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Dieses Gerdt wurde ausschlieBlich fir den
Hausgébrauch entwickelt. Seine gewerbliche
Nutzung ist somit ausgeschlossen. Lesen Sie
bitte die Anleitungen aufmerksam und
be;vahren Sie sie zum spateren Nachschlagen
auf, :

Allgemeine Sicherheitshinweise

Der Anschluss und die Benutzung des Gerats
darf nur in Ubereinstimmung mit den Angaben
erfalgen, die auf dem Typenschild des Geréts
angegeben sind. Sollten das Kabel oder das
Gerat selbst Anzeichen von Beschidigungen
aufweisen, schlieBen Sie es bitte nicht an das
Stromnetz, Unterbrechen Sie den
Stromanschluss nach dem Gebrauch, wenn Sie
die Kiiche verlassen ader wenn Sie Schiden
am Gerét feststellen. Das Netzkabel des Geréts
darf nicht mit heilen Teilen in Berithrung kom-
men oder iiber scharfe Kanten gezogen wer-
den.

Jegliche Reparatur, die an dem Gerit ausge-

fuhrt werden muss, darf ausschlieflich von’

Fachpersonal eines zugelassenen
Kundendienstes ausgefihrt werden.

A Achtung!

Der Rand des Gerdts sowie der austretende
Dampf kénnen wahrend des Betriebs sehr hohe
Temperaturen erreichen. Das Gerat darf nur
zum Frittieren von Lebensmitteln eingesetzt
werden, nicht zum Kochen oder Erhitzen von
Flussigkeiten!

A Achtung!
Die Fritteuse ist mit ginem
Sicherheitsthermostat ausgestattet, das die
Stromzufuhr  unterbricht, sobald  eine
ungewohnliche Uberhitzung auftritt. In einem
solchen Falle:

- Lassen Sie die Fritteuse abkihlen

- Betétigen Sie mit Hilfe eines kleinen Stabes
den Neustart-Knopf. Dieser mit "Restart”
gekennzeichnete Knopf befindet sich am hin-
teren Teil der Bedienertafel (j2).

Entsorgung des Geréts

Bitten Sie lhren Vertriebshandler, Stadt- oder
Gemeindeverwaltung um  entsprechende
Information.

Beschreibung der Fritteuse (Abb, 1)

a.- Gehiduse (Kaltwand}

b.- Integrierte Tragegriffe

c.- Kabelaufnahme

d.- Oberer Deckel mit Filter und Sichifenster
e.- Reflektor aus rostfreiem Stahl

f.- Frittierbehalter {rostfreier Stahl)

g.- Klappbarer Korb

h.- Drucktaste Korb

j- Bediengrtafel mit Heizwiderstand

“ k.- Ein- / Aus-Leuchtschalter

l.- Temperaturregler

m.- Thermostatleuchte

n.- Automatisches Offnen des oberen Deckels
o.- Kondenswasser-Auffangbehalter

p.- Zeitschaltuhr (TFB 3102}

Empfohlener Aufstellort

A\ Achtung!

Stellen Sie das Gerat niemals neben oder auf
gine heiBe Fliche (z.B. Kochplatten oder
—zonen)!

Stellen Sie die Fritteuse steis auf eine nivel-
lierte, feste und saubere horizontale Unterlage
{(z.B. Arbeitsplatte in der Kiiche).

Vor dem ersten Gebrauch
Reinigen Sie die Fritteuse grindlich; der
Frittierbehdlter und der Deckel kdnnen in der

Spilmaschine gereinigt werden (a1). Reinigen

Sie Korb und Gehéduse mit einem feuchten
Tuch. Lassen Sie die Elemente trocknen .

Ol in die Fritteuse geben

A Achtung!

Die Temperatur, bei der die Lebensmittel in die
Fritteuse gegeben werden, schwankt zwischen
160 °C und 190 °C,

Nicht geeignete Ole und Fette
Ungeséttigte, naturreine
Weizenkeimile oder
Schweineschmalz oder Butter.
Geeignete Ole und Fette

Olivendle,
Leinsamendle,

Geséttigte Pflanzenfette und -éle. Die Fritteuse

darf niemals ohne Ol oder Fett eingeschaltet
werden.

& Achtung! ) o
Mischen Sie niemals Ole oder Fette, die Sie

zum Frittieren verwenden, da diese sonst Uber-

laufen kénnten. AuBerdem kdnnen Mischungen
von OQOlen und Fetten unterschiedlicher
Eigenschaften Risikosituationen hervorrufen.

Die Fillstandsanzeige fir Ol befindet sich im
Innern des Frittierbehaiters. Achten Sie stels
darauf, die Maximalmarke nicht zu Gberschreit-
en und die vorgeschriebene Mindestolmenge









einzuhalten (Abb. 2).

Verbrennungsgefahr!

Vorsicht bei der Handhabung des heiBen Ols.
Halten Sie das Gerit auBerhalb der Reichweite
von Kindern!

Bei Verwendung fester Fette:

a; Erhitzen von neuem, festen Fett (Abb.
3

Schmelzen Sie das Fett auf kleiner Flamme in
einem zweiten Topf.

Sobald das Fett flissig ist, nehmen Sie es bitte
von der Kochzone.

Stellen Sie die Fritteuse in ein trockenes
Spllbecken.

Geben Sie das flissige Fett vorsichtig in die
Fritteuse. Setzen Sie den Deckel auf die
Fritteuse und schlieBen Sie thn. Stellen Sie die
Fritteuse vorsichtig an die Stelle, an der sie
benutzt werden soll. Stecken Sie den Stecker in
die Steckdose und betitigen Sie den Schalter
(k). Wiahlen Sie mit dem Temperaturregler die
Temperatur, mit der frittiert werden soll (l).

b} Erhitzen des in der Fritteuse fest gewor-
denen Fettes (Abb, 4)

Achtung! Befolgen Sie stets die nachfolgenden
Hinweise, Anderenfalls kénnte das_direkt am
Heizwiderstand verflliissigte Fett durch die feste
externe Fettschicht spritzen!

Bevor Sie das Fett schmelzen, sorgen Sie
dafir, dass es sich auf Umgebungslemperatur
erwarmt. Kaltes Feit spritzt stirker als Fett mit
Umgebungstemperatur!

Stechen Sie mit einem Léffel 0.a. aus Holz oder
Kunststoff einige Lécher in das Fett, Achten
Sie darauf, dass der Helzwiderstand dabel
nicht beschidigt wird! Schliefen Sie den
Deckel der Fritteuse. Stecken Sie den Stecker
der Fritteuse in die Steckdose und betéatigen Sie
den Schalter (k). Stellen Sie den
Temperaturregler auf seine niedrigste Position
(1}. Lassen Sie den Deckel des Gerats wahrend
des gesamten Schmelzvorgangs geschlossen,
um Spritzer zu vermeiden.

Frittieren (Abb. 6)

Frittieren Sie nur mit eingesetztem Korb!

Betitigen Sie den Schalter (k). Die
Betriebsleuchte leuchtet auf. Stellen Sie den
Temperaturregler auf die gewilinschte Position
(1), Die Anzeigeleuchie leuchtet auf {m).

Die Fritteuse heizt auf. Sobald die gewiinschte
Temperatur  erreicht ist, erlischt die
Anzeigeleuchte {m). Gegen Sie nun das
Frittiergut in den Korb. SchlieBen Sie den
Deckel. Lassen Sie den Korb langsam bis auf
den Boden des Frittierbehdlters ab. Sobald das

Frittiergut frittiert ist, heben Sie den Korb an und
lassen Sie ihn ablaufen.

Wiirzen Sie die Speisen nicht, solange sie sich
iiber oder in der Fritteuse befinden! '
Sollen mehrere Frittiervorgénge hintereinander
ausgefiihrt werden, so muss zwischen den
einzelnen Vorgangen gewartet werden, bis dig
gewlnschte Temperatur  erreicht  wird
(Anzeigeleuchte erlischt).

Nach Beendigung des Frittiervorgangs, stellen
Sie den Schalter auf Position "0" (j1). Ziehen
Sie den Stecker des Netzkabels aus der
Steckdose. Das flissige Fett oder O, das in
dem Frittierbehalter verbleibt, muss durch ein
feines Sieb gegossen werden, um es wiederholt
verwenden zu konnen (Abb. 5). In diesem
Fritteusemodell sammeln sich die Partikel des
Frittierguts in der "Kaltzone" (Abb. a3) unter
dem Heizwiderstand, wo sie nicht anbrennen.
Diese Partikel werden durch das Filtern des Ols
ausgesondert,

Ay Achtung!

Wiederholt verwendetes Fett oder Ol kann sich
im Falle einer Uberhitzung entziinden. Deshalb
ist es sehr wichtig, das Ol gder Fett rechtzeitig
zu wechseln. Sollten sich Ol oder Fett entzlin-
den, ziehen Sie den Geritestecker aus der
Netzdose und decken Sie das Gerat mit einem
Deckel ab, um die Flammen zu ersticken.
GieBen Sie niemals Wasser auf brennendes O
oder Fett! .

Austausch von Fett oder Ol

- Wenn Fett oder Ol eine briunliche Farbe oder
unangenehmen Geruch annehmen oder es zu
einer frilhzeitigen Rauchentwicklung kommt.
Nehmen Sie die Bedienertafel heraus.
Entnebmen Sie den Frittierbehalter aus seiner,
Aufnahme und gieBen Sie das kalte Ol {oder
fliissige Fett) in einen geeigneten Behdlter.
Gebrauchte Ole und Fette dirfen nicht in die
Abwasserleitung gegossen oder mit dem nor-
malen Hausmiiil entsorgt werden. Erkundigen
Sie  sich bei threr Stadt- oder
Gemeindeverwaltung
Entsorgungsmaglichkeiten fur O1 (Abb. 7)

Reinigen der Fritteuse -

Ziehen Sie den Gerdtestecker aus der.
Netzdose. Das Geradtegehduse und die
Bedienertafel dirfen niemals in Wasser

getaucht werden! (Abb, a2).

Reinigen Sie den Hefzwiderstand mit
Kichenpapier oder einem Tuch. Der
Frittierbehalter und der Deckel kénnen in der
Spllmasching gereinigt werden (Abb, al).
Entfernen Sie zuvor mégliche Fett- oder Olreste
mit einer Klichenspachte! und Kichenpapier.
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Praktische Hinweise

Beim Frittieren (ab 160 °C) nehmen Ol oder Fett
weder Geruch noch Geschmack an. Deshalb
kénnen unterschiedslos zundchst Fisch und
anschlieBend SiBspeisen oder Obst frittiert
werden, ohne dass es zu geschmacklichen
Beeintrachtigungen kommt.

Frittieren Sie in einem Frittiergang Teile, deren
Gro8e annahernd gleich ist.

Achten Sie darauf, bei den einzelnen
Frittiergangen nicht zu viel Frittiergut einzufillen.
Beim Frittieren tiefgefrorener Produkte muss
zundchst das oberflichiich anhaftende Eis von
dem Frittiergut entfernt werden. Um Spritzer zu
vermeiden, muss der Korb anschlieBend auBer-
halb der Fritteuse gef(ilt werden.
Tiefgefrorener Fisch sollte vor dem Frittieren
_leicht angetaut werden. Auf diese Weise wird
die Dauer des Frittierzyklus reduziert und der
Fisch goldbraun frittiert.

Zucchini, Auberginen, etc. mussen vor dem
Panieren geschalt werden. Dadurch haftet die
Paniermasse besser.

Soll Camembert Gberbacken werden, ist es
empfehlenswert, diesen zwei Mal zu panieren.
Kotelett sclten am Knochen mehrmals
eingeschnitten werden, bevor man sie frittiert.
Auf diese Weise wird das Fleisch gleichmaBiger
frittiert.

Werden zum Herstellen von Pommes frittes
frische Kartoffeln verwendet, miissen diese vor
dem Frittieren mehrmals in einem Tuch getrock-
net werden. Beim Herunterlassen des Korbs
entsteht Schaum auf dem OI. Damit sich das Ol
beruhigt, muss der Korb wiederholt hoch- und
runterbewegt werden.

Gibt man feuchte oder tiefgefrorene Produkte in
die Fritteuse, kommt es_ zu einer starken
Schaumbildung auf dem Ol In diesem Falle
muss der Frittierkorb mehrmals fangsam hoch-
und runterbewegt werden, um ein Uberlaufen
des Ols zu vermeiden.
Trocknen Sie das
Kiichenpapier.

ZEITSCHALTUHR (TFB 3102)

Frittire kurz  mit

Die integrierte Batterie der Zeitschaltuhr hat
eine Lebensdauer von ca. 5 Jahren. Wenn die
Batterie verbraucht ist, wenden Sie sich bitte an
den Offiziellen Technischen Kundendienst, um
sie auszutauschen. Bevor das Gerdt entsorgt
wird, muss die Batterie entfernt werden.

Y

Einstetlen der Zeitschaltuhr:
- Halten Sie den Bedienknopf gedriickt;
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wenn Sie in Minutenschritten sinstellen mécht-
en, driicken Sie ihn mehrmals hintereinander.
- Der Ablauf der letzten Minute der Kochzeit
wird in Sekunden angezeigt.

- Wenn Sie sich irren, oder die gewihlte
Zeiteinstellung [6schen méchten, dricken Sie
die Bedientaste 2 Sekunden lang: Die
Zeitschaltuhr schaltet automatisch auf Null.

Stoppen des akustischen Signals:

Nach Ablauf der Kochzeit, gibt der Alarm 10 Mal
ein akustisches Signal; diese Sequenz wird
nach jeweils 20 Sekunden wiederholt.

Um diesen Alarm zu stoppen, betétigen Sie bitte
die Bedientaste,

& Achtung!

Die Zeitschaltuhr schaltet das Gerit
weder ein noch aus. Sie gibt lediglich ein
akustisches Signal.
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This appliance has been designed exclusively
for domestic use and must not be used for
industrial purposes. Read these instructions
carefully and safeguard them for future refer-
ence,

General safety warnings

The appliance is to be connected and used in
accordance with the information stated on its
characteristics plate. Never plug the appliance
into the mains supply if the cable or the appli-
ance itself show visible signs of damage.
Unplug the appliance from the mains after each
use, when leaving it unattended or on discover-
ing problems with it. The connection cable must
never come into contact with hot surfaces or be
dragged over sharp edges or borders.

Any repair work that the appliance may require
can anly be done by qualified personnel from an
Authorised Technical Service Cenitre.

A Attention! .

The rim of the appliance, as well as the steam it
produces, can reach extremely high tempera-
tures when it is being used. This appliance is
only suitable for frying foodstuffs, it is not for

boiling liquids!

A Attention!

The appliance is fitted with a safety thermostat
that switches off the electric supply should it
overheat abnormally. If this happens:

- Leave the fryer to cool down

- Carefully push the reset button back down
with the help of a small rod. This button, marked
"Restart", is found at the back of the control
panel (j2).

Disposal of the worn appliance
Your Retailer, Town Hall or Local Coungil can
give you detailed information about this.

