130paHUTE MPOJYKTH 3 IIbPIKEHE.

e He mHajgsumasaiite mnocodeHure B Tabnauuara oy
MaKCHHAJIHU KOJIMYeCTBa (BIXKTE TabInLa).

* BHHMarenHo CIyCHeTe KOIIHHIATA OTHOBO BbB (hPUTIOPHHKA
M 3aTBOPETE Karaka.

» KamakbT ¢ cHabzieH ¢ mpo3opell 3a HaOII0ICHHE.

« [lo BpEME€ Ha [I'bPKEHETO HAKOJIKO IIbTH HU3BAAETE
KOLIHHI[ATA OT OJIMOTO/Ma3sHUHATA M BHUMATEIHO PA3KiaTeTe

CBJIbPXKAHUETO H.

Ios3BaHe Ha TaliMepa

* Bwbpreiiku OyToHa Ha TaiiMepa, MOXe Ja HACTPOUTE ypena
Taka, 4ye IIe Cce M3KJIIOYM aBTOMATHYHO B pamkure Ha 30
MHHYTH.

* AKO HE ce Hajara Ja W3Ioi3Bare TaiiMepa, HacTpoiiTe
Oyrona B no3uuust ON. [To To3u Ha4MH ypeasT 1ie ocTaHe

BKJIIOYCH IIPE3 [AJI0TO BpEME.

MpukiouBane Ha paGoTa ¢ ypena

e Cuen TpekpaTsBaHETO HA  IIOCIEJHOTO  IIBpPIKCHE,
TIOBJJUTHETE KOIIHHWIIATa HArope M 3aJpbXKTE s HaIA CbAa,
3a J1a U3TeUE OJIUOTO.

* BuumarenHo MBajeTe KONIHMIATa OT Chaa. AKo e
HEOOXOMMO, M3TBPCETE OCTaThbKa OT ONMOTO/MAa3HMHATA
BBB (DPUTIOPHHUKA.

+ IlocraBeTe M3IBPKCHUA NPOAYKT B Kyla MIH CHTO

(HOCTJ'[&HO C IonuBalla XapTus Wid XapTHUCHa K'bpﬂa).



e Uskmouere ¢putiopHuka ¢ OyTOoHa 3a M3KIIOYBaHE
M HarjaceTe TepMOCTaTa Ha Haif-HHCKaTa CTOMHOCT
(3aBBpTETE TEPMOCTATA MAKCHMAJIHO BIISIBO).

* AKO (PHUTIOPDHUKBT HE € IOJI3BaH PEIOBHO, HPENOpbyBa
ce Ja ChXpaHsBAaTC ONMO WIM TeYHAa MasHHHA (clen
OXJIOKIAHETO UM) B OTZIEJIHA KYTHsI, Hali-100pe B XJIaJUITHUKA
WIM Ha JpYro OXJaJeHo Msicto. Mscumere omamoro/
Ma3sHHHATa IIpe3 CUTO, 33 Ja OTCTPAaHHMTE OCTaThLM Ha
xpaHara B Hero. OTcTpaHeTe Kamaka Ha (DpUTIOPHHKA,
u3BaJeTe KOLIHMIATA M 3arpsiBaliisi elIeMeHT. l3Bagere
ChJa 3a MasHMHA OT (PUTIOPHHKA U HM3CHUICTE OIMOTO/
MasHuHara (BrxKTe ,,JlouncTane”).

* Ako BbB ()pUTIOPHHKA OCTaHA TBBPJA MA3HHHA, OCTaBETE
ypela, JOKaro Ma3HHHATa Ce¢ BTBBPIM M ChXpaHsBaiiTe
MasHHMHaTa BBTpEe BbB (puTIOpHUKA (BIKTE «IIbpIKEHE

C TBBPIM Ma3HUHUY).

IMouucTeane

* M3kmouere mieHCeNa OT KOHTAKTA.

* M3uakaiite onroTo/Ma3HUHaTa 1a u3cTHHE. TBbpIa MasHUHA
He OuBa Jla C€ OoCTaBs BbB (prTlOle/lKa A0 MOMEHTa Ha
II'bJIHO BTBbPAABAHE.

+ OrcpaHeTe Karaka, U3BaJeTe KOUIHUIATA U YIIPaBIIsABAIII/
3arpsiBamus CJICMEHT.

» Ocragere ynpapisBallys/3arpsBaliis eJIeMeHT Ha Oe3011acHO,
CYXO MSCTO.

¢ Hukora He ToTarsiire y]'lpaBJ'[ﬂBaU_[l/lﬂ/3al"pﬂBaLLIHﬂ CIEMEHT
BBB BOJIa U HE I'0 IOYKCTBaliTe ¢ Boja! Ako € HeoOXoauMo,
MOYMCTETE ypesia ¢ IIOMOIITA Ha BIaKHA KbpIIa.

* 1I3BajieTe KOIIHHIATA U H3CHIIETE OJIMOTO/MAa3HUHATA.

* M3wmmiiTe kanaka, Cba U KOpIyca Ha ypeJa ¢ ropela Boja
M npenapar 3a M3MuBaHe Ha chaoe. OIUlakHeTe ¢ uHcTa
BOJIa M cTaparenHo noacymere. He usnonspaiite HUKakBu
PassOKIAIM CPEICTBA, HUTO OCTPH, abpa3sHBHU MaTepHAIH,
Karto Harp. TejieHa re0a.

* Crniobere OTHOBO ()PHTIOPHHMKA — MOCTABETE ChIa BBPXY
OCHOBara, 3aKperneTe YIpaBisiBallis/3arpsBalius eIeMeHT,
MOCTaBETE KOMIHUIATA.

* HpHerneTe JpBXKKaTa KbM KOIITHHUIATA.

» [lpubGepere 3axpaHBammsi kaGea 3aeHO CbC ILIENCesa
B KyTHsATA.

* AKo ce Hajara Jia mogHacsite )puUTIOpHHKA, U3MONI3BANTE 32
Tas3u LeJ] CTPAHUYHUTE JIPBKKU Ha ypena.

» CebxpaHsBaiiTe ypera CbC 3aTBOpeHMs Kamak. Tosa

npeamnasea BBTPCIIHOCTTAa Ha ypeda OT HaBJIM3aHC Ha

3aMpBCSABAHHSA U IIPAX.

NPEINNOPBKH
/¢ nwpiceHu Kapmogp.

Kak 11a ce NIpUrOTBAT BKYCHH, XPYIIKaBU ITbPXKEHU KapTodH:

 TlpennasHadeHute 3a mbpxeHe kaprodu TpsOBa ga Obnar
31paBu U 0e3 KbIIHOBE.

+ Haii-noxxomsiim 3a mbp)KeHE ca TBBPAM MM OpallHeHH
Kaprodu.

* OO6nere kaproduTe U rM HApEKeTe Mo n30paH HauKMH (Harp.
HAa JICHTH WJIN QUITHIAKHK).

 [locrasere kaproduTe BbB Bozia 3a ok. | yac. [1o To3u HaunH
Ce OTCpaHsABa 4acT OT 3aXapH, OTTOBOPHH 33 Bb3HHKBaHE Ha
aKpUITaMHL.

» U3Bazere kapToduTe OT BOJAATA U TH OCTABETE J1a H3ChXHAT.

* BuHaru Korato mpUroTBATE JOMAIIHM IIBPKCHH KapTodu,
MbPIKETE I' IBYKPATHO.

* IIepBo ok. 4-6 MuHyrH mpu Temmeparypa or 150°C,
M TOCIIE [aK MOBTOPETE OK. 2-4 MHHYTHU IIPH MaKCHMalHa
temmneparypa ot 170°C.

. Hpn BTOPOTO II'BPKEHE JUIHETE KOIIHULIATA HAKOJIKO II'bTH
HaJl OJIMOTO M BHUMATEIHO pasKiiaTeTe Kaproure na He ce
3anenBar eJuH 3a JApyr. Taka me Jo0usAT XyOaB, 31aTHCT
LBAT.

* JIp100K0 3aMpa3eHH KapTodH ce II0Iarar Ha MpeIBapHTEIHO
TbPIKCHE U 32 TOBA ITbPIKETE ' CaMO BEAHBIXK. TlocThnBaiite
ChIVIACHO yKa3aHUsATa HA OlIaKOBKaTa Ha MPOAYyKTa.

+ JIpn60K0 3aMapa3eHH MPOTYKTH.

Tlpenn mBpKEHETO HA JBJIOOKO 3aMapa3eHH MPOTYKTH
(ot -16 1o -18°C) oxuazere 0n10/Ma3HUHA, IPOLYKTUTE 1A
HE CC M3IbPXKAT MPEKAJICHO Obp30, HONMBAHKU IIPH TOBA
TIPEKAJICHO TOJIAMO KOJIMYECBTO OJIMO MJIM Ma3HUHA.

Mosce 0a uzbezneme onacnocmma Kamo nocmuvneame no

CIeOHUA HAYUH:

* He nbpkere HaBeIHBXK INPEKANCHO TOIEMH KOJIHMYECTBA
XpaHa (BHXTe Tabnuuara).

* Tloarpeiite onmoro Ha 15 MUHYTH Tpeau na IOCTaBUTE
npoaykTa B ppUTIOpHHKA.

* Hamacere TepMocTara ch00pa3HO OCOYECHATA HA ONAKOBKATa
Ha TPOJYKTa WK B TabiuLaTa TeMIeparypa.

» Haii-no6pe nb100K0 3amMpaseH MPOAYKT IbPBO da Obie
pasmpaseH npu craifna remneparypa. IIpeaun na nocraBure
NMpoayKTa B CbAa Ha (PUTIOPHHKA, OTCPAHETE IO
BB3MOXKHOCT JIEJl M BOZIA.

* baBHO M BHMMATENHO IOCTaBsiiTe NpOAyKTa B Chjla Ha
(pUTIOPHUKA, KaTO MMATe MPEABUJ, Y€ TPH IMOCTAaBSIHE Ha
JIbJIOOKO 3aMpa3eHHUTE IPOIYKTH OJIHOTO MOXe J1a 00pasyBa

MEXypH.

Kax 0a omcpanum nenpusmnu exycose:

OrtHacs ce KbM HAKOM XPaHUTCIHH IPOTYKTH, 0COOCHO PHOM:
Tlo BpEME Ha IIBPKCHETO OTCPAHETEC BCAKAKBH TEYHOCTH.
TeunoctuTe ocraBar B 0OJIMOTO WJIM MAa3HUHATA U B"I>3£leI\/'ICTBaT
BBPXY MHPH3MaTa U BKyca Ha XpaHH, IPUTOTBSHH IO KbCHO
B CBIIOTO ONHO. BKyChT Ha OIMOTO/Ma3HHMHATA MOXE Ja Ce
HEyTpaJIu3Mpa 0 CICIHUS HAYMH:

IMoarpeiite ommoro/masuuuara kpM 150°C. C nomounra Ha
peUICThbYHA JIBKHIA TIIOCTABETE BBTPE BbHB q)pHTlOle/lKa
JIB€ TBHKH ('lJl/lHl/lI/I XJIA0 WM MajKO KOJHYECTBO MargaHos.
W3uakaiite 01noTo/ Ma3HUHATA JIa CIPaT J1a 00pa3yBaT MeXypy,
CclieJl KOETO TaK C TOMOIITA Ha PEINeThYHa JILKUIA U3BAJIETe
xysiba unu MargaHosa. BKychT Ha OlMOTO/MasHHMHATA 1LIE CE

HEyTpaIu3Hupa.
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30pasocnoeno xpanene

CrienManyucTuTe 10 JUETCTHKAa IPENopbhyBaT MOJ3BAHE HA
OJINO WJIM PACTUTEITHH Ma3HHHH, KOUTO ChABPKAT HEHACUTCHH
MAaCTHM KHCeIMHH (HAIp. JMHOIOBaTa KuceianHa). To3u Tui
Ma3HHHHU Tps0Ba J]a Ce CMEHAT I0-4eCTO, HOHEKe Te TyoaT
6J1aroTBOPHHUTE CH CBOHCTBA MHOTO 10-0BP30 OT APYTH BUIOBE
Ma3HHHH.

ITocoyenara nony HMHGOPMAIUS ChIbPXKA IPEHOPBKH KbM
ynorpebara Ha GppUTIOPHHKA.

e CwMmeHsiiTe OIMOTO/Ma3HMHATA PEIOBHO. AKO OJIHOTO/

Ma3sHHHaTa Cce¢ MpEUeKJaT Clel  BCsAKa  yrmoTpeba,
a (pr/ITK)pHHK’l:T CIIy’KH TJIABHO 3a IbPJKCHE Ha KapTOCl)H,
0IMOTO/Ma3HMHATa Morar jga Obaar msmonsBanum 10- 10
12- xparHo.

* He u3non3Baiite chIIOTO 0JIMO/ChINATa Ma3HHHA Oe3 ja TO
CMEHsTe HO-ABJITo oT 6 Mecena. Cra3Baiite ymbTBaHUS OT
OIIAKOBKATa.

* OnmoTO/Ma3HMHATa HE MOraT Ja Ce IOJI3BaT TOJKOBA
JUBJITO BPEME, aKo ce ynoTpedsBar IIaBHO 3a IbPKEHE Ha
MPOTYKTH ChABPIKAIIY OCITHIH, KATO MECa WU PHOH.

* Hukora He cMecBaiiTe MPECHO C M3IOJI3BAHO BEYE OJIHO.

* AKO O0nMOTO/Ma3sHMHATa 3amo4Ba Ja oOpasyBa Mexypu
JIOKaTo IIbPXKHTE, OTACNIS CTPaHHa MHPU3MA, IPUI0OHBA
CTpPaHCH BKYC, € NIOThbMSJIO0 w/nmm HpHHOGHBa KOHCHUCTCHLIU

Ha CHUPOII, CMEHETE T0.

YTuausupane

Haii-noOpe BbpHETE M3MOI3BAHOTO OJMO HJIM HM3IOJI3BaHATA
TeYHa Ma3HWHA 0OPaTHO B OPUIHHANIHATA OyTHIIKA U 3aTBOPETE
IUTBTHO Karadkara. AKO CT€ HW3IOJ3Bajk TBbpJAAa Ma3sHHWHA,

ocraBeTe s BbTPE BbB (DPUTIOPHMKA, JOKATO HE CE BTBBPAM,

ClIeZl TOBA 51 OCTPAHETE HAMp. ¢ MOMOIITA HA JIBKULA WIH
KyXHCHCKa IIIaTy/a U 3aBUHTE 51 BbB JIUCTOBE OT BECTHHUKA.

ByTHaKnTE MM BECTHUKA C MA3HUHATA U3XBBPIIETE B KOIIYETO
3a OOKITYK MJIM yTHJIM3UPANTE CHINIACHO NPUIIOKUMHS 3aKOH Ha

JbpKaBara.