Description of the fryer (Fig. 1)

a.- Body (Cool wall}

b.- Built-in carrying handles

c.- Cable coiler

d.- Top lid with filter and inspection window
.- Stainless stee| reflector

f.- Frying pan (Stainless steel)

g.- Folding basket

h.- Basket push-button

i- Gontrol module with heating element
k.- Luminous On/Off switch

I- Temperature control knob

m.- Thermostat pilot lamp

n.- Top lid automatic opening mechanism
0.- Water condensate collection tank

p.- Timer alarm (TFB 3102)

ldeal positioning

A Attention!

Never place the appliance next to or on top of a
hot surface {e.g. hotplates, cooking areas)!
The fryer must only be placed on a flat, stable,
clean surface (e.g. on a kitchen work top)

Before using the fryer for the first time
Clean the fryer thoroughly, the pan and lid are
both dishwasher safe {(a1). Clean the body
and the basket with a damp cloth. Leave them
to dry .

Filling the fryer with oil

& Attention!

The temperature setting for frying foods varies
between 160°C and 190°C

Oils and fats not suitable for use
Unsaturated virgin oils and fats, e.g. Virgin olive
oif, wheat germ or linseed oil, lard or butter.
Qils and fats suitable for use

Saturated vegetable oifs and fats. Never switch
the fryer on if it has no oil or fat in it.
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A “Attention!
Never mix the oils and fats being used, other-

wise-this could make the oil brim over the top. -

Mixing oils and fats of different properties could
also have dangerous consequences.

The oil level mark is on the inside of the pan.
Make sure not to go above the maximum oil
level. You should also make sure to cover the
prescribed minimum oil level mark (Fig. 2)

Risk of burns!
when handling hot oil. Keep the fryer out of chil-
dren's reach.

Whenever solid fat is being used:

a) Heat up the fresh solidified fat (Fig. 3)
Melt the fat down in a separate saucepan on a
low heat.
" As soon as the fat has liquefied, take the
saucepan away from the heat source.

Place the fryer in a dry kitchen sink,

Carefully pour the liquid fat into the fryer’s pan.
Place the lid on the fryer and close it. Carefully
place the fryer on the work top where it will be
used. Put the plug into the electric socket and
press the anfoff switch (k), set the temperature
control knob (1) to the desired frying tempera-
ture.

b) Heating up fat that has solidified in the
fryer (Fig. 4)

A Attention!

Always follow the instructions given below, oth-
erwise the hot liquefied fat around the heating
element may splash up through the outer layer of
solid fat!

Let the fat get to room temperature before melt-
ing it. Cold fat splashes more violently than fat at
room temperature!

Make a few holes in the fat with the aid of a
spoon or similar plastic or wooden implement.
Make sure not to damage the heating ele-
ment! Close the lid on the fryer. Plug the fryer
in, press the on/off switch (k) and turn the tem-
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pera‘ture control knob (1) to its lowest setting.
Leave the lid closed while the fat is melting as
this will prevent it from splashing.

Frying (Fig. 6)

Only fry with the basket fitted!

Press the on/off switch {k), the control light will
come on. Set the temperature control knob (1)
to the desired position, the warning lamp will
light up (m)

The fryer heats up. The warning lamp (m) will
switch itself off once the oil has reached the
selected temperature. Put the food into the bas-
ket. Close the lid. Lower it down gently onto the
bottom of the pan. When the food is fried, lift the
basket up and let it drain off.

Never season the food while it is over or in the
fryer!

If various foodstuffs are to be fried, wait for the
oil to reach the appropriate temperature
between frying sessions {warning lamp off).
When frying has finished, put the switch back to
the “0" position (j1). Take the fryer's plug out of
the wall socket. Any liquid fat or oil left over in
the pan should be poured through a fine sieve
so it can be used over again (Fig. 5). On this
model of fryer, particles from fried food end up
in the "Cool Zone" (Fig. a3), located below the
heating element, which means they do not
become charred. The said particles are
removed by filtering the oil.

& Attention! ;

Oil or fat that has been used repeatedly may
catch fire if overheated. This is why it is essen-
tial to change the oil or fat regularly. f the oil or
fat does catch fire, unplug the appliance from
the electric socket and cover the appliance over
to put the fire out.

Never pour water onto burning oil or fat.
Replacing the oil or fat.

- When it has gone brown, has an unpleasant
smell or gives off smoke easily.

Remove the control panel. Take the pan out of
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its housing and pour the cold oil {or liquid fat}
into a suitable container. Used oils and fats must
never be poured down the sink or thrown in with
the household rubbish, Ask your Town Hall or
Local Council about used oil collection schemes
(Fig. 7).

Cleaning the fryer

Unplug the fryer from the electric socket. Never
immerse the appliance's body or control panel in
water! (Fig. a2).

Clean the heating element with kitchen paper or
a cloth. The pan and the lid are dishwasher safe
(Fig. a1) First remove any leftover oil or solidi-
fied fat with the aid of a spatula or kitchen paper.

Useful tips

Qil and fat do not absorb smells or tastes during
frying (above 160°C). This means that fish can
be fried first and then sweet foods or fruit with-
out the flavour becoming affected.

Similar sized pieces should be fried together.
Do not try to fry too much food at one go.
When frying deep frozen foods, first remove the
surface ice from the food and load the basket
away from the fryer before putting it in, this will
prevent it from splashing.

Leave frozen fish to thaw. slightly before frying it.
This will reduce the frying time and give the fish
a nice golden brown appearance.

Peel courgettes, aubergines, etc. before coating
them in breadcrumbs. This will help it stick to
the food being coated.

When using Camembert cheese it is advisable
1o coat it fwice.

Make several cuts into the bones on meat chops
before frying them; this will ensure that they fry
more evenly,

When using freshly cut potatoes to make chips,
they should be dried off in a towel several times
before frying them. When the basket is lowered
the oil will bubble up. It is important to lift the
basket up and down a few times to let the oil
settle back down.

Placing wet or frozen products into the hot fryer

will cause the oil to bubble up violently. For this
reason gently fower and raise the basket a few
times. This will stop the il from bubbling over.

Briefly dry the fried food off with kitchen paper.

TIMER ALARM (TFB 3102)

The timer's built-in battery will last approximate-
ly & years. When it eventually runs out you will
have to take it along to an Authorised Service
Centre, where they will replace it. The battery
must be removed before discarding the appli-
ance.

Setting the Timer:

- Keep the On bution pressed down
continuously, to advance minute by minute
press the button repeatedly.

- The {ast minute of cooking time will
be displayed in seconds. ‘

- If you make a mistake or wish to
erase the setting, keep the button pressed
down for 2 seconds. The timer will automatical-
ly reset itself back to zero

Stopping the alarm:
When the cooking time has elapsed, the alarm
will sound 10 times after every 20 seconds.

Press the On button to stop the alarm.
A Attention!

The timer does not switch the appliance on
or off. It is only used to advise.
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Cet appareil a été congu pour une utilisation
domestique exclusivement, ‘par conséquent I'u-
tilisation industrielle de celui-ci est totalement
exclue. Ces instructions doivent &tre lues trés
attentivement et conservées pour le futures
consultations,

Consignes générales de sécurité
Caonnectez et utilisez I'appareil uniquement en
accord avec les données qui figurent sur fa
plaque des caractéristiques. Ne pas connecter
I'appareil au réseau électrique si le cordon de
branchement ou Vappareil lui-méme présente
des traces visibles de défauts. Débranchez tou-
jours 'appareil du réseau aprés chaque utilisa-
tion, si vous quittez la cuisine ou si vous remar-
quez des défauts. Le cordon de connexion de
I'appareil ne doit pas toucher les piéces
chaudes ni étre tiré sur des rebords ou coins
coupans.

Seul un technicien spécialisé du Service
Technique Agréé est autorisé a effectuer des
réparations sur cet appareil.

& Attention !

Le bord de I'appareil ainsi gue la vapeur qu'il
dégage peuvent atteindre des températures
trés élevées au cours du fonctionnement. Cet
appareill ne sert qu'a frire des aliments et non
pour cuire ou bouillir des liguides !

A Attention !

La friteuse porte un thermostat de sécurité qui
caupe le courant en cas de surchauffe anormal
de {'appareil auquel cas, il faudra :

- Laisser refroidir la friteuse.

- A l'aide d'une petite tige, appuyer avec pré-
caution sur le bouton de réeenclenchement
"Restart" qui se trouve derriére de bandeau de
cammande {j2).

Elimination de 'appareil hors d’'usage
Pour toute information a ce sujet, renseignez-
vous auprés de vatre Distributeur, de la Mairie
de votre Commune ou de la Préfecture de votre
Département.

Description de la friteuse (Fig. 1)

a.- Carcasse (paroi froide).
b.- Poignée encastrées.
¢.- Enrouleur de cordon
d.- Couvercle supérieur avec filtre et hublot.
e.- Réflecteur acier inoxydable.
f.- Bac friture (acier inoxydable).
g Panier rabattable.
- Bouton panier.
j.- Tableau commandes avec résistance.
k.- Interrupteur on/off lumineux.
l.- Manette reglage température.
m.- Témoin therrostat.
n.- Quverture automatique couvercle supérieur.
0.- Réservoir condensation eau.
p.- Temporisateur d’avertissement (TFB 3102)

Emplacement recommandé

A Attention !

Ne jamais placer ['appareil prés ou sur une sur-
face chaude (plagues ou zone de cuisson par
exemple).

Placez la friteuse sur une base horizontale
nivelée, robuste et propre (sur le plan de travait
de la cuisine par exernple).

Avant la premiére utilisation de la friteuse.
Nettoyez la friteuse a fond. La cuve et le cou-
vercle peuvent aller au lave-vaisselle {(a1).
Nettoyez le panier et la carcasse avec un chif-
fon humide et laissez-les sécher .

Versez I'hui'le dans la friteuse

A Attention !
La température requise pour les aliments a frire
se situe entre 160° C et 190° C.

Huiles et graisses & ne pas utiliser.

Les graisses et huiles vierges insaturées par
exemple : I'huile d'clive vierge, I'huile de germe
de blé ou de linette, le saindoux ou le beurre.
Huiles et graisses a utiliser.

‘Les graisses et les huiles végétales saturdes.

Ne jamais brancher la friteuse sans huile ni
graisse.

A Attention !

Ne jamais mélanger les huiles et les graisses en
cours d'utilisation car I'huile risquerait alors de
déborder. De plus, le mélange d'huiles et de
graisses aux propriétés différentes peut donner
lieu a des situations de danger.

L'indicateur du niveau d'huile se trouve a ['in-
térieur de la cuve. Prenez soin de ne jamais
dépasser la hauteur maximale du remplissage
de 'huile. De-méme, il faudra veiller a ce que le
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niveau minimum de remplissage de ("huile soit
également respecté (Fig. 2).

Danger de brilure !
Lors des opérations de manipulations avec de
I'huile chaude, I'appareil doit se trouver hors de
la portée des enfants !

Utilisation de graisse solide :

a) Faire chauffer la graisse neuve qui s'est
solidifiée {Fig. 3).

Dans un autre récipient, faire fondre la graisse
a feu doux.

Dés que la graisse sera liquéfice, enlevez le
récipient du feu,

Placez la friteuse sur la plague bien séche de
I"évier.

Versez avec précaution la graisse liquide dans
la cuve de la friteuse. Placez et fermez la cou-
vercle de la friteuse. Placez avec précaution la
friteuse dans la zone de travail ol elle sera’ util-
isee. Connectez |a fiche 4 la prise de courant et
appuyez sur linterrupteur (k), choisissez la
position de la manette de réglage de la tem-
pérature souhaitée pour la friture (1).

b) Faire chauffer la graisse qui s’est solid-
ifiée dans la friteuse (Fig. 4).

A& Attention !

Ne jamais faire d'une autre fagon que celle
indiquée ci-aprés, faute de quoi la graisse
chaude directement fondue sur la résistance ris-
querait d'envoyer des éclaboussures 4 travers la
couche de graisse solide qui se trouve dessus !
Avant de fondre la graisse, attendre que la tem-
pérature ambiante soit atteinte. La graisse froide
éclabousse encore plus fort que la graisse a
température ambiante !

Faire plusieurs {rous dans la graisse a Vaide
d'une cuillére ou ustensile similaire en bois ou
en plastique en Prenant soin de ne pas endom-
mager la résistance ! Fermez le couvercle de la
friteuse. Connectez la friteuse au réseau,
appuyez sur l'interrupteur (k) et placez la com-
mande de réglage de la température sur sa posi-
tion minimale {!). Pour éviter les éclaboussures,
le couvercle de I'appareil doit &tre fermé durant
le processus de fonte de la graisse.

Friture {Fig. 6) "

La friture ne doit étre réalisée que si le
panier est placé!

Appuyez sur l'interrupteur (K) , le témoin de
contréle du fonctionnement s'allume. Placez la
commande de réglage de la température slir la
position voulue {l), le témoin d'avertissement
s'allume (m). La friteuse se réchauffe. Dés que

la température " sélectionnée est atteinte, le
témoin d'avertissement s'éteint (m). Déposez
les aliments dans le panier. Fermez le couvercle.
Faites-le descendre lentement jusqu'au fond de
la cuve. Fermez le couvercle. Quand les ali-
ments sont frits, levez le panier et laissez égout-
ter.
Ne pas assaisonner les aliments quand ils se
trouvent sur ou lintérieur de la friteuse !
Pour faire plusieurs fritures il faut, entre chaque
friture, attendre que I'huile atteigne la tempéra-
ture requise (témoin d'avertissement "éteint").
A la fin de la friture, placez I'interrupteur sur la
position "0" (j1). Enlevez de la prise de courant
le cordon de branchement de la friteuse. S'il
reste encore de la graisse liguide ou de 'huile
dans la friteuse, passez-la  travers un tamis fin
pour pouvoir I'utiliser plusieurs fois (Fig. 5).
Sur ce modele de friteuse, Les particules d'ali-
ments frits sont accumulés dans la "Zone froide"
(Fig. a3) qui se trouve sous la resistance et par
conséguent il ne rebrilent pas. Ces particules
ﬁo_?t éliminées par l'intermédiaire du filtre a
uile.

A Attention !

La graisse ou P'huile utilisée plusieurs fois risque
de flamber en cas de surchauffe. C'est
pourquoi il est absolument indispensable de
changer 'huile ou graisse & temps. Si I'huile ou
la graisse s'enflamme, enlevez la fiche de I'ap-
pareil de la prise de courant et couvrir 'apparéil
avec un couvercle pour éteindre le feu.

Ne jamais versez d'eau sur 'huife ou la graisse
en flammes !

Remplacement de I'huile ou graisse,

- Elle doit étre remplacée des que sa couleur
devient marron, s elle dégage une odeur
désagreable ou si elle fume prématurément.
Retirez le bandeau de commandes, enlevez la
cuve de son logement et versez 'huile {ou la
graisse liquide) froide dans un récipient appro-
prie. Les graisses ou huiles usées ne doivent
jamais &re déversées dans 'évier ni dans les
poubelles & usage domestique. Pour toute infor-
mation concernant le dépdt des huiles usées,
renseignez-vous aupreés de la Mairie de votre
Commune ou de la Préfecture de votre
Département (Fig. 7).

Nettoyage de la-friteuse.

Enlevez le cordon de connexion de la prise de
courant. Ne pas immerger dans I'eau le bloc de
lappareil ni le bandeau de controle (Fig.a2).

Nettoyez la résistance avec un chiffon ou du
papier cellulose. La cuve et le couvercle peu-
vent aller au lave-vaisselle (Fig. a1). Enlevez
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d'abord tous les restes de graisse ou I'huile
avec une spatule ou du papier cellulose.

Conseils pratiques

L'huile ou la graisse ne prennent ni odeur ni
saveur durant la friture {(a partir de 160° C). Par
conséquent, il est possible de frire indistincte-
ment du poisson d'abord et ensuite de produits
de patisserie ou des fruits sans que leur saveur
en soit ajtérée,

Frire aliments similaires quant a leur taille
ensemble.

Ne pas faire frire de trop grandes quantités a
chague fois.

Pour frire des aliments ultra-surgelés, enlevez
d'abord la glace déposée sur 'aliment et placez
les aliments dans le panier hors de la friteuse
pour éviter les éclaboussures

Avant de frire du poisson surgelé, laissez
décongeler un peu avant de le frire. Ceci permet
de réduire le cycle de friture et le poisson sera
parfaitement doré,

Epluchez les courgettes, les aubergines avant
de faire les beignets pour améliorer "'adhérence
de la pate a beignets.

Si vous utilisez du Camembert pour le gratin, il
est conseillé de le paner deux fois.

Faire plusieurs entailles au niveau de 'os des
cotelettes avant de les frire afin d'obtenir une fri-
ture plus uniferme.

Avant de faire des frites, si vous prenez des
pommes de terre non surgelées, il faudra les
essuyer d'abord avec un chiffon. Dés que vous
baissez le panier, I'huile mousse, il est donc
indispensable de baisser et monter a plusieurs
reprises le panier afin de tranguilliser I'huile. Les
aliments humides ou surgelés font énormément
mousser 'huile, il faut donc baisser et monter
plusieurs fois et lentement Je panier afin que
|'huile ne déborde pas.

Faire égoutter la friture sur du papier cellulose.

TEMPORISATEUR D’AVERTISSEMENT
(TFB 3102)

Le temporisateur est équipé d'une pile d'une
autonomie approximative de 5 ans. Pour la rem-
placer, adressez-vous a4 un Service
d'Assistance Technique Agréé. Enlever la pile
avant de jeter tout appareil hors d'usage.

Réglage du temporisateur :
- Maintenir le bouton de ¢ommande enfoncé
de fagon continue. Pour avancer minute par
minute, appuyez a plusieurs reprises sur ce
méme bauton,

La derniere minute de cuisson qui s'écoule
sera affichée seconde par seconde.
- En cas d'erreur ou pour effacer le temps
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sélectionné, maintenir 2 secondes le bouton
enfoncé : le temporigateur reviendra automa-
tiquement a zéro.

Arrét de I'avertissement :

Quand le temps de cuisson s'est écoulé, une
sonnerie retentit 10 fois, séquences répétées
aprés 20 secondes.

Pour arréter cette sonnerie, appuyez sur le bou-
ton de commande.

A Attention !

Le temporisateur ne branche ni ne
débranche P'appareil. Il s’agit uniquement
d’un signal acoustique.
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Questo apparecchio & stato disegnato esclusi-
vamente per uso domestico, per cui si esclude
I'uso industriale dello stesso. Leggere attenta-
mente queste istruzioni e conservarle per ulteri-
or consulte.

Avvertenze di sicurezza generali

Collegare ed ysare 'apparecchio soltanto d'ac-
corde con i dati che figurano nella targa di iden-
tificazione dello stesso. Non collegare I'ap-
parecchio alla rete elettrica, qualora il cavo di
connessione o l'apparecchio presentassero
tracce visibili di anomalie. Disinserire l'apparec-
chio dalla rete elettrica dopo ogni uso, nel caso
in cui ci si allontani dalla cucina o se si osser-
vano difetti nello stesso. Il cave di connessione
dell'apparecchio non deve mettersi in contatio
con pezzi caldi, né essere trascinato al di sopra
di bordi o angoli taglienti.

* Le riparazioni che si dovessero effettuare nel-
I'apparecchio, possono essere eseguite soltan-

to da personale specializzato del Servizio
Tecnico Autorizzato.

A Attenzione !

Il bordo dell'apparecchio, come pure il vapore
emanato dallo stesso, possono raggiungere ele-
vate temperature durante il suo funzionamento.
L'apparecchio & adatto soltanto per friggere
cibl, non per cuocere o far bollire liquidi ¢

& Attenzione !

La friggitrice & dotata di un termostato di
sicurezza che interrompe it passaggio della cor-
rente se si verifica un surriscaldamento anor-
male. Se cid avviene:

- Lasciare rafffeddare la friggitrice

- Con l'aiuto di una piccola asta, premere con
attenzione il bottone di narme. Questo bottone,
marcato come "Restart”, si trova nella parte
posteriore del quadro comandi (j2).

Smaltimento dell’apparecchio usato
Richiedere le informazioni dettagliate a questo
riguardo al vostro Distributore, Municipio o
Amministraziona locale.

Descrizione della friggitrice (Fig. 1)

a.- Carcassa (parete fredda)

b.- Manici di trasporto integrati

c.- Avvolgicavo

d.- Coperchio superiore con fiiltro visore
e.- Riflettore di accraio inossidabile

f.- Recipiente di frittura inossidabile

g.- Cestello ribaltabile

h.- Pulsante cestello

j- Quadro comandi con resistenza

k.- Interruttore onfoff luminoso

l.- Manetia di regolazione temperatura
m.- Spia termostato

n.- Apertura automatica del coperchio superiore
0.- Deposito condensazione acqua

p.- Temporizzatore di avviso (TFB 3102)

Ubicazione raccomandata

A Attenzione !

Non mettere mai I'apparecchio vicino o sopra
una superficie calda {piastre o zone di cottura,
per esempio) !

Appoggiare la friggitrice soltanto su una base
orizzontale livellata, robusta e pulita (per esem-
pio, il piano di lavore della cucina)

Prima di usare per la prima volta la friggitrice
Pulire a fondo la friggitrice, 1l tegame ed il cop-
erchio possono essere lavati nella lavastoviglie
( a1). Pulire il cestello e la carcassa con un
panno umido. Lasciarlo asciugare .

Mettere I'olio nella friggitrice

& Attenzione !

La temperatura di collocazione dei cibi da frig-
gere oscilla fra 1 160°C ed i 190°C

Oli e grassi non adatti alluso

Grassi ed olio vergine insaturi, per esempio, I'o-
lic di oliva vergine, di germe di grano o di linosa,
strutto o burro. .

Oli e grassi adeguati all'uso

I grassi e gl oli vegetali saturi. Non collegare
mai la friggitrice senza olio o senza grasso.

A Attenzione!

Non mischiare mai gli oli ed i grassi che si stan-
no usando, in caso contrario potrebbe fuorius-
cire {'olio. Inoltre, la mescolanza degli oli e dei
grassi di diverse proprieta pud provocare situ-
azioni di pericolo.

L'indicatore di livello dell'olio si trova all'interno
del tegame. Prestare attenzione a non superare
la massima altezza di riempimento dell'clio. Allo
stesso tempo, si dovrd prestare attenzione
affinché venga osservato il minimo livello di clio
prescritto (Fig. 2)
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Pericolo di scottature!
Al manipolare I'olio caldo. Tenere I'apparecchio
lontano dalla portata dei bambini |

Qualora si utilizzi grasso solido:

a) Riscaldare il grasso nuovo che si fosse
solidificato (Fig. 3)

Sciogliere il grasso a fuoco lento in un recipi-
ente separato.

Non appena il grasso si scioglie, ritirare il recip-
iente dalla zona di cottura.

Collocare la friggitrice in una pila asciutta del
lavello.

Versare accuratamente il grasso liquido nel
tegame della friggitrice. Collocare e chiudere il
coperchio della friggitrice. Collocare la frig-
gitrice con attenzione nella zona di lavore in cui
si andrd ad utilizzare. Collegare la spina nella
presa di corrente e premere l'interruttore (k) ,
scegliere la posizione della manetta di rego-
lazione della temperatura con la quale si
desidera friggere (1).

b) Riscaldare il grasso che si & solidificato
nella friggitrice (Fig. 4)

A& Attenzione !

Non agire mai in modp diverso da quello qui di
seguito indicato, in caso contrario, | grasso
caldo sciolto direttamente nella resistenza
potrebbe schizzare attraverso lo strato di grasso
solido esterno !

Prima di sciogliere il grasso, bisogna aspettare
che acquisisca una temperatura ambiente, |l
grasso freddo schizza piu fortemente del grasso
a temperatura ambiente!

Praticare diversi fori nel grasso con Paiute di un
cucchiaio o di uno strumento simile dilegno o di
plastica. Prestare attenzione a non danneggiare
la resistenza ! Chiudere il coperchio della frig-
gitrice. Collegare la friggitnice alla rete, premere
Finterruttore (k) e situare i comando di rego-
lazione della temperatura alla sua posizione min-
ima (I). Lasciare chiuso il coperchio durante !
processo di fusione del grasso, allo scopo di
evitare gli schizzi.

Frittura (Fig. 6)

Friggere soltanto con il cestello inserito!
Premere [interrutiore {k), la spia di controllo del
funzionamento si iflumina. Situare i comando di
regolazione della temperatura nella posizione
desiderata (1), la spia di awiso si illumina (m).
La friggitrice si riscalda. La spia di avwviso si
spegne una volta raggiunta la temperatura
selezionata (m). Caricare i cibi nel cestello.
Chiudere il coperchio. Abbassare lentamente il
cestello fino al fondo del tegame. Quando i cibi
sono gia fritti, sollevare il cestello per la scolatu-

12

ra.
Non condire i cibi sopra o dentro la friggitrice!
Se si vogliono fare diverse fritture, fra l'una e
I'aftra bisogna attendere affinché {"olio raggiun-
ga la temperatura adeguata (spia di awiso spen-
ta).

Una volta portata a termine la frittura, situare ['in- -
terruttore nella posizione "0" (j1). Estrarre il
cavo di collegamento della friggitrice dalla presa
di corrente. Il grasso liquido o I'olio che fosse
rimasto nel tegame si dovra far passare da un
setaccio fine, affinché possa essere utilizzato
diverse volte (Fig. 8). [n questo modello de frig-
gitrice, le particelle di cibi fritti si accumulano
nella "Zona fredda" (Fig. a3}, situata sotto la
resistenza e non si bruciano. Tali particelle si
eliminano mediante il filtraggio dell’olio.

& Attenzione !

Il grasso o I'olio usati diverse volte si possono
inflammare in caso di surnscaldamento. Per
questo si rende completamente indispensabile
cambiare in tempo I'olio o il grasse. Se |'olic o il
grasso andassero in fiamme, estrarre la spina
dell’'apparecchio dalla presa di corrente &
coprire 'apparecchio con un coperchio per
spegnere il fuoco. Non versare mai acqua sul-
Polio o il grasso'in fiamme !

Sostituzione dell'clio o del grasso.

®Quando avra acquisito un colore marrone, un
odore sgradevole o emana fumo precocemente.
Ritirare it quadro comandi. Estrarre it tegame
dalla sua sede e versare |’ olio (o il grasso liqui-
do) freddo, in apposito recipiente. L'olio o il
grasso usato non si dovranno eliminare né get-
tandoli nel lavello, né gettandoli nel secchio
della spazzatura domestica norma‘Le. Interpellare
il Municipio o I' Amministrazione locale circa la
raccolta degli oli (Fig. 7).

Pulizia della friggitrice

Estrarre il cavo di collegamento dalla presa di
corrente. Non sommergere mai né il corpo del-
I'apparecchio, né il quadro di controllo nell'ac-
qua! (Fig. a2).

Pulire la resistenza con carta da cucina o con
un panno. |l tegame e il coperchio sono adatti al
lavaggio in lavastoviglie (Fig. a1). Eliminare
previamente i residui di grasso ed olio con una
spatola e con carta da cucina.
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Consigli pratici

Nell'olio o nel grasso non si incorporanc né
odori,né sapori durante la frittura (a partire da
160° C). Di conseguenza, si possono friggere
indistintamente prima il pesce e dopo pradotti di
pasticceria o frutta, senza che cid provochi
alterazioni nel sapore.

Friggere insieme i pezzi che siano corrispon-
denti in questione di formato.

Non mettere toppa quantitd di cibi a friggere
allo stesso tempo.

Per friggere prodotti ultracongelati eliminare
prima il ghiaccio superficiale dal cibo e caricare
il cestello fuon dalla friggitrice, al fine di evitare
schizzi.

Lasciare scongelare il pesce leggermente prima
di friggerlo. In tal modo si riduce la durata del
ciclo di frittura ed il pesce rimane perfettamente
abbrustolito.

Pelare le zucchine, le melanzane, ecc.. prima di
panarle. In questo modo si migliora |'aderenza
della massa da panare.

Se st usa formaggio Camembert per il gratinato,
si consiglia di panarle due volte.

Tagliare le costolette diverse volte nell'osso
prima di friggerle; in tal modo si ottiene una frit-
tura pit uniforme.

Qualora si utilizzino patate fresche per fare le
patate fritte, le stesse si devono asciugare
diverse volte con un panno prima di friggerle.
All'abbassare il cestello nell'olio si produce della
schiuma. E imprescindibile abbassare ed alzare
il cestello varie volte, affinché I'olio si stabilizzi.
La collocazione dei prodotti umidi o congelati
nella friggitrice produce una formazione abbon-
dante di schiuma nell'olio. A questo riguardo,
abbassare e alzare varie volte lantamente il ces-
tello, cosi si evita [a fuoriuscita dell'olio.
Asciugare brevemente la frittura con carta da
cucina.

TEMPORIZZATORE DI AVVISO (TFB 3102)

La batteria integrata nel temporizzatore ha una
autonomia valutata di 5 anni. Quando quest'ulti-
ma sara esaurita, dovrete rivolgervi ad un
Servizio di Assistenza Tecnica Ufficiale per la
sua sostituzione. Si deve togliere la pila prima di
smaltire |'apparecchio.

Regolazione del Temporizzatore:

Tenere premuto il bottone di azionamento in
modo continuo, per avanzare minuto per minu-
to premere lo stesso ripetutamente.

Il corso dell’ ultimo minuto di cottura sara
mostrato secondo per secondo.

- Se ci si sbagla o si vuole cancellare il tempo

selezionato, tenere il pulsante azionato per 2 -

secondi: |l temporizzatore - in modo automatico-
sl situera a tempo Zero,

Arresto di awiso:

Una volta trascorso il tempo di cottura, 'allarme
emette un suono durante 10 volte, queste
sequenze verranno ripetute dopo 20 secondi.

Per fermare questo awiso acustico premere il
bottone di azionamento.