TEXHUYECKH JAHHMU:
Hanpesxenue Ha 3axpanBanero: 230 V~ 50 Hz
HW3pasxonsane Ha MouHOCT: 1700 W

O6em Ha 01M0TO: 2,5 nUTHpa

OGxBar Ha Temneparypara Ha omioro: 130°C - 190°C

Exosorus — Onazpane na Oxosnara Cpena

CHMBOJIBT ,,3a4EPKHAT PE3ePBOAp 3a CMET’’ IOMECTCH

ypea
MOKa3Ba, Y€ ypeAbT He MOxke jJa Oble TpeTupaH

i

Ha CIICKTPUYCCKHUA nIn OITaKOBKaTa

KaTo OOMKHOBCH JOMAIICH OTNAaAbK M He TpsdBa aa Obae
M3XBBPIISH B PETHA3HAUYCHUTE 3a Ta3H LeJ PE3ePBOApH.
HenorpeGHUAT MJIM M3KOHCYMHPAH €JICKTPHYCCKH Ypel,
TpsA6GBa 1a 6bIC JOCTABSH JIO CTICHHATHO ONPE/ICICHH 32 Ta3H
LeJI IMyHKTOBE 3a C’BGI/lpaHC Ha OoTnajabLH, OpraHU3UpaHu
OT JIOKaJHaTa OOLIeCTBEHA aIMHHUCTPALMS, MPEIBHIACHHI
3a BpBIIAHC HA CICKTPUYCCKHM YPEAH TOICKAIM Ha
npepabotka. Ilo TO3M HauMH BCAKO CceMeicTBO ce
NIPUCHEANHABA KbM HAMAJIABAHETO HA E€BEHTYAJIHUTE
HETaTHBHHU IIOCJICAMIM BIMACIIM BBPXY OKOJIHATA Cpeia
¥ TI03BOJIsIBA 1a C€ BB3BBPHAT MATCPHUAIIUTE, OT KOUTO € [Q783
CBCTaBEH MPOJYKTa.

Termno: 2,78 kr e

Ilocouyennre B Tadamuara BpeMeHa Ha IIbp:KeHe ¢Ca CaMO OPHEHTHPOBBYHH U TpﬂﬁBa aa ru C])Oﬁpa3lf[Te € KOJIHYeCTBO

MbP/KEHH MPOAYKTH.

Buj xpana Temmneparypa na oauo (°C) | Koaudecrso (rpamose) OP;::::’;?::&:;!;ZR:S 4
Ckapuan 130 250 3-5
I'vou 150 300 3-5
Paszano e 170 500 12-14
CKapuau ¢ 4epynKn 170 250 2-4
Pubnu 6uckBuTH 170 400 3-5
Dune 170 400 5
®uie (MbpBH MBT) 170 550 8-10
JIyx 190 150 2-4
Kaprodenu unmncu 190 150 2-4

Expo-service s.....

00-710 Warsaw, Al. Witosa 31/22
tel. (+48 25) 759 18 81

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

Buocuren; Merpo Kemr ent Kepu Buarapus EOOJ
EMK: BG 121644736

Codpust 1784, Gyn. Hapurpazacko moce 7-11km

Ten. 02/ 9762 333



COTUMPOB H con

rAPAHLLMOHHA KAPTA
ENnexTpoypeaw 3akynexu o1 Bepura Marasunm

METRO

TAPAHUWOHEH CPOK 24 MECELLIA

OoT gaTaTta Ha npop,a>|<6aTa

Bud u moden Ha ypeda

®abpuyeH Homep

Pakmypa Homep

Kynyeay

Adpec

W3ebpwun MmoHmaxa

CTokaTa e npeAaAeHa v NosNyUueHa B MbJIHA U3NNABHOCT U MbJTHA OKOMMNJIEKTOBKA.
lpodasay Kynysay

rAPAHLLIMOHHM YCNOBMA

1. MapaHuuaTa e BannaHa, ako Nno Bpeme Ha rapaHUVOHHWS Nepuoa, N3aenueTo nokaxe Aedekt nopaau
HekayeCcTBEHN MaTepuanu unun HekadectseHa napabotka. Beuykn gedextn npes To3n nepvog ce
oTcTpaHsBaT 6e3nnaTHo oT N3GPOEHNTE NO-A0MY YMBIHOMOLLEHN CepBU3N.

2. MapaHuusiTa ce Npu3HaBa Npu NpeacTaBsiHe Ha HacTosILLaTa rapaHUMoHHaTa kapTa NpaBuHoO
nonbfHeHa u nogneyataxa ¢ neyat METPO ygocTtoBepsiBaly AaTaTa Ha nokynkarta u (unum) ¢
npeAcTaBeHa opurmHanHa daktypa.

3. Benukm peknamaumu ce ypexaat Ha 6a3a aeiicTealymTe 3aKOHOBY pasnopendu

TAPAHUUIAOHHMTE SAODBIMKEHUA OTNAOAT NPU CNEOQHUTE CNVYUAU
1. MoBpenata ce AbMXW Ha NMOLL TPAHCMOPT OT TbPTOBCKUS 0BEKT A0 KNWeHTa, NpupoaHn Geacteus
1NN HEOTroBapsILLM Ha 0BSIBEHUTE B UHCTPYKLUMWTE 3a ynoTpeba napameTpu Ha enl. Mpexara.

2. He ca cnaseHu ycrnoBusiTa 3@ MOHTaX, CbXpaHeHve 1 eKcrnoaTaLusi, NOCOMeHN B UHCTPYKUUSTa

3a ynotpeba

3. Korato e npaBeH onuT 3a OTCTpaHsBaHe Ha NoBpefaTa OT HeYMbIIHOMOLLEHN nuua.

4. ViapenveTo 1nu oTAenHW HeroBy Bb3MKM ca pasnnombupaHu Npeam natniyaHe Ha rapaHLMOHHUS CPOK.
5. BaTepuu 1 eneMeHTy, KOUTO NoANEexaT Ha U3HOCBaHe Npu ynotpeba, ce cunTaT 3a KOHCYMaTUBK

1 He ce NMoKpMBaT OT rapaHuyusiTa.

6. Mpu noBrKBaHe, HECBBP3AHO C TEXHUYECKW AedeKT Unn Npu noBpeaa NpUYMHeHa no BUHa Ha
KINueHTa,NnoCneaHUaT 3annalla pasxoaute no Tpyaa, Pe3epBHU YacTu K TpaHcnopTa.

LLEHTPAJIEH CEPBU3 3A CTPAHATA c €

“COTUPOB H” OO Codcus, yn. Koanoayit 113

Ten.: (02) 833 41 70, 931 50 62, Ten./chbakc: (02) 931 11 77
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TA HA NPHEMAHE
i 3A PEMOHT

[ATA HA
OTPEMOHTHPRAHE

MEYAT H NOANKC
HA CEPBH3A

CEPBMM3HM BA3M B CTPAHATA

Fpan

Apnpec-cepBus

Kon

Ten.-cn.

®dakc

®upma

BnaroeBrpaa-
XnagunHuum

yn."Tpetn mapt" 40 naptep

073

887306,
882895

882895

ET "Napo-45"

BnaroeBrpaa-6e3
XnagunHuum

yn. "OumuTbp Mocndos™ 1

073

880302

c-3 "EnekTpuk"

Byprac

K-c"U3rpes", 3ag 6n. 68

056

860838

ET"PemTex-75"

BapHa

yn. "AO-p BacaHoBuny" 22
yn."Monk. CeewapoB" 4

052

334848
634813

334848

ET"CoHuio"

BapHa

K-c"Yamka" 6n. 68 - CepBus 6urtosa
TeXHUKa

052

303659

303659

C-3 ButoBa TexHuka

Mnoeaus

yn. "MapuH [puHoB” 25

032

620298

620298

ET"MeTbp YomakoB"

Mnosaue

yn. "3anyap"” 4

941757

941757

ET"CkanguHaBus"-BaHko

3uHoBMEB

Pyce

kB. "3gpaBey-N3tok”, yn. "Mpara”11,

6n. "KanosiH", naptep

841068

ET"Enaom komepc-fbyesap

Koues"

Pyce

yn."Cb6opHa" 5

823730

ET "BeHuucnas TaHkoB-

Ansicka"

Codwmsi

yn."Kosnoayn" 113

8334170,
8334195

9311177

"Cotupos H" 00[]

Cr. 3aropa

yn."Uap Cumeon Benuku" 135, Bx.B

605080
867010

ET"Unu6on"

Cr. 3aropa

yn."CB. Kusas Bopuc" 61

601001

601001

ET "Hukona Kones- BEK"




THCTPYKLIA 3 ObC/IYTOBYBAHHA
@pumwpnuys FT-2530

Jlns toro, mo6 3amobirTH TMOIIKOUKEHHIO TMPHCTPOI0 abo

sKid-HeOynp iHIIIN HeOesmewi, 110 BHHUKAE BHACITIIOK
HENPaBHIILHOTO 3aCTOCYBAHHS, HAICKHTh IEPE ITOYAaTKOM
KOPHUCTYBAaHHA IIPUCTPOEM YBAXKHO MPOIUTATH OLTFO iHCprK]_Ii}O
3 00CITyroByBaHHS. 3aBkK /11 HEOOX1THO JOTPUMYBATHCH IIPABHIL

TEXHIKH OE3MCeKH.

OIIUC MPUCTPOIO

1) Kpwuiuka dinsrpa

2) JlaMriouKa >KMBJICHHS (UepBOHA)
3) PoGoua nammouka (3eneHa)

4) IToBopoTHa pyuKa TepMOCTaTy
5) ITanens kepyBaHHS

6) Kopmyc 3 HepkaBitouoi crai

7) PykosiTka KOP3MHKH

8) Kpumka

9) CxuisiHe BiKHO

BAKJIMBI ITIPABUJIA TEXHIKHA BE3INEKA
 Ilepen BUKOPHCTAHHAM (PPUTIOPHHLI HAIEKHUTH IPOUUTATH
11 {HCTPYKILiO 3 eKCIUTYaTaIlil .

IMepeBipuTH, YN Hampyra, MPEICTAaBICHA HA 3aBOACHKOMY

LIUTKY (PUTIOPHHULL, BIIOBIIA€ HANPY31 y €IEKTPOMEPEKi.

TTigkmrouati GPUTIOPHUINIO HATIEKUTD TIIBKH JI0 PO3ETOK i3
3a3€MJICHUM KOHTAaKTOM.

Ilepen mepuMm BHUKOPUCTAHHSM (PUTIOPHUILI HAICKHUTH
JIOKJIaJIHO OYUCTUTH ii OKPEeMi eIeMEHTH (IMBITBHCS MyHKT
«Yucrkan).

Hikonu He cnig 3aHyproBaTH eIEMEHTy YHpaBiliHHSA /
HarpiBajJIbHOTO €JIEMEHTY y BOJY, aHi YUCTHTH Ili €ICMEHTH
TIi T TTIPOTOYHOIO BOJIOKO.

Ilepen HanoBHeHHSM (PUTIOpPHHLI o€t abo pigkum
JKUPOM HAJICKUTH TEPEKOHATHCh Yy TOMY, UM BCi €IEMEHTH
LIIKOM CyXi.

JIist cMasKeHHSI PEKOMEH/IY€ThCsI 3aCTOCOBYBATH OJ1il0 abo
pinkwuii xup . MoXKHa TaKoX 3aCTOCOBYBATH TBEPIMH XKHP.
VY 1poMy BHIAJKy HalleXHTh TOTPUMYBATHCh OCOOIMBUX
Mip Oe3meKkH 3 MeTO0 3a0e3MeueHHs, 100U )KUp He OpHU3KaB,
a HarpiBaJIbHUI €IEMEHT HE TeperpiBaBcs (AMBITHCS ITYHKT
«CMakeHHs Ha TBEPAOMY KHpi» Ta «BKa3iBKi»).

3a00pOHSIETECS BKIIOYATH (DPUTIOPHULIIO, SIKIIO B Hiil He
3HAXOUTHCS OJTist a00 PiAKHMil KHUP.

3acTOCOBYBATH CJIiJl TUIBKH OJTi10 200 JKHP, SKHiT He TTIHUTBCS
Ta HajaeThes i cMaxkeHHs. Lst indopmariis MicTuThCs Ha
ynakoBili a0 Ha CTUKETILI.

DpPUTIOPHHIIO CJTiJ HATIOBHUTH Oi€l0 a0 KUPOM 10
Bucot MK nosHaukamu MAX i MIN Ha BHyTpimHii
cropoHi MUcKH. ITepesn BKIIOUCHHSIM (DPUTIOPHHMI 3aBKIN
CJTiJI IEPEKOHATHCh Y TOMY, 1[0 B Hill 3HAXOAUTBCS AOCTATHS

KIJIBKICTB 07111 200 *Kupy.

TepMiunuii BUMHKa4 OE3MEKH BiXIMKHE CIEKTPOXKUBICHHS
¢dputiopHuLi Yy BuUnaaky il meperpiBy (AMBITBCS IYHKT
«besnekay).

Jlana  iHCTPYKIlis ~MICTMTh ~ MakCHMajbHi  3HAYCHHS
TEeMIIEPaTypy CMaXKCHHSI, IKUX He MOTPiOHO MepeBHIyBaTH

(mUBITHCS TAOIHIO).

HiL[ Yac CMaKEHHsI 3BUTBHIOETHCS raps4a mapa. Hanexuts

30epiraru Oe3redHy BiJCTaHb Bi/] HOTOKIB i€l mapu.

DPUTIOPHUIIO MiJ Yac 3aCTOCYBaHHsS MOTPIOHO TPUMATH
Ha MicIli, HeAOCTYTHOMY [uIsl AiTeld. He MOXHa J03BOINTH,
mobu Kabenb eIeKTPOKUBICHHS (DPUTIOPHMII 3BHCAB

3 Kparo cToia abo JONIKH, Ha SIKil 3HAXOIUThCS IPHCTPIit.

Tliciss BHKOPHUCTAHHS CIiX YCTQHOBUTH TEpPMOCTAar Ha

HalHIDKYEe 3HA4CHHS (IPOKPYTUTH IOBOPOTHY pYUKY
TEPMOCTATy [0 ONOpYy BIiBO). BHTATHYTH InTencembHy
BIJIKY 3 PO3ETKH Ta 3aJIMIIHTH QPUTIOPHHUIIO BUKITFOYCHOIO
10 MOMEHTY OCTHTraHHs ol abo xwupy. He citi nepenocuru
(PHUTIOPHUIIIO, TOTIOKH OJTist a00 KUP HE OCTUTHE.

o TMomkomxeni TIOBHUHHI 3aMiHeHi

€IIEMEHTH Oy

ABTOPU30BAHMM  IIyHKTOM  TEXHIYHOIO  CEpPBICHOTO

00CITyrOByBaHHSI.
» CaMocTiiiHMi ~ PEMOHT MOX€  CIIPHYMHHTH  BTpaTy
rapaHTiiHOro 3a0e3neyeHHs] YPUTIOPHHULIL.
* Hanexurs 306epiraTi OI0 iHCTPYKILIO 3 eKCIUTyaTariii st

HacTyITHOTO 03HAHOMIICHHSI.