A Attenzione !
Il temparizzatore né cotlega né scollega
I'apparecchio. Serve soltanto come seg-
nale acustico,
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Dit apparaat is uitsluitend ontworpen voor
huishoudelijk gebruik en het industrieel gebruik
van dit apparaat is dus uitgesloten. Lees
zorgvuldig deze gebruiksaanwijzing en bewaar
haar voor latere raadplegingen.

Algemene veiligheidsvoorschriften
Gebruik en aansluiting van het apparaat alleen
conform de gegevens op het plaatje met tech-
nische gegevens. Sluit het apparaat niet aan op
het elektriciteitsnet wanneer het snoer of het
apparaat beschadigingen vertonen. Haal de

_ stekker uit het stopcontact na etk gebruik, wan-
neer u de keuken verlaat of wanneer u onregel-
matigheden waarneemt. Het snoer mag niet in
aanraking komen met warme voorwerpen of sni-
jdende randen. .
Eventuele noodzakelijke reparaties dienen uit-
sluitend uitgevoerd te worden door een
Bevoegde Technische Service.

A Let op!

De_rand van het apparaat, evenwel als de

ontsnappende stoom, kunnen hoge tempera-

turen bereiken gedurende het gebruik. Het

apparaat is afleen geschikt voor het frituren van

levensmiddelen; het is niet bedoeld om
vloeistoffen te kokenl

A Let op!

Deze frituurpan is uitgerust met een veiligheids-
thermostaat die de stroomtoevoer afsluit wan-
neer er zich een abnormale oververhitting voor-
doet. Wanneer dit gebeurt:

" - Laat u de frituurpan afkoelen
- Drukt met behulp van een staafje op de her-
startknop. Deze knop, aangegeven met
“Restart” bevindt zich aan de achterkant van het
controlepaneel {j2).

Afvalverweking na afschaffing van het
apparaat

Informeer wat dit betreft bij vw distributeur,
Gemeentelijke Vuilophaaldienst of Gemeente.
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Beschrijving van de frituurpan (Fig. 1)

Omhulsel (koude wand)
Geintegreerde handvatten
Snoeropberging ,
Bovendeksel met filter en kijkruitje
Binnenkant deksel van roestvrij staal
Frituurkuip (roestvrij staal)
Opklapbaar mandje
Drukknop mandje -
Bedieningspaneel met verwarmingselement
‘Verlichte on/off schakelknop
Temperatuurregelaar

. Indicatielampje thermostaat
Automatische opening bovendekse!

o. Reservoir watercondens

p.- Tijdklok met alarmfunctie {TFB 3102)

F3TETFQTO0O00D

Aangerade plaatsing

A Let op!

Plaats het apparaat nooit naast of op een warme
ondergrond {kookplaten bijvoorbeeld}!

Plaats de frituurpan uitsluitend op een geniv-
elleerde horizontale basis, die stevig en schoon
is (bijvoorbeeld het aanrecht of werkblad in de
keuken).

Voordat u voor de eerste keer de frituur-
pan gebruikt

Maak de frituurpan grondig schoon; de kuip en
de deksel kunnen in de vaatwasmachine
gewassen worden (a1). Maak het mandje en
het omhulsel met een vochtige doek schoon.
Laat ze drogen . :

Het vullen van de frituurpan met olie

A Let op!

De temperatuur van olie, voordat u te frituren
produkten hierin brengt, moet zich tussen de
160°C en 190°C bevinden.

Niet geschikte olién en vetten
Onverzadigde vetten en olién, zoals bijvoor-
beeld oliffolie van de eerste persing, tar-
wekiemolie of iijnzaadoﬁe, varkensvet of boter.
Geschikte olien en vetten

Verzadigde vetten en plantaardige olién. Sluit

de frituufpan nooit aan zonder dat deze olie of

vet bevat.

& Letop! .
Meng nooit de clién of vetten die u gebruikt; in

" dit geval kan de olie overlopen. Bovendien kan

het doorelkaar gebruiken van vetten en olién
met verschillende eigenschappen gevaarlike
situaties opleveren. .

De aanduidingen voor de hoeveelheid olie
bevindt zich aan de binnenkant van de kuip. Let
erop dat u de frituurpan niet over de maximum
aanduiding heen vult. Tegelijkertijd moet u er op
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letten dat de hoeveelheid olie of vet altijd min-
stens de minimum aanduiding bereikt (Fig. 2).

Gevaar voor verbrandingen!

Wanneer u met de hete olie aan het werk bent,
zorg dan dat kinderen niet hij het apparaat kun-
nen! '

Het gebruik van gestolde vetten
a) Verwarmen van nieuw gestold vet (Fig.

Laat de blokken vet op een laag vuur smelten in
een aparte pan. Zodra het vet vloeibaar is
geworden haalt u de pan van het vuur. Zet de
frituurpan in een droge gootsteen of spoelbak.
Giet voorzichtig het vloeibare vet in de kuip van
de frituurpan. Plaats en sluit de deksel van de
frituurpan. Plaats de frituurpan voorzichtig op de
plaats waar u gaat frituren. Steek de stekker in
het stopcontact en druk op de schakelaar (k),
zet de temperatuurregelaar op de temperatuur-
stand waarop u wilt gaan frituren (1).

b) Verwarmen van het in de frituurpan
g&stolde vet (Fig. 4)

Let op! )
Ga nooit anders dan hieronder beschreven te
werk, omdat het vloeibaar gewarden vet, direct
rondom het verwarmingselement, door de harde
laag gestold vet bovenop zou kunnen spatten!
Laat het vet eerst op kamertemperatuur komen,
voordat u het gaat smelten. Koud vet spat meer
dan vet dat op kamertemperatuur is gekomenl
Maak verschillende gaatjes in het vet met behulp
van een lepel of een gelijksoortig hulpmiddel van
plastic of hout.
A Let op!
dat u het verwarmingselement niet beschadigt!
Sluit de deksel van de frituurpan. Sluit de fritu-
urpan aan op het lichtnet, druk op de schakel-
knop (k) en zet de temperatuurregelaar op de
minimum stand (1}. Houd de deksel gesloten tij-
dens het smelien van het vet om spatten te
voorkomen.

Frituren (Fig. 6)

Frituur uitsluitend met het mandje
geplaatst! -

Druk op de schakelaar (K), het controlelampje
gaat branden. Zet de temperatuurregelaar op de
gewenste stand (I} en het indicatielampje gaat
branden (m). De frituurpan wordt warm. Hst
indicatielampie gaat uit wanneer de gekozen
temperatuur I1s bereikt (m). Doe de levensmid-
delen in het mandje. Slit de deksel. Laat het
mandje langzaam tot op de bodem van de kuip

" - zakken. Warneer de levensmiddelen zijn gefritu-

urd, haalt u het mandje omhoog en laat het
uitlekken.

Strooi geen zout of kruiden op de levensmidde-
len wanneer dezen zich in of boven de olie
bevinden!

Wanneer u verschillende keren achterelkaar wilt
frituren, dient u steeds te wachten totdat de olie
de juiste temperatuur heeft bereikt (indicatielam-
pie gaat uit).

Wanneer u klaar hent met frituren zet u de
schakelaar op de stand "0" {j1). Haal de stekker
uit het stopcontact. Het vioeibare vet of de olie,
dat zich nog in de kuip bevindt, dient gefiltreerd
te worden, wanneer u deze meerdere keren wilt
gebruiken (Fig. 8). In deze frituurpan worden de
deelties van de gefrituurde levensmiddelen
verzameld in de "Koude Zone" (Fig a3), die zich
onder het verwarmingslement bevindt, zodat ze
niet verbranden. Deze deeltjes worden verwi-
iderd door de olie te filtreren.

A Let op!
Vetten of olién die meerdere keren zijn gebruikt
kunnen vlam vatten wanneer deze oververhit
raken. Daarom is het absoluut noodzakelijk de
olie of het vet op tijd te vervangen. Wanneer de
olie of het vet vlam vatten, haalt u de stekker uit
het stopcontact en plaats een deksel over de
pan om het vuur te doven. Giet nooit water over
brandende olie of vet!
Vervanging van het vet of de olie

Wanneer deze bruin is geworden, een onaan-
gename geur heeft of wanneer er zich vroegti-
jdig rook vermt.
Haal het bedieningspaneel van het apparaat af.
Haal de kuip uit het apparaat en giet de koude
olie (of het vioeibare vet) in een daarvoor
geschikte bak. Gebruikte olie of vet mag niet
door de gootsteen worden gespoeld of in de
normale  afvalbak warden gedeponeerd.
Raadpleeg de Vuilophaaldienst of uw Gemeente
omtrent het deponeren van gebruikte olién.
(Fig. 7) :

Schoonmaak van de frituurpan

Haal de stekker uit het stopcontact, Dompel
nooit het omhulsel of het bedieningspaneel
onder in water! (Fig. a2)

Maak het verwarmingselement schoon met
keukenpapier of met een doek. De kuip en de
deksel kunnen in de vaatwasmachine worden
afgewassen (Fig. atf). Verwijder alvorens
resten olie of vet met een spatel en keukenpapi-
er. .
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Praktische wenken

Olie of vet neemt geen smaak of geur op tijdens
het frituren {vanat 160°C). U kunt daarom om
het even earst vis frituren en daarna zoete
gerechten zoals gebak of fruit zonder dat er zich
veranderingen in smaak voordoen.

Frituur gelijktijdig levensmiddelen van dezelfde
afmeting. .

Frituur niet een te grote hoeveetheid fevensmid-
delen gelijktijdig per keer,

Verwijder eerst het oppervlakkige ijs, wanneer u
diepvriesprodukten wilt frituren en vul het mand-
je buiten de frituurpan om spatten te voorkomen.
Laat diepgevroren vis eerst licht ontdooien.
Hiermee verkort u de frituurtijd en de vis wordt
mooi goudbruin,

Schil courgettes, aubergines etc. voordat u ze
paneert. Hierdoor blijft de paneer beter zitten.
Wanneer u Camembert wilt gebruiken om te
gratineren, bevelen wij u aan het produkt twee
maal te paneren.

Maak sneetjes in het bot van karbonades voor-
dat u ze frituurt; hierdoor verkrijgt u een uniform
resultaat.

Wanneer u verse aardappelen gebruikt voor
patates frites, moeten deze verschillende keren
gedroogd worden met een doek, voordat u ze
gaat frituren. Wanneer u het mandje naar bene-
den brengt zal zich schuim vormen op de olie.
Het is belangrijk het mandje verschillende keren
omhoog en omlaag te brengen totdat de olie
weer rustig is.

Wanneer u vochtige of bevroren produkten in de
frituurpan doet zal zich vee! schuim op de olie
vormen. Hiervoor brengt u het mandje verschil-
lende keren langzaam omhoog en omlaag.
Hierdoor voorkomt u dat de olie overstroomt.
Droog de gefrituurde produkten af met keuken-

papier.
TIIDKLOK MET ALARMFUNCTIE (TFB 3102)

De interne accu van de tijdklok heeft een lev-
ensduur van ca. 5 jaar. Wanneer deze leeg is,
dient men naar een Geautoriseerde Technische
Service te gaan, om deze te vervangen. Voordat
men het apparaat afdankt dient de batter te
worden verwijderd,

Instellen van de Tijdklok:

- Houd de inwerkingstelingsknop ingedrukt en,
om minuut voor minuut de tijd in te stellen, drukt
u achtereenvolgens op deze knop. ‘

- Het tijdsverloop van de laatste kookminuut
wordt per seconde getoond.

- Wanneer u zich bij de tijdsinstelling vergist of
de gekozen kooktijd wilt wissen, houdt u de
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inwerkingstellingsknop gedurende 2 seconden
ingedrukt: De tijdklok springt — automatisch - op
nul.

Stoppen van het alarmsignaal:

Wanneer de kooktijd verstreken is klinkt 10 maal
een alarmsignaal, wat om de 20 seconden her-
haald wordt.

Om dit acustisch signaal te stoppen drukt u op
de inwerkingstellingsknop.

& Let op!

BELANGRUK; De tijdklok schakelt het
apparaat noch in, noch uit. Het dient uit-
sluitend als een acustisch signaal.




Dette apparat er udelukkende til brug i hjemmet
og enhver form for industriel brug udelukkes.
Las grundigt felgende instruktioner og gem
dem til senere konsultering.

Generelle sikkerheds normer

Apparatet ma kun tilsluttes el-nettet og bruges i
overensstemmelse med de data der figurerer pa
skiltet pa apparatet. Apparatet ma ikke tilsluttes
el-nettet safremt ledningen eller selve apparatst
udviser tegn p& mangler. Afbryd altid
forbindelsen til el-nettet safremt De forlader
kekkenet eller opdager defekter. Tilslutnings
ledningen ma ikke komme i forbindelse med
varme emner og heller ikke feres over skaerende
kanter. S&fremt reparation er nedvendig mé den
kun udferes af autoriseret teknisk service.

A& Observer!

Apparatets kant sdvel som udtraangende damp
kan komme op pa meget heje temperaturer
under funktion. Apparalet ma kun bruges il
stegning af fodemidler, ikke til at tilberede
madretter eller koge vaedsker!

& Observer!

Friturestegeren er udstyret med et sikkerheds
termaostat, som afbryder strammen sdfremt der
produceres en overophedning. Hvis dette sker
skal De:

- Lade fritureapparatet afkele

- Ved hjzlp af en lille stang trykkes forsigtigt pa
knappen for genetablering. Denne knap, der er
maerket "Restart” findes pa bagsiden af kontrol
panelet (i2).

Tilintetgerelse af et brugt apparat

Udbed information hos forhandler, radhus eller
lokal administfatton om hvor apparatet kan
smides vaek.

Beskrivelse af fritureapparatet (figur 1)

a.- Stel (kold vaeg)

b.- Transport hanke

¢.- Ledningsopsamler

d.- @vre lag med filter 6g vindus

e.- Reflektor af rustirit stél

f.- Stegekar (rustfrit stal)

g.- Nedsaenkelig kury

h.- Udleser for kurv

j- Kontrol panel med modstand

k.- Afbryder teendt/slukket med lys

l.- Handtag til regulering af temperaturen
m.- Termostat pilot lys '
n.- Automatisk Abner af avre lag

o.- Beholder for kondenseret vand

p.- Advarsels timer {TFB 3102)

Anbefalet placering

& Observer!

Placer aldrig apparatet ved siden eller ovenpa
varme overflader {varmeplader eller kogezoner,
for eksempei)!

Fritureapparatet ma kun anbringes pa en hori-
zontalt nivelleret, modstandsdygtig og ren over-
flade (for eksempel kekkenets arbejdsbord).

“Inden farste brug af fritureapparatet

Rens fritureapparatet grundigt, kogekarret og
laget kan kommes i opvaskemaskinen {a1).
Rens kurven og stellet med en fugtig klud. Lad
dem terre .

Kom olie i fritureapparatet

A Observer!

Olien skal veere mellem 180°C og 180°C varm
nar fedevareme ned- leegges.

Olie og fedistoffer som ikke ber bruges
Umattede fedtstoffer og jomfruclier, for eksem-
pel jomfru olivenclie, hvede kims olie eller lino-
lie, svineledt eller smar.

Olie og fedtstoffer hvis brug anbefales
Mattede fedtstoffer og olier. Tilslut aldrig frit-
ursapparetet uden glie eller fedtstof.