VBara:

. Ilpuctpiii He mpu3HAYEHMH IIA 3aCTOCYBaHHA 0OcOOaMM
(y ToMy 4HCIIi AiTbMH) 3 00MEKEHHM (i3UIHUM, CEHCOPHUM
260 NMCUXIYHMM PO3BUTKOM, @ TAKOXK 0CO0aMHU, SIKi He MaloTh
JIOCTaTHBOTO 3HAHHSA 1 T0CBiNy. BUHATKOM € cCUTyais, y sAKiit
Ti 0COOM 3HAXOMATHCS IMiJT HATISIIOM OCOOH, IIO BiAMOBIa€E
3a ix Oesmeky abo Oynu BiAMOBIAHO TMOIHCTPYKTOBaHI
Li€I0  BiANOBITaNIbHOI 0CO00I0 BIIHOCHO —EKCILTyaTarii

HPUCTPOIO.

IS8}

. JliTH  TIOBMHHI 3HAXOAMTHUCS IMiJ HAIIAAOM 3 METOIO
3a0e3MeueHHs TOTO, 00N BOHM HE TPajiCs MIPHCTPOEM.

%)

. SIKIIO TPOBIiX  ENEKTPOKUBICHHS Oy/ie IOLIKOUKCHHH,
BiH MOBHHEH OyTH 3aMiHCHHII BUPOOHHKOM, TpPAlliBHHKOM
MYHKTY
a00 1HIIOK 0c00010, MIATOTOBICHOK 3 METOK YHHUKAHHS

aBTOPU30BAHOTO CEepBICHOTO ~ 0OCITYTOBYBaHHS
3arposu.

4. Tlpucrtpili He npu3HAUYeHmii aIs eKxciuryaTamii 3a
JIOIOMOI0I0 30BHIlIHLOIO CeKyHJoMipa a0o oxkpemoi

CHCTEMH IMCTAHNIHHOIO YNPaBIiHHS.

BE3IEKA
Tepmiunuii BUMHKAY Ge3neKH
BiliIMKHE

V  BHmaaKy meperpiBy TepMiuHMH BHMHKAY

eNeKTpOXKUBICHHs (puTiopHuui. lle Moxe Tak CTaTucs,

M
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SIKIIO ycepeuHi pPUTIOPHHILI HE 3HAXOJUTHMEThCS 10CTATHS
KUIBKICTB 0J1if 200 PO3YMHEHOro Ha 1i JHi TBEPHOro Kupy. Y
Ppasi 3acTOCyBaHHS TBEPIOTO KUPY 0OIrpiBaIbHUIL €1eMEHT HE
3HAXOJUTHCS Y CTaHI BiABECTH BUPOOJICHE TEIUIO JOCTATHBO
MBUJKO. SIKIIO HACTYNUTh BiJCIKAHHS CICKTPOKUBICHHS
TEPMiYHHM BUMHKa4eM OE3MeKH, HAJICKHUTh JisSTH BilMOBIIHO
JI0 HIOKYE3TaJaHuX IHCTPYKLiit:

3aMIIUTH NPUCTPiH BHUKIIOYEHMM 1O MOMEHTY OCTHTaHHS
oitii abo xupy.

Bumukau 6e3nexu

BuMukau 6e31exy - 1ie eJIeMEeHT yIpaBIliHHs, SKuii 3abe3neaye
BBEJICHHS B JII}0 HATPIBAILHOTO €IEMEHTY TUIbKU 1 BUKITIOYHO
TOJI, KOJU eIEMEHT yHpaBiiHHsA OyB BHKIIOYCHHI HATHCKOM
KHOTIKH.

TexHoJ10Tisl X010AHOT 30HH

Ilin 4yac CcMaXKEHHS 3alHMIIKH  XapuyOBHX  IPOIYKTIB
HAKONMYYIOTbCS Ha JHI MuCKH. OCKUIBKH HarpiBalbHU
CIICMEHT PO3TAIIOBAHMI HIDKYC MHCKH Ta BiH MigirpiBae
ONil/KUp y BepXHbOI uacTi (pHUTIOPHMII, TO o/ Kup,
0 3HAXOAWTBCS MDK MIJICTABKOIO Ta  HArpiBaJbHAM
CIICMCHTOM, € BIIHOCHO XOJOAHHMIT (xomogHa 3o0Ha). Lle
3aro0irae MPUITIKAHHIO 3aJIMIIKIB XapuyOBHX HPOMYKTIB, IO
HAKOIMYYIOTHCS y LIl 30HI a TaKoXk [03BOJIsIE OAaraToKpaTtHo

BHKOPHCTOBYBATH OJIi10 260 5KUp.

CMajKeHHs1 HAa TBEPAOMY KUPi

PexoMenryeMo 3acTOCOBYBaTH y Wil GpUTIOPHHLI ONif0 1UIst
cMakeHHs: abo piakuii xkup. MOKHA 3aCTOCOBYBATH TaKOK
TBepauii xkup. st TOro, mo0 YHHKHYTH OpH3KAaHHS XKHDY,
a TaKoX meperpiBy (PUTIOPHUIN, HAICKUTH PHITHATH
HacTymHi Mipn Oe3nexu:

* ¥V  pasi 3acTtocyBaHHS

TBEPAOTO HaJICKUTh

KHUPY,
PO3YMHUTH KyCOYKH JKHpPY IIPH HOMIpHiH Temmeparypi Ha
3BUYaiHINi ckoBopoi. OOEpeKHO BIMTH PO3TOIUICHHI XKHD
y dputtopuuio. [IpueanaTy mrenceabHy BUIKY 10 PO3ETKH

Ta YBIMKHYTH IPUCTPIii (AUBITHCS MyHKT «CMaXCHHS»).

TTicnst BUKOpHCTaHHST HEOOXIMHO 30epiraTd (PUTIOPHUIIO
Pa3oM 3 KOHIIEHTPOBAHUM MOBTOPHO JKMPOM TIPU KiIMHATHIH
Temieparypi. Skmo sxup Oyne IykKe XOJNOIHHM, MOXKE
BHHUKHYTH OpM3KaHHA [P TIOBTOPHOMY MiirpiBi!

[lo6u 1pOMy 3amoOIrTH, HAIEKHTh BBITKHYTH ACKUIbKA
pasiB BUJIEIKY B KOHLEHTpoBaHMH xup. Hanexuts OyTu
YBOKHHM, 100 HE MONIIKOJUTH HArpiBaJIbHOTO EIEMEHTY

HPUCTPOIO.

Ilepen moYaTKOM CMasKeHHSI

e Ilepen mepmuM 3acTOCYBaHHSAM (PUTIOPHUIL HAIECKUTH
BHYMCTHTH OKpeMi ii €JIEMEHTH, a IOTIM CTapaHHO iX
ocymmnTH (JAnBiThCs MyHKT «YnCTKaY).

PosmictuT GpUTIOPHUIIIO HA IUIOCKIH, TOPU30HTANbHIH
i cTablIbHIl MOBEPXHi.