A, Qbserver!

Forskellige clier og fedtstoffer ma ikke blandes,
da det vii kunne koge over. Desuden vil en
blanding af olfer og fedtstoffer med forskellige
karakteristika kunne fremkalde farlige situation-
er.
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Indikator for olieniveau findes p& indersiden af
kogekarret. Serg for ikke at overstige maskimum
angivelsen. Ligeledes ma indholdet heller ikke
komme under det angivne minimums niveau
(figur 2) :

Fare for forbraending!

" ved manipulering af den varme olie. Serg for at

bern ikke kommer i neerheden!

Ved brug af fedt i fast torm:

Opvarm det nye fedt i fast form (figur 3)
Smelt fedtet ved langsom ild i en separat
beholder.

Sésnart fedtet er blevet flydende, flernes
beholderen fra kogezonen.

Anbring fritureapparatet i en tor kekkenvask.
Hzeld forsigtigt det flydende fedtstof i fritureap-
paratets kogekar. Anbring fritureapparatets lag
og luk dette. Anbring forsigtigt fritureapparatet i
den arbejdszone hvor det skal bruges. Tilslut al-
stikket og tryk pa afbryderen (k), vaelg
stegetemperatur pa regulatoren (I).

Opvarmning af fedtstof der er blevet fast'i
fritureapparatet (figur 4)

A Observer!

-3
Anvend aitid den beskrevne fremgangsmade, da
det varme, flydende fedtstof ved anden frem-
gangsmade vil kunne staenke gennem den ydre,
faste fedtkappe.

For smelining af fedtstoffet skal det have
stuetemperatur.  Koldt fedisiof stanker
kraftigere end fedtstof ved stuetemperatur!
Ldfar flere huller i fedtstoffet ved hjcelp af en ske
elter tilsvarende instrument af trae eller plastik.
Pas meget pd ikke at skade modstanden!
Luk fritureapparatets lag. Tilslut fritureappa-
ratets el-stik, tryk pa afbryderen (k) og placer
temperatur regulatoren pa minimum (J). Hold
apparatets [ag lukket under smeltningen af fedt-
stoffet for at undga stsenk.

Stegning (figur 6)

Steg kun med kurven placeret i karret!
Tryk pa afbryderen (k) og kontrollyset for funk-
tion taendes. Placer temperatur reguleringen pa
den enskede position () og adviserings lyset
tmndes (m). Fritureapparalet opvarmes.
Adviseringslyset slukkes nar den valgte temper-
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atur er opndet {m). Kom fadevarerne i kurven.
Luk laget. Saenk langsomt kurven ned i kogekar-
ret. N&r produkterne er stegt, leftes kurven og
placeres til afdrypning.

Fedevarerne ma ikke saltes hverken ndr de
befinder sig over eller i fritureapparatst!
Safremt flere hold varer skal steges skal man
vente til temperaturen igen er den valgte {advis-
eringslys slukket).

" Efter endt stegning seettes afbryderen i stilling

"0" (j1). Traek stikket ud af kontakten, Det smelit-
ede fedtstof eller olie tilovers i karret skal filtr-
eres i en finmasket sigte for at kunne bruges
igen (figur 3). i denne model opsamles fritur-
arester i den "kolde zone" (figur a3) placerst
under modstanden saledes at de ikke bragndes.
Disse partikier elimineres ved fiftrering af fedt-
stoffet.

& Observer!

Fedtstof eller olie der er brugt flere gange kan
antaendes i tilfaelde af overopvarmning. Derfor er
det absolut nedvendigt at udskifte olien eller
fedtstoffet i tide. | tilfeelde af antzending af ofie
eller fedtstof skal apparetets el-stik traekkes ud
af kontakten og apparatet daekkes med et lag for
slukning af ilden.

Hzeld aldrig vand pa antzendt olie eller fedtstof!
Udskiftning af ofie eller fedtstof

- Nar fedistoffet har faet en brunlig farve, ube-
hagefig lugt efler fremkalder reg. -

Fjern kontrol panelet. Fiern karret og haeld olien
(eller det flydende fedtsiof) i en passende
beholder. Brugte olier eller fedistoffer méa ikke
heeldes i kekkenvasken eller | normalt hushold-
nings affald. Foresperg pa radhuset eller den
lokale admiristration om afhentning af brugt olie
(figur 7).

Rengering af fritureapparatet .
Traek forbindelsesledningen ud af den elektriske
kontakt. Hverken stel eller kontrol panel ma
kommes i vand (figur a2).

Renger modstanden med papir fra kekkenrullen
eller en kiud. Kogekarret og laget kan kommes i
opvaskemaskinen (figur at). Fjern forst rester

af fedt eller olie med en spatel og kekkenrulie

papir.
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Praktiske rad

Hverken olie eller fedtstof optager lugt eller
smag under stegningen {(over 160°C). Derfor
kan man stege bade fisk og derefter dessert-
produkter uden smagsvariering.

Steg stykker af nogenlunde samme starrelse
sammen.

Kom ikke for store meengder i stegeren pa
sarmme tid.

Ved stegning af frosne produkter skal man farst
fierne laget af is samt fylde kurven op udenfor fri-
tureapparatet for at undga steenkning.

Opte frossen fisk let inden stegning. P& denne
méde rduceres stegetiden og fisken bliver per-
fekt gylden.

Skreel squash, segplanter ovs. fer panering. P4
denne made hsenger paneringen bedre fast.
Ved stegning af cammenbert ost anbefales det
at panere to gange. .

Kotelletter tilberedes med flere snit nzer ved
benet for at opna en ensartet stegning.

Ved brug af friske kartofler til pommes frittes,
skal disse terres godt med et kizede inden steg-
ning. Ved nedsaenkning af kurven dannes skum
pa olien. Det er absolut nedvendigt at nedseaenke
og lefte kurven flere gange for at stilne olien.
Placering af fugtige eller frosne produkter i frit-
ureapparatet vil fremkalde skumdannelse.
Derfor skal kurven szenkes og leftes ganske
langsomt og flere gange. Herved kan man
undga at olien flyder over.

Afdryp de stegte produkier let pa kekkenrulle
papir.

Advarsels timer (TFB 3102)

Timeren er forsynet med et batteri med 5 ars
forudset levetid. Nar det er opbrugt, skal nyt
placeres af autoriseret teknisk service. Hvis frit-
urestegeren kasseres, skal batteriet forst
fiernes.

Indstilling af timeren:

Hold  aktiverings knappen  konstant
nedtrykket, for at g& minut for minut trykkes pé
knappen gentagne gange.

Det sidste minut for stegning vises sekund
for sekund.

Hvis De har indstillet tiden forkert eller vil

" slette den indstillede tid, holdes trykknapen

nedtrykket 2 sekunder: Timeren vil - automatisk

- ga til nul-stilling.

Stop af advisering:

Efter udleb af den indstillede stegetid udsendes
et alarm signal 10 gange med 20 sekunders
mellemrum.

For stop af denne alarm trykkes pa aktiverings
knappen. ’

A Observer!
Denne timer hverken tilslutter eller
slukker for apparatet. Den giver

udelukkende et akustisk signal.
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Priprava je izdelana izkljueno za domaco uporabo
v gospodinjstvu in nikakor ni namenjena za
uporabljanje v gostinskih objektih. Navodila
natancno preberite in nato shranite za morebitno
bodoco uporabo.

Splosni varnostni ukrepi

Pripravo vedno prikljucujte in uporabljajie v skladu
s podatki, ki so na plo ¢ici s tehnicnimi znatilnostmi.
Ploscica je na aparatu. Nikakor cvrinika ne
prikljucite, ce ste opazili poskodbo na prikljucnem
kablu ali na sami pripravi. Pripravo izklopite iz
elektricnega omrezja po vsaki uporabi, tudi kadar
greste med cvrenjem iz kuhinje ali &e ste ugotovili,
da je priprava poskodovana. Pazite, da prikljucni
kabel ne pride v stik z vrocimi elementi ali z ostrimi
robavi in vogali, ki bi ga lahko prerezali.
Vsakrsna popravila, ki bi jih bilo potrebno opraviti
na pripravi, lahko izvaja le strokovno osebje
pooblastenega tehnitnega servisa. | -

AOpozorilo!

Med uperabo se robovi priprave zelo segrejejo in
tudi para, ki izhaja iz aparata, dosese visoke
temperature. Priprava je namenjena samo za
cvrenje Sivil in se nikdar ne sme uporabljati za
kuhanje tekocin!

AOpozorilo!

Cvrtnik je opremljen z varnostnim termostatom, ki
prekine dovod elektricnega toka v primeru
abnormalnega pregretja. te se to zgodi:

Najprej pustite, da se cvrinik ohladi

S pomotjo majhne palitice previdno pritisnite na
gumb za ponovni zagon. Gumb je oznacen z
napisom "Restart" in se nahaja na hrbtni strani
kontrolne plosce (j2).

Odstranitev starega cvrinika

Za podrobne informacije o tovrstnih odpadkih se
obrnite na vasega trgovea, Mestno hiso ali drugo
ustrezno lokalno oblast.
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Opis cvrtnika (S1. 1)

Ohisje (hladno ostenje)

- Vgrajeni roCaji za prenos aparata

Gumb za sprostitev in navijanje kabla

- Gornji pokrov s filtrom in okencem
Odsevnik iz nerjavetega jekla

Kotlicek (nerjavece jeklo)

- Snemljiva kosarica

Tipka za kosarico

Kontrolna plosta z uporom

- Svetlobno stikalo on/off

Izbirno stikalo za regulacijo temperature
m.- Signalna lucka termostata

n.- AvtormatiZno odpiranje gornjega pokrova
o.- Zbiralnik kondenzne vode

p.- opozorilna ura (TFB 3102)

TETTQ 000w

Shranjevanje cvrinika

MQpozorilo!

Priprave nikoli ne names¢ajte na vroto povrsine
alt v neposredno blizino vrotih elementov {na
primer, na kuhalne ploste}!

Cvrinik vedno postavijajte na vodoravno, nedrsno,
tisto podlago (recima, na delovni pult v kuhinji}.

Pred prvo uporabo cvrtnika

Cvrinik temeljito ocistite. Kotlicek in pokrav lahko
pomijete v pomivalnem stroju. (a1). Kosarico in
ohisje ocistite z viazno krpo. Pustite, da se posusita.

Polnjenje cvrtnika z oljem

AOpozorilo!

Temperatura ri kateri zivila vlozimo v cvrtnik, naj
be med 160°(_£,)|n 190°C.

Mascobe, ki niso primerne za uporabo v

cvriniku

Deviska nenasitena olja in mastobe, na primer

olivno olje, olje iz penitnih kaltkov, laneno olje,

svinjska mast ali maslo.

Mascobe, primerne za uporabo v cvrtniku

Nasitene rastlinske mascobe in olja. Nikdar ne

vklapljajte cvrtnika brez olja ali masti.

A0Opozotilo!

Uporabljajte mageobo enake vrste in nikoli ne
mesajte ol] ali masti. Mesanica ol] ali masti razlicnih
lastnosti lahko ne samo prekipi, temve¢ celo
povzro&i nevarnost.

Oznake za kolicino olja se nahajajo v notranjosti
kotlicka. Ko vlivate olje, bodite previdni in pazite,
da ne preseze mere za maksimalno koli¢ino,
Pozorni morate biti tudi na minimalno raven in
paziti, da nikoli ni premalo olja v posodi (Fig. 2).
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Nevarnost opeklin!
pri rokovanju z vro&im cliem. Priprava naj bo izven
dosega otrok!

V primeru uporabe trdnih mascob:
(Segrevanie sveze mascobe v trdnem stanju
Sl. 3)
Raztopite masobo v drugi posodi in na nizki
temperaturi.
Takoj, ko se mascoba utekotini, posodo odstranite
s kuhalnika.
Curtnik postavite v suho pomivalno korito.
Pazljivo vlijte utekoCinjeno mastobo v kotlicek
cvrtnika. Namestite pokrov in ga zaprite, Cvrtnik
previdno prenesite na delovno povrsino, kjer ga
boste uporabili. Vkljutite kabel v vticnico
elektricnega omrezja, pritisnite na stikalo (k) in
nato z izbirnim stikalom za regulacijo temperature
izberite stopnjo, ustrezno temperaturi, pri kateri
zelite cvreti {I&.
Segrevanje mascobe, ki se je strdila v
cvriniku (Sl. 4) '
Opozorilo! Nikoli ne postopajte drugate, kot je
opisano v nadaljevaniy, kajti vroca mastoba, kise
utekocini na samem uporu, lahko brizgne skozi
zunanjo plast mastobe, ki je $e v trdnem stanju!
Preden mastobo raztopite, pustite, naj se ogreje
na sobno temperaturo, Hladna mascoba motneje
skropi, kot mascoba, ogreta na sobno
temperaturo!
S pomagjo kuhalnice ali podobnega orodja iz lesa
ali plastike naredite nekaj lukenj v mascobi. Pazite,
da ne poskodujete upora! Zaprite pokrov
cvrinika. Cyrinik prikljucite na elektrieno omrezje,
pritisnite stikalo (k) in nastavite izbirno stikalo za
regulacijo temperature na najnizjo stopnjo (I). Med
topljenjem mascobe imejte cvrinik zaprt s
pokrovom, da mastoba ne bi skropila iz njega.

Cvrenje {Fig. 6)

Kadar cvrete, naj bo kosarica vedno
namescenal

Pritisnite na stikalo {K) in prizgala se be kontroina
jucka, kar je znak, da cvrtnik deluje. Nastavite
izbirno stikalo za regulacijo ternperature na Zelieno
stopnjo (1}, prizgala se bo signalna lucka (m).
Cvrinik se segreva. Ko doseze izbrano temperaturo
{m), signalna lucka ugasne. Nalozite zivila v
kosarico. Zaprite pokrov. Kosarico potasi spustite
do dna kotlicka. Ko so zivila ocvrta, dvignite
kosarico in potakajte, da se mascoba odcedi.
Ne zatinjajte zivil, ki so na cvrtniku ali v njem!
Ce zelite cvreti v vec etapah, morate med cvrenji
vedno potakati, dokler olje ne doseze primerne
temperature (ugasnjena signaina lucka).

Ko ste vse oovrli, nastavite stikalo na stopnjo "0"
(J1). lzKijuzite kabe) iz viicnice elekiricnega omrezja.
Tekoco mascobo, ki ostane v kotlicku, precedite

skozi drobno cedilo ali filter - tako jo lahko vetkrat
uporabite (Fig. 5). Pri tem modelu cvrinika se
odpadli drobci cvrtja nabirajo v "Hladnem predefu”
(Fig. a3), ki se nahaja pod uporom in kjer se
drobci ne 2gejo. Te odpadne drobce odstranimo
s precejanjem ali filtriranjern mascobe,

A\Opozorilo!

Mascoba, ki smo jo veckrat uporabili, se pri’
pregretju lahko sama od sebe vname. Zato je
nujne potrebno pravotasno zamenjati mast all olje.
Ce se vam zgodi, da se mastoba vzge, izkljutite
cvrinik iz vticnice elektricnega omrezja in ga pokrijte
s pokrovke, da tako pogasite ogen.