SIKIO  (pPUTIOPHHIA 3HAXOAUTBCS IMiJ] BUTSIKKOIO HA
KyXOHHIH IUIMTI, CIIiI NMEPeKOHATHCh Yy TOMY, IO IUINTA

BHMKHCHA.

Bursarnytn Bech NpoBij 3 KMIIEHBKH.

3HATH KPHILKY.

ButArHyTH KOP3HHKY.

TAHOBUTH PYKOSITKY Ta CTAPAHHO 3’ €IHATH 11 3 KOP3UHKOIO.
VYerano YKOSITKY Ta CTAPAHHO 3’ €THATH 1i 3 KOP3HHKOIO.

HamnoBHuTH CyXy i IyCTy (QPHTIOPHHLIO OJi€I0 (10 BUCOTH
mix nosnaukamu MAX i MIN). Jlns pigkoro »xupy abo
PO3YMHEHOTO TBEPHOTO KUPY: JUBITHCS MyHKT «CMaXKCHHS
Ha TBEPIOMY XKHPi» Ta «BKa3iBKm».

Hikonu He po3MilTyBaTH pi3HUX BUJIB XKHUpY abo oii!

IIpueanarn mrencenbHy BUIKY 0 PO3ETKH.

TIpoBit €NEKTPOKMBICHHS HE NMOBMHEH JOTHKATHCS [0
rapsuuX eNeMEHTIB YPUTIOPHHMIL.

CmazkeHHst
* 3a JOMOMOro0 BMHKaya BBECTH (PHUTIOPHULIO Yy Jif0.

3aropuThCs YEPBOHA JTAMIIOUKA.

VYCTaHOBUTU TEpMOCTAaT [0 BiJMOBIXHOI TEMIEPATypH.
Binmopinsa Temmeparypa CMaXeHHs IIpeACTaBIeHa Ha
YIAKOBLII MOPOXCHUX XapUOBHX HPOAYKTIB abo y Tabmwuii,
MpHUBECHIH y HaHiil iHCTpyKIil.

KOHTpOHLHa JIaMITOYKa TEMIIEpaTypu 3aropuThbCs 3€JICHUM
kospopom. Omist / oxup Oyme mimirpituit 10 maHOi
Temneparypu npotrsarom 10-15 XBUIHH.

Tlix yac minirpiBanHs omii / XKUPY KOHTPOJBHA JTAaMIIOYKa
KiJIbKa pa3iB 3aropuThes Ta noracHe. KOHTpobHa TaMIoyka
CHTHAJIi3ye NpO POOOTYy HArpiBalbHOTO eleMEHTY. SIKIno
KOHTPOJIbHA JIAMIIOYKa HE BKJIIOYaTUMETCS TPHBAIIMH
yac, e O3Hayae, 10 oiisg abo Kup gocsmm OaxkaHol

TEeMIIepaTypH.

Po3milryBaTi KOP3UHKY ycepemHi (PPUTIOPHHII MOXKHA TiTBKHI
TOZi, KOJNM KOHTPOIbHA JIAMIIOUKA HE BKJIIOUATHMEThCS

TIPOTATOM AKOTOCH 4acy.

Slkmo 3acTocoByBaTH oOJif0 ab0 PiAKHMil KHp, KOp3MHKA
dhputiopHuL
TAKOK

MOKE 3HAXOAUTUCH yCepeauHi mijg 4ac

migirpiBanus.  Kop3unka — Moxe 3aIHIIHTHCS

ycepenuHi (ppUTIOPHHMLI, SKIIO KUP HABKOJIO KOP3HHKH

3arycTiB.

Bursraytn kop3uHKy 3 (GpUTIOPHHLI Ta PO3MICTUTH B Hiii
HPOJYKT, SIKUH MOTPiOHO MiKapuTH.

* He
MPOJYKTY, SIKi TIPEICTABICHI Y JaHiil iHCTPYKIi (AMUBITHCS

CIiJi TEPEeBMIYBATH MAaKCHMaJIbHHX  KUIBKOCTEH

TaONHLIO).
ObepexHO

YCTaHOBHTH KOP3MHKY HasaJl YyCepeauHi

(PUTIOPHULL, @ TTOTIM PO3MICTHTH KPHIIKY Ha MHCII.

V KpHILLi 3HAXOANTBCS BIKOHIIE, 110 J03BOJISIE HATIISIATH 32

MPOLECOM CMAKCHHS.

Iliz Wac cMaXeHHA dYac BiJ Yacy HAICKUTh BUHMATH
KOP3HMHKY 3 oI1ii ab0 KHpy Ta 00EpPEeKHO CTPYCHYTH, 100
BHUMILIATH HOTO BMICT.



KopucryBanus cexynjaomipom

[MoBepTaloun MOBOPOTHY pPYyYKy CEKyHJOMipa, MpUCTpiit

MOXKHA 3alporpamyBaTd TaKMM YHHOM, WIOOHM MPUCTPIil

BHUKJIFOYMBCS aBTOMaTHYHO IIPOTATOM 30 XBHJIUH.

SIKmo Hema HEOOXIZHOCTI KOPUCTYBATHCS CEKYHIOMipoMm,
HAJIO)KUTh YCTAHOBUTH IIOBOPOTHY PydKy y mosuiio ON.
TakuM YHHOM TPHUCTPIH 3aNUIINTECS BBEICHUM B JIiIO

MPOTATOM YCBOTO 4acy.

Iicas 3aKiHYeHHsS] CMaKeHHSI

e Ilicns 3aKiHYEHHS CMaXKCHHS HAJIEKHTh 3HATH KPHUIIKY Ta
NPUTPUMATH KOP3UHKY Hall OJII€I0, 100 yMOKIUBUTH HOTO
CTiKaHHSL.

OOepe)KHO BUTATHYTH KOP3HHKY 3 MHCKH. Y pasi
HEOOXiIHOCTI CIlijl CTPYCHYTH HaJUIMIIOK OJiii ab0 sKupy 10
(bpuTIOpHUII.

Po3micTuty mimKapeHuii mpoaykT y MuciLi abo B CHTEUKY

(BUCTEJICHMM [allepOM 3i BCMOKTYIOMOIO 3/aTHICTIO abo
TIATIEPOBHM PYIITHHKOM).

BuMKHYTH ~ (QPHTIOPHMIIO 33 JOMOMOrOI0  BHMHKada

Ta YCTAaHOBUTH TEPMOCTAT Ha HAaHHMKYE 3HAYCHHS
(TPOKPYTHTH HOBOPOTHY pYYKy TEpMOCTaTa 0 OIopy

BIIiBO).

Slkuo  ¢putiopHuns  He Oyha  y)KHBaHAa  PEryisipHO,
peKOMeHy€eThCst 30epiratn ol abo piakuii *kup (micis
HOro OXONODKEHHS) B OKpeMoMy Oauky, Haiikparie

B XOJOAWIbHUKY a00 iHIIOMY  XOJOAHOMY  MicIi.
TIpomyctuTn omiii a6o *up depe3 cuTedko JuIs 6auka, oo
YCYHYTH IHIII 3aJMIIKK XapyoBUX MpPOAyKTiB. st Toro,
11100 OIOPOKHUTH (PPUTIOPHULIIO, HEOOXI/THO 3HATU KPHIIKY,
a TIOTIM BHIHATH KOP3WHKY Ta HAarpiBaIbHHIl CJICMCHT.
BuitHati MuCKy 3 (DPUTIOpHHULI Ta BUIMTH Ol abo xup
(nuBiThCS MYHKT «YHCTKA»).

dpuTIOpHHMII
JKMp, HAIEKHUTh 3aIUIMUTH (QPUTIOPHULIO O MOMEHTY

Slkmio  ycepenuHi 3HAXOIMTHCS  TBEPHA

KOHLIEHTpauii Jkupy Ta 30epiratm i#oro ycepeauHi
¢dputropHuI  (MBITECS MyHKT «CMaXKCHHS Ha TBEpPIOMY
SKHPI»).