V vzgano olje ali mast nikdar ne prilivajte vode!
Menjava olja ali masti

Ko se rjavo cbarva, neprijetno disi ali se prezgodaj
dimi. .

Snemite kontrolno ploszo. Odstranite kotlicek in
izliite hladno olie (ali tekoGo mast) v primerno
poscdo. Uporabljenega olja ali masti ne smemo
zlivati v vodovodne odtoke, niti odvresi med
navadne odpadke. Za odgovor na vprasanje kam
z edpadnimi mascobami, se obrnite na Mestno
higo ali drugo ustrezno lokaino oblast (Fig. 7).

Cis€enje cvrtnika

Izkljuzite kabel iz vticnice elektricnega omrezja.
Priprave nikoli ne smete potopiti v vodo! (Fig.
a2).

Upor obrisite s krpo ali kuhinjskim papirjern. Kotficek
in pokrov lahko pomijete v pomivalnem stroju (Fig.
a1§). Pred pomivanjem, odstranite ostanke mastobe
s kuhalno lopatico in kuhinjskim papirjem.

Prakti€ni nasveti .

Med cvrenjem {nad 160°C) se mascoba ne

navzame niti duha niti okusa po zivilih. Zato lahko

mirne duge najprej cvrete ribe in nato motnate

jedi ali sadje, ne da bi to povzrotilo kakrsnekoli

spremembe v okysu ocvrtih jedi.

Churite skupaj kose 2ivil, ki so priblizno enake

velikosti.

Kolicina zivil, ki jih zelite ocvreti naenkrat naj ne

bo prevelika.

Globoko zamrznjena zivila najprej ocistite

odvetnega ledu. V kosarico jih naloZite izven

cvrtnika, saj s tem preprecite skropljenje olja.

Preden pricnete cvreti zamrznjene ribe pustite, da

se malce odtajajo. Tako bo ¢as cvrenja krajsi, vase

ribe pa lepo rumenc zapecene,

Butke, jajtevce in podobno zelenjavo olupite

preden jih panirate. Testo se bo bolje prijelo.

Ce zelite ocvreti sir Camembert, vam priporotamo,

da ga dvakrat panirate.

V kotlete pred cvrenjem nekajkrat zarezite do kosti,

da se meso enakomerno zapesce.

Ce uporabljate svez krompir za ocvrt krompircek,

narezanega osusite s suho krpo. Ko boste kosarico
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potopili v olje, se bo olie spenilo. Kosarico morate
zato nekajkrat dvigniti in gpet potopiti, vse dokler
se olje ne umiri.

Ko v cvrinik denemo viazna, mokra alfi zamrznjena
Zivila, se olje motno speni. Zato potasi in previdne
veckrat dvignite koarico s cvrtiem iz olja in jo
zopet spustite vanj. Tako vam olje ne bo prekipelo.
Qcvrta #ivila urno popivnajte s kuhinjskim papirjemn.

OPOZORILNA URA (TFB 3102)

Predvidena zivljenjska doba baterije v opozorilni
uri je 5 let. Ko se baterija izprazni, se obrnite na
.pooblasseni tehniéni servis, da jo zamenjajo.
Preden zavrzete napravo med odpadke, odstranite
baterijo.

Nastavitev opozorilne ure:
- Pritisnite gumb za vklop ure in ga drzite
pritisnjenega, za nastavitev ure naprej po minutabi,
pa isti gumb veckrat kratko pritisnite.

Zadnjo minuto kuhanja bo ura prikazala v
sekundah.
- Ce ste se zmotil ali ce zelite izbrisati nastavijeni
¢as, pritisnite gumb in ga 2 sekundi drZite
pritisnjenega: opozorilna ura se bo avtomatitno
nastavila na niclo.

Prekinitev opozorila:

Ko ¢as kuhanja potete, vas ura na to opozori z
10-kratnim zvocnim signalom. To opozorilo se
ponovi vsakih 20 sekund.

Ko zelite zvotno opozarjanje prekiniti, pritisnite na
gumb za vklop ure. :

PAZITE: Ura sluzi le za copozarjanje z
zvotnim signalom in nima nikakrsne
povezave z vklopom ali izklopom kuhaine
naprave. .
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Laite on suunniteltu ainoastaan kotikdyttéén,
joten sen tecllisuuskiyttd e ole sallittua, Lue
kayttdohjeet huolellisesti ja siilyta ne
myShempaa tarvetta varten.

Yleiset turvaohjeet

Kytke laite ja kéytd sitd ainoastaan sen
mukaisesti, mita. on ilmoitettu sen teknisia omi-
naisuuksia kuvaavassa levykkeessd. Ala kytke
laitetta sdhkdverkkoon, jos liitintdjohdossa tai
itse laitteessa nékyy selkeita vaurioita. Irrota faite
sihkoverkosta jokaisen kiyttokerran jalkeen,
seka keittidsta poistuessasi tai mikéh sen toimin-
nassa ilmenee hairiditd. Laitteen litintdjohto ei
saa olla kosketuksissa kuumien esineiden
kanssa, eikd sitd saa vetdd terdvien reunojen tai
laitojen yii.

Mikali laite tarvitsee korjausta, tulee korjaus-
toimenpiteiden olla valtuutettujen huoltohenklim-
den suorittamia.

A\ Varoitus!
Laitteen reuna sekd siitd nouseva hdyry voivat

olla erittdin kuumia sen toiminnan aikana. Laite,

soveltuu ainoastaan ruoka-ainesten friteerauk-
seen, Sitd e ole tarkoitettu nesteiden keit-
tamiseen tai kiehuttamiseen!

A Varoitus!

Friteerauskeitin on varustettu turvatermostaatil-
la, joka katkaisee sahkdvirran yllkuumene-
mistapauksessa. Mikali ndin tapahtuisi:

- Anna friteerauskeittimen jaahtya

- Paina varovasti pientd puikkoa kayitden
uudelteenkaynnistyspainiketta.
merkitty tunnuksella "Restart"
ohjauspaneelin takacsassa (j2).

ja se sijaitsee

Kiytetyn laitteen kiytdstd poistaminen
Pyyda lisdtietoja vahittaismyyjata tai paikalfisilta
aluehallinnon viranomaisilta.

Painike on

Ffiteeréuskeittimen kuvaus {Kuva 1)

a.- Kuori (kylma pinta)

b.- Laitteeseen kuuluvat kuljetuskahvat

c.- LiitAntajohdon keraaja

d.- Ylakansi suodattimineen ja
nayttéluukkuineen

e.- Reflekion, ruostumatonta terdstd

f.- Friteerauspannu (ruostumatonta terdsté)

g.- Alaslaskettava kori

h.- Korin painike

j-- Ohjauspaneel vastuksineen

- On/oft valokatkaisin

1.-  Lammdnsaadin

m.- Termostaatin merkkivalo

n.- Yldkannen automaattinen avaaja
o.- Veden kondensaatiosailio

p.- Ajastin {TFB 3102)

Suositeltu sijoituspaikka

A Varoitus!

Ali koskaan sijoita laitetta kuumalle pinnalle tai
sen ldheisyyteen (esimerkiksi keittolevyt tai
niiden |ahiympéristd)!

Sijoita friteerauskeitin tasaiselle vaakasuoralle
tasolle, jonka pinta on tukeva ja puhdas
(esimerkiksi keittion tytaso).

Ennen friteerauskeittimen ensimmaista kayttod
Puhdista keitin huolellisesti, friteerauspannu ja
kansi voidaan pestd astianpesukoneessa (a1).
Puhdista kori ja kuori kostealla kankaalla. Anna
niiden kuivua .

Tayté friteerauskeitin ljylla

A Varoitus!

Oljyn lampétilan tulee olla 160°C 190°C ennen
kuin friteerattavat ruoka-ainekset voidaan sijoit-
taa keittimeen.

Laitteeseen sopimattomat dljyt ja rasvat
Tyydyttamattémat, kylmépuristetut rasvat ja dljyt
eivit sovi kdytettiviksi, kuten kylmapuristettu ofi-
ividljy, viljanalkiodlyy tai pellavansiemendljy, sian-
ihra tai voi.

Laitteeseen sopivat Oljyt ja rasvat
Tyydyttyneet kasvisrasvat ja —Oljyt. Ala koskaan
kaynnistd friteerauskeitinta iiman dijya ta rasvaa.
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& Varoitus!

Kéylettavid oliyid ja rasvoja e tule koskaan
sekoittaa keskendin, muuten dliy voi kuohua yii,
Lisdksi orminaisuuksiltaan enlaisten Gfjyjen ja
rasvojen sekoittaminen saatiaa aiheuttas vaarati-
lanteita.

Ofjynpinnan tasonilmaisin sijaitsee keittimen
pannun sisdpualella. Varo ylitamastd korkeinta
sallittua tasoa lisitessdsi Olyd keittimeen,
Lisaksi on mybs tarkkaiftava, eitd imoitettua
oljyn alinta vaadittua iasoa noudatetaan oljya
lisdttdessd (Kuva 2

Varo patovammoja
kasitellessasi kuumaa dfjyal. {atetta ei saa sijoit-
taa lasten ulottuviite!

Mikali kdytetadn kiinteita rasvoja:

a} Esikuumenna kiinteytynyt lisdttdvid
rasva (Kuva 3)

Sufata rasva hiljaisella tulelia erillisessa astiassa.
Hetl kun-rasva on muutiunut nestemiiseksi,
poista kuumennusastia keittolevylia.

Sijuita triteerauskeitin kuivaan tiskialtaaseen.
Kaada varovasti nestemdinen rasva fritesr-
auskeittimen pannuun. Aseta keitimen kansi
paikoilieen ja sulie se. Sijoita keitin varovast
paikkaan, jossa halual kayttda sitd. Kytke pistoke
pistorasiaan ja paina katkaisijaa (k), valitse halu-
amasi friteerauslampdtila  1Ampdtilansidtimella

.

by Friteerauskeittimeen kiinteytyneen ras-
van kuumentaminen (Kuva 4)

Varoitus! Noudata aina jatkossa annettuja toim-
intaohjeita, muussa tapauksessa suGraah vas-
fukseen kasketuksissa oleva kuuma, sulanut
rasva saattaa roiskua pailld olevan kiintedn ras-
vakerroksen 1apil

Ennen rasvan sulattamista anna sen Mmomitd
huoneenldmpoiseksi. Kylma rasva roiskup aina
huomattavasti enemmdn kuin huoneentimpdi-
nen rasva! .

Tee puisella tal- muovisella lusikalla tai muulta
valineelld useita reikid kiinteddn rasvaker-
rokseen, Varo, ettd sdhkévastus ei vahingoitul
Sulje  keittimen  kansi.  Kytke  keitin
gdhkdverkkoon, paina katkaisijaa (k) ja aseta
lampotilansaadin minimiasentoon {1). Pidi lait-
teen kansi suljettuna rasvan sulamisen ajan
roiskumisen vélttimissksi,
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Friteersaminen (Kuva 6)

Friteeraamisen aikana tulee friteerauskorin olla
aina paikoillaant

Paina katkaisiaa (K), toimintasatimen merkki-
valo syttyy. Aseta ldmpdtilansdsdin haluttuun
asentoon (1), varoitusvala syttyy {m).

Keitin alkaa kuumentua. Varoitusvalo sammuu,
kun valitiis {ampdtila on saavuiettu (m). Sijoita
rucka-ainekset friteerauskoriin. Sulje kansi.
Laske friterauskori hitagsti keittimen pohjaan,
Kun ruoka-ainekset ovat valmiiksi fritesratiuja,
nosta korl ylds ja anna sen valua.

Ald mausta ruckia niiden ollessa keittimen pédalla
tat sisétht

Mikal haluat Irteerata useampia ruokaerid,
odota friteerauskertojen valilld ettd oljy kuume-
nee takaisin sopivaan ldmpdtiaan {varoitusvalo
sammuy).

Kun haluar lopetiaa fritaeraamisen, aseta
katkaisiia asentoon "0" (j1). Irrota keittimen
litintdjohto pistorasiasta. Keittimen pannuun
mahdollisesti jaényt sulz rasva ial ofy tulee
siivildidd pienisilmaiselld sivilalia tulevia kiyttdk-
erivia varten (Kuva 5§). Tassd keitinmallissa
friteeratut rucka-aineshivkkaset kasaantuvat
"kylmalle alueelle" (Kuva a3), joka sijpitsee
sihkdvastukaen alia, ja niin ollen ne eivat pala.
Mainitut aineshiukkaset poistuvat Sljyn siivildin-
tin yhieydesss.

A Varoitus!

Useita kertoja kdytetty rasva tai Sliy voi syflya
palamaan ylikuumenemisen takiz. TAman vuoksi
on ehdottoman vilttamatonth vaihtaa éliy tai
rasva ajoissa. Mikali Sy tai rasva sytlyisi pala-
maan, irrola laitteen séhkdpistoke pistorasiasta
ja peita keitin kannella liekkien tukahduttamisek-
8,

Ald koskaan kaada vettd palavan dljyn tai rasvan
paalte!

Oljyn tai ragvan vaihtaminen

- Vaihtaminen tulee sucrittaa, kun dljy tal rasva
on muuttunut varittdan ruskehtavaks) tai epdmiel-
iyttavdn hajuiseksi, tal jos se atkaa savuttaa fiian
aikaisin.

lrrota ohjavspaneef. rrota pannuosa keittimesté
ja kaada Gy (tal nestemdinen rasva) kylméana
sopivaan astiaan. Kaytettyd dliyd tal rasvaa e
tule kaataa tiskialtaaseen ejkad tavafliseen
[Atesailioén. Kysy neuvoja paikaffisitta hallintovi-
rancmaisilta kaytetyn oijyn jitepolstokdytannosta
(Kuva 7).



Keittimen puhdistaminen

Irrota litintdjohto sahkaverkosta. Laitetta tai sen
ohjauspaneelia ef saa koskaan upcttaa veteen!
(Kuva a2).

Puhdista sihkovastus keittibpaperiila 1ai pyyh-
keelld. Pannuosa ja kansi voidaan pesta astian-
pesukoneessa (Kuva a1). Poista ensin rasvan
tai dliyn jdédnteet kaapimella ja keittibpaperilla.

Kéyté#nnon neuvoja

Oliyyn tai rasvaan ei tartu hajua eikd makua
friteeraamisen aikana (yli 160°C). Nain ollen keit-
timessé voidaan friteerata perakkain kalaruokia
ja" sen jalkeen leipomistuotteita tai hedelmid
ilman ettd niiden maku muuttuisi millian tavain,
Friteeraa yhtiaikaa jotakuinkin samankokoisia
ruoka-ainespaloja.

Ala friteeraa liian suuria ruokaeria samalla friteer-
auskerralla.

Jos haluat friteerata syvéjdddytettyja tuotteita,
poista ensin ruoka-ainesten paélla oleva jaaker-
ros ja taytd friteerauskori keittimen- ulkopuolella
roiskurnisen vilttamiseksi.

Anna pakastekalan sulaa hiukan ennen friteer-
aamista. Tala tavoin friteerausaika lyhenee ja
kala ruskistuu kauniin kullankeltaiseksi.

Kuori kurpitsat, munakoisot, jne. ennen niiden
taikinakuorrutusta. Talld tavoin tatkinakuor tart-
tuu paremmin kasvikseen,

Mikdli haluat gratinoida Camembert-juustoa,
suosittelemme sen paneerausta kahdefla taiki-
nakerroksella.

Leikkaa kyljysten luu useasta kohdasta ennen
niiden paistamista, télli tavoin ne paistuvat
tasaisemmin,

Mikali perunoita friteerattaessa kéytetadn tuorei-
ta peruncita, tulee ne kuivata useaan kertaan
pyyhkeelld ennen friteeraamista. Kun friteer-
auskori lasketaan keittiheen, Sljy alkaa kuchua,
Friteerauskoria tulee ehdottomasti nostaa ja
laskea useaan kertaan niin ettd oljy tasaantuu.
Samoin kosteiden tai pakastettujen tuotteiden
friteeraamisen  yhteydessd  oly  alkaa
voimakkaasti kuohua. My&skin tissé tapaukses-
sa tulee friteerauskoria nostaa ja laskea useaan
kertaan. Néin voidaan valttdd Sljiyn ylitse kuo-
huminen.

Kuivaa friteeratut ruoka-ainekset nopeasti keit-
tidpaperilla.

AJASTIN (TFB 3102)

Ajastimen sisélla olevan pariston kestoaika on n.
5 vuotta. Kun paristo loppuu se téytyy vaihdattaa
uuteen virallisessa hualtoliikkeessa, Ennen lait-
teen havittdmistd paristo on poistettava lait-
teesta.

Ajastimen s&ato:

Totmintanippéin pidetdn yhtijaksoisesti
alaspainettuna. Kun halutaan edetd minuutti min-
uutilta sité painetaan toistuvasti,

- Ajastimen ollessa paalld vimeisen minuutin
alkana ajastin siirtyy eteenpédin sekuntti sekunnil-
ta.

- Jos haluttu aika on valittu vaarin tai jos ajastin
halutaan nollata, toimintanappaintd painetaan 2
sekunnin ajan jonka jilkeen ajastin noilautuu
automaattisesti,

Halytysdénen keskeyttaminen:

Kun saadetty kypsentimisaika on kulunut, laite
antaa 10 halytyséantd sarjoina 20 sekunnin
valein.

Tamén hélytysdsnen keskeyttidmiseksi painetaan
toimintandppairfta.

& Varoitus!
Ajastin ei kytke laitetta pdille eikd pois
pdéltd. Se toimii ainoastaan ajastimena.
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Este aparato ha sido disefiado exclusivamente
para uso doméstico, quedande por tanto exclu-
ido el uso industrial del mismo, Lea detenida-
mente estas instrucciones y guardelas para
consultas posteriores.

Advertencias generales de seguridad
Conectar y usar el aparato sélo de conformidad
con los datos que figuran en la placa de carac-
teristicas del mismo. No conectar e! aparato a la
red eléctrica en caso de presentar ef cable de
conexién o el aparato mismo huellas visibles de
desperfectos. Desconectar el aparato de la red
eléctrica tras cada uso, en caso de abandonar
la cocina o al comprobar defectos en el mismo.
El cable de conexion del aparato no debe entrar
en contacto con piezas calientes ni ser arrastra-
do por encima de bordes o cantos cortantes.
Las reparaciones que fuera necesario efectuar
en el aparato, sélo pueden ser efectuadas por
personal especializado del Servicio Técnico
Autorizado.

A\ iAtencion!

El borde del aparato, asi como et vapor expedi-
do por el mismo, pueden alcanzar elevadas
temperaturas durante su funcionamiento. |El
aparato solo es apropiado para freir alimentos,
no para cocer o hervir liguidos!

A iAtencién!
La freidora esta equipada con un termostato de
seguridad que interrumpe el paso de corriente
si se produce un sobre calentamiento anormal.
Si esto ocurre:

- Deje enfriar la freidora

- Con la ayuda de una pequeha varilta pulse con
cuidado el botén de rearme. Este botdn, marca-
do como "Restart", lo encontrard en ia parte
posterior del panel de mandos (j2).

Eliminacién del aparato usado .
Solicite informacion detallada a este respecto a
su Distribuidor, Ayuntamiento o Administracion
local.
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Descripcion de la freidora (Fig. 1)

a.- Carcasa (pared fria)

b.- Asas de transporte integradas

c.- Recogecables

d.- Tapa superior ¢on filtro y visor

e.- Reflector de acero inoxidable

f.- Cazo de fritura {acero inoxidable}
g.- Cestillo abatible

h.- Pulsador cestillo

j.- Panel de mandos con resistencia
k.- Interruptor on/off luminose.

i.- Maneta regulacion temperatura
m.- Piloto termostato

.- Apertura automética tapa superior
0.- Depdsito condensacion agua

p.- Temporizador de aviso (TFB 3102)

Emplazamiento recomendado

A [Atencion!
iNo colocar nunca el aparato junto ¢ encima de

_una superficie caliente (placas o zonas de coc¢-

cidn, por ejemplo)! ) _
Colocar la freidora sélo sobre una base hori-
zontal nivelada, robusta y limpia (por ejemplo la

placa encimera de trabajo de la cocina).

Antes de usar por primera vez laTreidora
Limpiar la freidora a fondo, la cubeta y la tapa
son apropiadas para fimpiarfas en el lavavaiillas
(a1). Limpiar el cestilo y la carcasa con un
pafio himedo. Déjelos secar .

Poner aceite en la freidora

A iAtencion! .

La temperatura de colocacion de los alimentos
a freir oscila entre los 160°C y los 180°C
Aceites y grasas no adecuados para usar
Grasas y aceites virgenes insaturados, por.
ejemplo aceite de oliva virgen, de germen de
trigo © de linaza, manteca de cerdo o mantequi-
Ila,

Aceites y grasas adecuados para usar

Las grasas y los aceites vegetales saturados.
No conectar nunca la freidora sin aceite o
grasa.
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A iAtencién!

No mezclar nunca los aceltes y las grasas que
se estén usando, de lo contrario puede rebosar
el aceite. Ademas, la mezcla de aceites y grasas
de diferentes propiedades puede provocar
situaciones de peligro.

El indicador del nivel de aceite se encuentra en
el interior de la cubeta. Prestar atencidon a no
rebasar la maxima altura de llenado del aceite.
Asimismo debera prestarse atencion a que el
minimo nive! de llenado del aceite prescrito sea
observado (Fig. 2)

iPeligro de quemadura!
al manipular el aceite catiente. jMantener el
aparato fuera del alcance de los nifios!

En caso de utilizar grasa sdlida:

a) Calentar la grasa nueva que se ha solid-
ificado (Fig. 3)

Fundir la grasa a fuego lento en un recipiente
separado.

Tan pronto como la grasa se ha licuado, retirar
el recipiente de la zona de coccidn.

Colocar la freidora en una pila seca del fre-
gadero.

Verter cuidadosamente la grasa liquida en la
cubeta de la freidora. Colocar y cerrar la tapa de
la freidora. Colocar la freidora cuidadosamente
en la zona de trabajo en donde se va a utilizar.
Conecte el enchufe en la toma de corriente y
pulse el interruptor (k) , elija la posicidn de la
maneta de regulacién de la temperatura a la que
se desea freir ().

b) Calentar la grasa que se ha solidificado
en la freidora (Fig. 4)

A& iAtencion!

iNo proceder nunca de modo distinto al que se
describe a continuacion, de lo contrario la grasa
caliente licuada directamente en la resistencia,
podria salpicar a través de la capa de grasa sél-
ida exterior!

Antes de fundir la grasa, dejar que adquiera
temperatura ambiente. jLa grasa fria salpica
mas fuertemente que la grasa a temperatura
ambiente!

Practicar varios agujeros en la grasa con la
ayuda de una cuchara o instrumento semejante
de madera o plastico. |Prestar atencién a no
danar la resistencia! Cerrar la tapa de la freido-
ra. Conectar la freidora a la red, pulsar €l inter-

ruptor (K) y situar el mando de regulacién de la
temperatura en su minima posicion (1). Dejar
cerrada la tapa del aparato durante el proceso
de fundicion de la grasa, a fin de evitar las
salpicaduras.

Fritura (Fig. 6)

iFreir sdlo con el cestillo colocado!

Pulsar ei interruptor (k), el piloto de control de
funcionamiento se ilumina. Colocar el mando de
regulacion de la temperatura en la posicidn
deseada (I}, el piloto de aviso se ilumina (m).
La freidora se calienta. El piloto de aviso se
apaga una vez que se ha alcanzado la temper-
atura seleccionada (m). Cargar en el cestillo los
alimentos. Cerrar la tapa. Bajarlo lentamente
hasta el fondo de la cubeta. Una vez que los ali-
mentos estén fritos, levantar el cestillo y dejar
escurrir. ,

iNo sazonar los alimentos estande sobre o den-
tro de fa freidora!

Si se desea realizar varias frituras. hay que
esperar entre una y otra a que el aceite alcance
la temperatura adecuada {piloto de aviso apaga-
do).

Una vez concluida la fritura, colocar el interrup-
tor en la posicién "0" (j1). Extraer el cable de
conexion de la freidora de la toma de corriente.
La grasa liquida o aceite que hubiera ain en la
cubeta debera hacerse pasar por un tamiza fino
a fin de utilizarlo varias veces {Fig. 5). En este
modelo de freidora, las particulas de alimentos
fritos se acumulan en la "Zona fria" (Fig. a3),
situada debajo de la resistencia, no gueman-
dose. Dichas particulas se eliminan mediante el
filtrado de aceite.

A iAtencion!

La grasa o aceite usados repetidas veces se
pueden inflamar en caso de sobrecalentamien-
to. Por ello es absclutamente imprescindible
cambiar el aceite o grasa a tiempo. En caso de
producirse la inflamacion del aceite o grasa,
extraer el enchufe del aparato de la toma de cor-
niente y cubrir el aparato con una tapa para apa-
gar el fuego.

iNo verter nunca agua sobre el aceite ¢ la grasa
inflarmados!

Sustitucién del aceite o grasa

- Cuando haya adquirido un color marron, tenga
un olor desagradable o produzca prematura-
mente humos.

Retirar el panel de mandos. Extraer la cubeta de
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su alojamiento y verter el aceite (o la grasa liqui-
da) frio, en un recipiente adecuado. Los acsites

-0 grasas usadoes no deberan eliminarse en el
fregadero ni tirdndolos al cubo de la basura
doméstica normal. Consulte con su
Ayuntamiento o Administracidn Local acerca de
la recogida de aceites (Fig. 7).

Limpieza de la freidora

Extraer el cable de conexion de la toma de cor-
riente. jNo sumergir nunca el cuerpo del apara-
to ni el panel de control en agua! {(Fig. a2).
Limpiar la resistencia con un papel de cocina o
un pafo. La cubeta y la tapa son adecuadas
para el lavado en el lavavajilas (Fig. a1).
Eliminar previamente ios restos de grasa o
aceite con una espatula y papel de cocina.

Consejos practicos

El aceite o la grasa no toman olor ni sabor
durante la fritura {a partir de 160°C). Por lo tanto
se pueden freir indistintamente primero pescado
y a continuacion productos de reposteria o fru-
tas sin que se produzcan alteraciones en el
sabor.

Freir conjuntamente las piezas que se corre-
sponden en cuanto a tamafo.

No poner demasiada cantidad de alimento a
freir por cada tanda.

Para freir productos ultracongelados eliminar
primero el hielo superficial del alimento y cargar
el cestillo fuera de la freidora a fin de que se
eviten salpicaduras.

Dejar que el pescade congelado se descongele
ligeramente antes de freirlo. De este modo se
teduce la duracion del ciclo de fritado y el
pescado queda perfectamente dorado.

Pelar los calabacines, berenjenas, etc. antes de
empanarlos. De este modo se mejora la
adherencia de la masa a empanar.

En caso de usar queso Camembert para el
gratinado, se aconseja empanarlo dos veces.
Cortar las chuletas varias veces en el hueso
antes de freirlas; de esta manera se obtiene una
fritura mas uniforma. :

En caso de emplear patatas frescas para las
patatas fritas, éstas tienen que secarse varias
veces ¢on un pano antes de freirlas. Al bajar ef
cestillo, se produce espuma en el aceite. Es
imprescindible bajar y subir el cestillo, varias
veces, a fin de que el aceite se tranquilice.

La colocacién de productos humedos o conge-
lados en la freidora de lugar a una fuerte forma-
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cion de espuma en el aceite. Por ello; Bajar y
subir varias veces lentamente el cestilto, De este
modo se evita que el aceite rebose.

Secar brevemente la fritura con papel de coci-
na.

TEMPORIZADOR DE AVISO (TFB 3102)

La bateria incorporada en ef temporizador tiene
una autonomia estimada de 5 afios. Cuando
esta se agote debe acudir a un Servicio de
Asistencia Técnica Oficial para su reemplaza-
miento. Se debe quitar |a pila antes de desechar
el aparato.

Ajuste del Temporizador:

- Mantenga pulsado el botén de
accionamiento de forma continuada, para avan-
zar minuto a minuto pulse el mismo repetida-
mente.

- El transcurso del ditimo minuto de cocinado
serd mostrado segundo a segundo.

- Si se equivoca o quiere borrar gl tiempo
seleccionado, mantenga €l pulsador accionado
durante 2 segundos: E! temporizador ~ de
modo automatico- se pondra a tiempo cero.

Detencién de aviso:

Transcurride el tiempe de cocinado, la alarma
emite un sonido durante 10 veces, secuencias
repetidas tras 20 segundos.

Para detener este aviso acistico pulse el botén
de accionamiento.

A iAtencién!
El temporizador no conecta ni desconecta
el aparato. Sélo sirve de seial acustica.




Este aparelho foi exclusivamente desenhado
para uso doméstico, ficando por isso excluido o
uso industrial do mesmo. Leia detidamente
estas instrugdes e guarde-as para futuras con-
sultas.

Adverténcias gerais de seguranca

80 devera ligar e usar o aparelho em conformi-
dade com os dados que figuram na placa de
caracteristicas do mesmo. N8o devera ligar o
aparetho & rede eléctrica no caso do cabo de
ligagao ou o proprio aparelho apresentarem
marcas visiveis de imperfeigdes. Deverd desli-
gar o aparelho da rede eléctrica depois de cada
uso, no caso de abandonar a cozinha ou ao
comprovar defeitos no mesmo. O cabo de lig-
agao do aparelho nao devera entrar em contac-
to com pegas quentes nem ser arrastado por
cima de bordes ou cantos cortantes.

As reparagdes que sejam necessdrias efectuar
no aparelho, s6 podem ser executadas por pes-
soal especializado do Servico Técnico
Autorizado.

A Atencio!

Quando o aparelho estiver a funcionar o seu
borde, bem como o vapor expedido pelo
mesmo, podem alcangar temperaturas ele-
vadas. O aparelho s6 é adequado para fritar ali-
mentos, ndo para cozer nem para ferver liqui-
dos! !