Yncrka

* BUTArHYTH IITENCENbHY BHIKY 3 PO3ETKH.
* 3auekaru, MOKH 0J1iif a0o0 »xup octurue. TBepaoOro xKupy He
3aJIMIIATH JIO MOMEHTY HOTO IIIIKOBHTOT KOHIICHTpAILi.

3HATH KPHILKY, BUHHATH KOP3UHKY Ta €IEMEHT yHPaBIiHHSI

/ HArpiBaJIbHUIT CJIEMEHT.

CxJ1acTy Ha 30epiraHHs eIeMEHT yIPaBIIiHHS / HarpiBaIbHA#H

€JIEMEHT y Oe3MeUHOMY, CyXOMY MICIIi.

Hikomu He ciii 3aHyproBaTd eJIE€MEHT ympasiiHHs /
HArpiBaJbHUI eJIEMEHT y BOJY, HE YHCTHTH IIijl IPOTOYHOIO
Bofoo! Y pasi HEOOXiZHOCTI Ti EIEMEHTH HAJICKHUTH

YUCTUTH 32 JJOIIOMOI'0K0 BOJIOTOT FaHYipPKH.

BuitHATH KOP3HHKY, @ OTiM BUIINTH OJTiif 260 XHp.

IToMHTH KPHUIIIKY, MECKY, KOP3UHKY Ta KOPITyC y Tapsidiif Boxi
3a JI0NOMOIOI0 piMHK Uit MUTTS nocyny. [Ipononockaru
YHCTOI0 BOJNOKO i crapanHO ocymmrtH. He 3acTocoByBaTn
JKOAHMX iKHX 3ac00iB / abpa3sMBHUX MaTepialiB, TAKHX SK

CcTaJieBa BOBHA.

Ckitacti 3HOBY (DPHUTIOPHHUIIO 3a JOMOMOIOK BKJIAJCHHS
MHCKH, €IEMEHTY YNPaBIiHHS / HAarpiBaJbHOTO CICMEHTY,
a 1moTiM - KOP3HUHKH.

3’e1HaTH PYKOSITKY 3 KOP3UHKOIO.

3moTaru HpOBiH CJICKTPOKUBJICHHS Ta 3aX0BATH iforo pasoMm
31 MITETNCETBHOIO0 BUIIKOIO J10 KAIICHBKH.

IligHiMaTi QPUTIOPHHULIEO CITIT 3@ JOIIOMOTOK0 3aXBaTiB, 110
3HAXOZATHCSA 1O OOKaXx.

30epirati  QPUTIOPHUIIO HAIEKHTb 3  BUKIIOYECHOIO
KpuIIKo0. Lle 3ano0bKuTh nomnaiaHHIo 3a0pyAHEHb Ta MUY

BCEPEIHHY MPUCTPOIO.

BKA3IBKH

[omawna kapmonna ¢pi

SIK 3pOOHTH IHUIIHY, XPyMKY KapTOILITIO dpi:
* Kapromis, npusHaueHa i CMa@XCHHsS, MyCHTb OyTH

KOpHCHa Ta 1no30aBiicHa O3HAaK TIpOPOCTaHHA napocn(iB.

JUisi  CMajKeHHs HAJICKHTh 3aCTOCOBYBaTH TBepay abo

OGOPOIIHUCTY KapTOILIIO.

O4YMCTHTH KapTOIUNIO, a MOTIM IMopi3ard il JOBUIBHUM
crocoOoM (HampHuKiIag, CMy>KKaMH a00 CKHOOUYKaMHM).

Ilepe BHUKOPHCTAHHSAM PO3MICTUTH KapTOILIIO y BOIL
npu6u3HO Ha | roauHy. TaKUM YHHOM yCYBA€ThCS YaCTHHA
LYKpY, OJHA i3 TOJIOBHUX PEYOBHH, SIKi BiJNOBiaIbHI 3a

BUHHKHEHHS aKpHJIAMiJy.

BUTATHYTH KapTOILTIO 3 BOIU Ta 3aJIUIIHTH 1i JO MOMEHTY
LliHKOBl/lTO]"O BUCHUXaHHS.

3aBKan HAJICKUTh CMXUTH JOMAIIHIO KapTOIUTo ¢pi ABidi.

Crioyarky npoTsiroM 4-6 XBHJIMH HpH Temreparypi 150°C,
a TI0TIiM MPOTATOM 2-4 XBHIIMHH IPU TEMIIEPaTypi MAaKCHMyM
170°C.

Tlin yac MOBTOPHOTO CMaKCHHs KiIbKa pPasiB MiAHATH

KOP3MHKY HaJ| piBHEM OJlii Ta 0OEpeKHO NOTPSICTH HEro
3 METOI BIJIKJICIOBAHHS Kapromt ¢(pi oaHa Bi OXHOIL.
TakuM YMHOM yCi 3 HUX MaTHMYTh TapHHii 30710TaBHii KOIip.

Tnuboko 3amopokeHa Kapromuis ¢pi Bke Oyma miggaHa
MOTIEPeTHbOMY CMAXKEHHIO, TOMY BMCTAUUTb CMAXHUTH ii
TUIBKU OftMH pa3. JlisTH HaJIEKUTh 3riHO 3 IHCTPYKIIEIO HA
YNaKoBIIi.

I'muboko 3aMOpoKeHi IPOIYKTH.
Tlepen cMaeHHAM ITHOOKO 3aMOPOKEHHX MPOTYKTIB (Bif
-16°C 110 -18°C) HaneKuTh OXOJIOANTH BiNOBIIHO 01iii a60
JKUP TAKMM YHHOM, IIOOHM CMa)KCHHSI HE HACTYIIHIIO JyXKe
LIBHJKO, CHPUYUHSIOYH BCMOKTYBAHHS HPOLYKTOM JyXkKe
BEJIMKOI KiIBKOCTI 011iT 200 XKHpY.

Tomy modxcna 3anodizmu Hacmynuum cnocooom:
* He cMaXUTH BEJIMKHX KiJIbKOCTEH KapToruIi 3pa3y (IUBIThCS

TAOJHLIIO).

Tlepen 1oxaBaHHsIM IIPOYKTY CIIiJL PO3IrpiTH OJIili IPOTATOM
nioHalMeHIe 15 XBUIUH.

VCTaHOBUTH TEPMOCTAT Ha TEMIIEpaTypy, HOJaHy Ha

ynakoBii abo y JaHiil iHCTPyKIIii.
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e Inmuboko  3aMOpOXKEHMII — HPOAYKT,  Kparue

MONEPEHBO PO3MOPO3UTH NP KiMHATHIM TeMIeparypi.

BCHOTO,

Tlepen ycTaHOBKOIO TIPOIYKTY yCepemwHi (PUTIOPHHUII
HAJIEKUTh 3HATH SK MOXHA OLUIbIIy KUIBKICTH JIbOAY,

a TaKOX BOJIU.

TloBinbHO 1 00EpEXkHO PO3MICTHTH TIPOIAYKT YCEpEeauHi
¢dpuTiopHML, Maouu Ha yBasi TOM ¢akt, mo mIMOOKO
3aMOpPOKEHI TIPOIXYKTH MOXYTh CHPHUMHSTH Oy/IbKOTAHHS
omif.

Ak no3oymuca nebaxcanux cmaxie:

CrocyeTbes JIGSKMX XapyoBUX MPOAYKTIB, 0COOIMBO pHO:
HAJICKUTh YCYHYTH BCUIIKI PIJMHM MiJ] 4Yac CMayKCHHS.
Ii pimvHM HATOIUTIOIOTHCS B OJIi @00 KHMpi, BILIMBAIOYM HA
3amax Ta CMak CTPaB, IO TOTYIOThCS Ii3HilIE y il camii
onii. Cmak osii abo KHpy MOKHA HEHTpasli3yBaTH HACTYITHUM
crocodom:

Posirpite omiro abo xup mo 150°C, a motiM posmictutu
ycepeauHi GpUTIOPHULI ABi TOHKI CKHOKH XJ1i0a a00 HEBEIHKY
KUIBKICTh 3€JICHI TETPYIIKH. 3a4eKaTH, MMOKH Ollis abo KHp
HPUITHHATE OyTEKOTATH, a TIOTiM BUIHATH XJ1i06 a0 meTpymKy
3a ponomoror mrymiBku. Cmak omii abo xupy Oyne 3HOBY
HEHTpaIbHUM.

300pose xapuysanns

JlieTonors peKOMEHIYIOTh 3aCTOCOBYBATH OJii i POCIMHHI
JKUPH, IO MICTSTh HEHACHYCHI JKMPOBI KMCIOTH (HarpHKIa,
niHoneBa kucnota). Llporo Tumy omii i KMpHM BTpayaroTh,
OJIHAK, CBOi IIO3UTHBHI BJIACTHBOCTI 3HAYHO CKOpille, HiX
omii i )KMpHM iHIIOTO BHIY, TOMY HAJEKHTh 3MIiHIOBAaTH iX
yacrime. Hiwk4esragana indopmartist MiCTUTh BKa3iBKH MIO0
KOPUCTYBaHHS (PPUTIOPHHIICIO.

HeoOxinHo perynspHo 3amiHIOBAaTH oJlifo abo skup. Ko
(PUTIOPHUILISE  3aCTOCOBYETBCS, TOJNOBHHM YHHOM, JUIS
cMaKeHHs1 KapToruti ¢pi, a omiss a0 KHpP BiILIDKY€EThCS
iCII KOXKHOTO BUKOPUCTAHHS, TO OJlist 60 Xup Moxe OyTH

Bukopucranuii 10-12 pasis.

He cnix 3acTocoByBatu 01if0 a0 KHUP MPOTATOM JOBIIOTO
nepioxy,
IHCTPYKIIIi, IKa MiCTUTBCS HA YIAKOBIII.

HiK 6 wmicsuiB. HeoOxinHo JoTpHMyBaTHCh

Omito a60 XHUp He HAIEKHUTH 3aCTOCOBYBATH YK JIOBIO,
SAKIIO CITY)KHTh BiH, TOJIOBHUM YHHOM, JId CMa)XCHHs
MPOAIYKTIB, 110 MICTATH OLNKH, Taki 1K M’sico abo puba.

* He HanexuTh pO3MILIyBaTH CBDKY ONIO 31 BKUBAHOIO
omieo.

Heo0xinHo onito abo up 3aMiHUTH, SKIIO MiCHIs HiIirpiBy
AKMHCH 3 HUX TIOYMHAE MIHATUCH, BULIAE TMBHUI cMak a6o
3amax, TeMHie i/ab0 Mae KOHCHCTEHIII0 CHPOITY.

Yruaizanis

BinnpansoBany omiro abo pinkuii JKMp Kpamie BChOIO
yTUII3yBaTH, BIMBAKOYM  1i/flOT0 3 HOBEPHEHHAM  JI0
OpMTiHANBHO TUIANIKM Ta IIiIBbHO 3aKpyuyloud. Teepamit

JKUP HAJNEKUTh 3aIUIINTH  YCEPEAUHi (PUTIOPHHULI  J10

MOMEHTY HOro KOHLIEHTpalil, a MOTIM yCYHYTH, HAalpUKIa[,
3a JIONOMOTOIO JIOKKH 200 XapyoBOIo IIMIATENIS Ta 3aBEPHYTH
B rasery.

[Tnsmkn abo rasety HANCKHUTH PO3MICTHTH B KOP3HHIIL
cMmitts  abo 3rifHO 3 AiIOYNMH

ISt YTHII3YBaTH

3arajJJbHOACPKaBHUMH TTOJIOKCHHAMH.

TEXHIYHI JAHI:

Hanpyra enexrpoxusnenss: 230 B~ 50 I'g
CrniokuBanHs notyxHocti: 1700 Bt
€MKicTh oxii: 2,5 mitpa

Jianason Temmeparypu oxii: 130°C - 190°C

Exoutoris — 0XO0pPOHA HABKOJIMIIHBLOI'0 CepeloBUIAa
| ]

3arajJbHMAM JOMALIHIM BiZIX0Z0M 1 Or0 He MOYKHA BUKHAATH

CuMBOI ,,lIepeKpeciIeHoi €MHOCTI i cMiTTs”

PO3MillleHHH Ha eeKTpoobIIaHaHHI a00 yraKyBaHHI

BKa3ye Ha T¢, 1110 00JaTHAHHS HE MOXKE BBAXKATHUCS

y HPU3HAYCHI 3 LI€I0 METOK €EMHOCTI.
Henorpione a6o BiampanboBaHe eleKTPOOOIaNHAHHA
Tpeba 31aTH B CHELiabHO NMPHU3HAYEHHH 3 LI€I0 METOIO
30ipHUI TMyHKT, OpraHi30BaHUII MICLEBOW MyOIIYHOIO
anMinicTpanieio, nepeabadeHuii s 30epiraHHs eJIeKTPo-
obJaIHaHHS, 1O MiuIsirae yTHiIi3amii.
LM crnocoGoM KOXKHE MOMAIIHE TOCIOLAPCTBO CIIPHSE
3MCHIICHHIO MOXJIMBMX HETaTUBHHX HACHIAKIB, IO
BIUIMBAIOTh HAa HABKOJIMIIHE CEPEJOBHINE Ta MO3BOISE
BIJTHOBHTH MaTepiaiu, 3 IKMX BUTOTOBICHUHN JaHUI IPOYKT.
Bara: 2,78kr e



Tocionuk
Yacu CMaKeHHs, MPEACTABICHI y HIDKYE MPUBEACHIH TaONMIi, € OpiCHTOBHUMH i HANEKUTh iX NMPHCTOCYBaTH IO KiTBKOCTI

MPOJTYKTY.

Xap4oBi npoayKkTH Temmneparypa odii (°C) Bara (y rpamax) Hpnﬁnn(;ﬂ;l:ln::[il;i;ynannn

Kpesetku 130 250 3-5
Tpubu 150 300 3-5

Pizana kypka 170 500 12-14
KpeseTku B 1IKapaynkax 170 250 2-4
Pu6Hi TicTeuka 170 400 3-5

Dine 170 400 5

®ise (nepiuuii pas) 170 550 8-10
1uGyns 190 150 2-4
Kaprormsni ginen 190 150 2-4

Expo-service s .o

00-710 Warsaw, Al. Witosa 31/22

tel. (+48 25) 759 18 81

fax (+48 25) 759 18 85
AGD@expo-service.com.pl c E
www.optimum.hoho.pl
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01103, Vkpaina, m. Knis, UA@expo-service.com.pl
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