A& Atencao!

A fritadeira esta equipada com um terméstato
de seguranga que interrompe a passagem da
corrente eléctrica se ocorrer um aguecimento
excessivo. Se isto acontecer:

- Deixe arrefecer a fritadeira

- Com a ajuda duma pequena vareta carregue,
com cuidado, no botdo de rearmamento. Este
botdo, marcado como “Restart", podera encon-
tra-lo na parte posterior do painel de comandoes

(i2).

Eliminacdo do aparelho usado

Solicite informagio detalhada a este respeito ao .

seu Distribuidor, Camara ou Administragao
local.

Descricao da fritadeira (Fig. 1)
>
Carcaca (parede fria)
Pegas de transporte integradas
Recolhedor do cabo
Tampa superior com filtro e janela
Reflector de ago inoxidavel
Tacho de fritura (ago tnoxidavel)
Cesto pivotante
Botéo cesto
Painel de comandos com resisténcia
Interruptor On/Off luminoso
Alavanca de regulagdo da temperatura
. Lampada-piloto do terméstato
Abertura automatica da tampa superior
Depdsito condensagao agua
Temporizador de aviso (TFB 3102)

Tos3zTEFTS@ RO TR

Colocacdo recomendada

A Atencio!

Nunca devera colocar o aparelho perto nem em
cima duma superficie quente (placas ou zonas
de cocglo, por exemplo)!

S0 devera colocar & fritadeira sobre uma base
horizontal nivelada, robusta e limpa (como por
exemplo a bancada da cozinhaj.

Antes de utilizar pela primeira vez a fritadeira
Devera limpar a fundo a fritadeira. A cuba e a
tampa podera limpa-las na magquina de lavar a
louga {a1). O cesto e a carcaga devera limpa-
los com um pane hdmido. Deixe-os secar .

Deitar dleo na fritadeira

A Atencio!

A temperatura 4 qual se devem fritar os alimen-
tos oscila entre os 160° C e 0s 190° C

QOleos e gorduras nido adequados para
usar

Gorduras e dleos virgens insaturados, como
por exemplo azeite virgem, de gérmem de trige
ou de linhaga, banha ou manteiga. _

Oleos e gorduras adequados para usar

As gorduras e os dleocs vegetais saturados.
Nunca dever4 ligar a fritadeira sem éleo ou sem
gordura.

& Atencido!

Nunca devera misturar os dleos ou as gorduras
que estiver a usar, pois estas poderéo transbor-
dar. Além disso, a mistura de dlecs e gorduras
com diferentes propriedades pode provocar

29



[(pt B

situagbes de perigo.

O indicador de nivel do dleo esta no interigr da
cuba. Devera ter cuidado para ndo ultrapassar a
altura maxima de dleo que se pode deitar. Da
mesma forma devera controlar se a quantidade
de dleo deitada alcanga o nivel minima prescrito
(Fig. 2)

Perigo de queimadura!
ao trabalhar com o éleoc quente. Devera manter
o aparelho fora do alcance das criangas!

No caso de utilizar gordura sélida:

a) Aquecer 3 gordura nova que se tenha
solidificado (Fig. 3)

Fundir a gordura em lume baixc num recipiente
a parte.

Assim que a gordura estiver liquida, retirar ©
recipiente da zona de cocgao.

Colocar a fritadeira no lava-lougas, que devera
estar seco.

Deitar com cuidado a gordura liquida na cuba
da frtadeira. Colocar e fechar a tampa da
fritadeira. Colocar com cuidado a fritadeira na
zona de trabalho onde vai ser utilizada. Ligue a
ficha & rede eléctrica e acenda o interruptor (k);
com a alavanca de regulagdo da temperatura
escolha a posigao desejada para fritar (1),

b) Aquecer a gordura que ficou solidifica-
da na fritadeira (Fig. 4)

A Atencao!

Nunca devera proceder de forma distinta a que
a seguir se descreve, porque sendo a gordura
guente derretida directamente na resisténcia
poderia salpicar através da camada de gordura
solida exterior!

Antes de fundir a gordura, devera deixar que
esta adquira a temperatura ambiente. A gordura
fria salpica mais do que a gordura a temperatu-
ra ambiente!

Depois efectue varios buracos na gordura com
a ajuda duma colher ou dum instrumento semel-
hante que seja de madeira ou de plastice. Tenha
cuidado para ndo danificar a resisténcia! Feche
a tampa da fritadeira. Ligue a fritadeira & rede
eléctrica, acenda o interruptor (k) e ponha o
comando de regulagdo da temperatura na sua
posigao minima (1). Deixe a tampa do aparelho
fechada durante o processo de fusao da gordu-
ra, para assim evitar os salpicos.
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Fritura (Fig. 6)

$6 devera fritar com o cesto colocado!
Aperte o interruptor (k), a lampada-piloto de
controlo de funcionamento ficard acesa.
Coloque o comando de regulagio da temper-
atura na posigdo desejada (I) e a idmpada-pilo-
to de aviso ficard acesa {(m). O dleo da fritadeira
comegard a aquecer. A ldmpada-piloto de aviso
apagar-se-a ao ter atingido a temperatura selec-
cionada (m). Deite os alimentos no cesto.
Feche a tampa. Desga-o lentamente até o fundo
da cuba. Depois dos alimentos estarem fritos,
levante o cesto e deixe-o escorrer.

Néo devera temperar os alimentos enquanto
estes estiverem sobre ou dentro da fritadeira!
Se desejar fritar varias vezes seguidas devera
esperar entre uma e outra para que o dleo
possa atingir a temperatura adequada (lampa-
da-piloto de aviso apagada).

Quando terminar de fritar, cologue o interruptor
na posigao "0" {j1). Retire 0 cabo de ligagao da
fritadeira da tomada. Devera depurar a gordura
liquida ou o dleo que tiver ficado na cuba para
poder utilizd-lo varias vezes (Fig. 5). Neste
modelo de fritadeira, as particulas de -alimentos
fritos acumulam-se na "Zona fria" (Fig. a3),
situada debaixo da resisténcia, sem que se
gueimem. Tais particulas poderdo ser elimi-
nadas mediante a filtracao do dleo.

A Atencio!

A gordura ou o 6leo usados repetidas vezes
podem inflamar-se no caso de um aguecimento
excessivo. Por esta raz8o é absolutamente indis-
pensavel mudar periodicamente o dleo ou a gor-
dura. No caso de ocorrer uma inflamagao do
dleo ou da gordura, devera retirar a ficha da
rede eléctrica e tapar o aparelho com uma
tampa, para poder assim apagar o fogo.

Nunca deite agua sobre o dlec nem sobre a gor-
dura inflamadal

Substituigdo do dleo ou da gordura

- Quando tenha adquirido uma cor castanha,
tenha um cheiro desagradavel ou produza
fumos de uma forma prematura.

Deveré retirar o painel de comandos. Extrair a
cuba do seu alojamento e verter o dleo-{ou a
gordura liquida) frio, num recipiente adequado.
Os dleos ou as gorduras usadas nio deverdo
eliminar-se pelo lava-lougas nem deverdo deitar-
se para o lixo doméstico normal. Consulte a sua
Céamara ou Administragio Local sobre a recol-
ha de éleos (Fig. 7)




[ pt”~

Limpeza da fritadeira

Retire o cabo de ligagao da rede eléctrica.
Nunca deverd merguthar o corpo do aparelho
nem o painel de controlo em agua! (Fig. a2)
Limpe a resisténcia com um papet de cozinha
ou com um pang. A cuba e a tampa poderdo ser
lavadas na maquina de lavar a louga (Fig. a1).
Elimine previamente os residucs de gordura ou
de oleo com uma espéatula & com pape! de coz-
inha.

Conselhos praticos

O dleo ou a gordura ndo adquitem cheira nem
sabor durante a fritura (a partir de 160° C).
Assim, poderd fritar indistintamentg primeiro
peixe e a seguir produtos de pastelaria ou fru-
tas, sem que hajam alteragoes de sabor.
Devera fritar ao mesmo tempo as pegas com o
mesmo tamanho.

Nzo deverd colocar demasiada quantidade de
alimento para fritar de uma so vez,

Para fritar produtos wultra-congelados devera
eliminar primeiro o gelo superficial do alimento e
encher o cesto fora da fritadeira para evitar
salpicos.

Antes de fritar o peixe congelado devera deixa-
lo descongelar ligeiramente. Deste modo
reduzird a duracdo da fritura e o peixe fica per-
feitamente dourado.

Deverda descascar as gourgetes, beringelas,
etc. antes de pana-los. Deste modo melhorara a
aderéncia da massa a panar.

-No caso de usar queijo Camembert para grati-

nar, é aconselhavel pana-lo duas vezes.

Antes de fritar as costeletas devera corta-las
varias vezes na zona do o0sso; desta maneira
conseguird.uma fritura mais uniforme.

No caso de utilizar batatas frescas para as
batatas fritas, devera seca-las virias vezes com
um pano antes de fritd-las. Ao descer o cesto,
comecara a formar-se espuma no dleo. E impre-
scindivel descer e subir o cesto varias vezes,
para que o dleo fiqgue novamente calmo.

A colocacdo de produtos himidos ou congela-
dos na fritadeira tem como consequéncia uma
forte formagdo de espuma no dleo. Por esta
razio devera descer e subir lentamente e varias
vezes o cesto. Deste modo evitara que o dleo
transborde.

Seque brevemente os fritos com papel de coz-
inha.,

TEMPORIZADOR DE AVISO (TFB 3102)

A bateria incorporada no temporizador tem uma
autonomia estimada de 5 anos. Quando esta
terminar, devera dirigirse a um Servigo de
Assisténcia Técnica Oficial para ser substituida.
Devera refirar a pilha antes de deitar fora o
aparelho. :

Adaptagao do Temporizador:
- Mantenha o botdo de funcichamento aperta-
do de forma continua, para avangar minuto a
minuto aperte este Uitimo de forma repetida.

Q transcurso do dltimo minute de cozedura
sera mostrado segundo a segundo,
- Se houver um engano ou se quiser apagar o
tempo seleccionado, mantenha o botdo aperta-
do durante 2 segundos: O temporizador — de
modo automatico- ficara a zero.

Paragem de aviso:

Transcorrido o tempo de cozedura, o alarme
emite um som durante 10 vezes, com sequén-
cias repetidas depois de 20 segundos.

Para parar este aviso acustico devera apertar o
botdo de funcionamento.

A Atencio!

O temporizador ndo liga nem desliga o
aparelho. A sua funcao é a de sinal acisti-
€0,
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AU@oTE 10 Arog ot oryev petid ot éva Egymopiotd

Soyeto.

Apgcwg pohg vypomonBel o Almog, anocUpets 1o

Soyeio and ™ Ldvr poyerpedpatos.

TonoBetelote m ppreelo oe po 6Tep entpdveln

TOL VEPOYLTI.

Adaidote npooeyTikd to vypd Alnog otov kddo g

op1tetac. ToroBetsiote ko khelote To Komdm g

pprtéloc. TonoBeteiote ) ppriélo TposeyTikd 610

pépog ato orolo Ou Ty xpnmuonotﬁcmg Tuvbiote

10 Bioua oto nrextpikd pedue kot méare 10

Siaxorm (K), emAéyovtog pe 1o uox?\.o puBuiong

¢ Bepuokpasiog ™ Béon exelvy o Ty
epuokpacio omy onole emBupsite va yoviceTe

.

B) Zéorouo tou Aimovg mov et orepeonomnBel om
opreébo (Bix, 4)

Mpodoyn! Mnv evepyMoete note He Tpdmo Sropope-
TIKO 0N COTOV MOV TMEPIYPOPETCL OTN Cuvéxeld,
vl Biagopenikd to Almog mou €xel Avdoer o€
erogn UE Ty avTioTeoT uropel vor extuvalel mt-
clMég durnécor v efmTEpikol GTPAUCTOC TOU
GTEPEOD Almoug!

Mpty ver Audcete 10 Alrog, ogfioTe T0 Vo ook TRGEL
Beppokposio mepifdiiovios. To kplo Almog ekt-
wile mrothiég mo éviova ord 1o Airog mou Exel
Beppoxposio repiPariovrog!

Kéwvie pepiiég tpimeg oto Alnog pe m PonBeia evig
KOLTAAOD 1 GAAOU RUpdUOOL VTIKELHEVOD,
Elhvor 1 mhaotkos. Tlpooélte va iy xavete
{nud oty ovtiotoon! Kheloe to komdxt g
ppitélog. Zuvdiote to Ploue e epitifog ot
niektpikd pevpa, méote 1o dokdmtn (K} ko
emtAfEte pe 1o poyhd phbuiomg g Bepuoxposing
m Béan g ehdpomg Bepuoxpooiog (1). Aphote
KAEWTTO T0 Kaemdk TG Suokeutg Katd ) Sudprete

—_—— e e st e m e e o A

mg  Sodikosiog Aveoiporog  tov  Almoug
TPOKELLEVOD Ve ara@iyete To mTctAisparo.

Tryyéoviouo (B, 6)

Na trryovibere pdve pe 1o xoduoBidx vomoBempévo!
[héote to Suaxdntn (K), ondte avafel 1o Aopmdk
eAéyron g Aettovpyio. Tomobeteiote 1o poyAd
puBuiong g feppoxpasiog omv embuunth Béon
(1), omote avdfPel 10 avtiotogo hOPRAKL TPOEL-
doroineng (m). H ppuréle Ceoraiveron. To Aopmnd-
K1 mpoewdomoinang ofifiver otey fxet emreuyBel n
emAgyuévy Beppoxpacsio (m). Baite o tpopun
oto kohoBdk. Khelote 1o womaxt. Kerefdote 1o
opyd pExp Tov mdto Tov kédou. Aol Ta TpdPLLe
#youv tyonicBel, ovoaonkoote 10 kohoBdkt ko
aQiGTE TO Vo oTpatyYioeL,

Mnv kepukedete o TpOptue dtav Ppiokovion uéco
1 néve ot eprelo!

Edv B&hers vo mpuyuotomoifoete molhanid
nyoviopete, Bo npénetl va meprudvete petaky do
Sdoyikiv Tyoviopdtay, £1o1 GOTE To Addt va
OmOKTAGEL Ty KortdAANAN Bepuoxposto (Aoumdx
npoe1donoinong cBncuevo)

Apol TEAEICETE TO myowloua, tonoBeteiote 10
Swekonm omy Béon 0" {j1). Aroouvdicte To
wohdi6 e pmitélog and o niektpLkd pedpe. T
Vo UTOpECETE vo.  XPNOULONDLAoETe To Alrog 7 1o
Wby apketég popée, Bo mpénel v mepdoete 1o
vyporopéve Alnog N Add mov éxer amopeivel otov
kédo péow omd fvo Aemtd xdoxivo (B, §). Zto
poviehe g epitélod owtd, To KeteAowre TIYOV-
1Gpéviov Tpopilay Suykevipavovton oty "Kpba
Covn” (B a3} nov Pploxeton kdte and my
ovTloTooT Ko Sev xuiyovion. To xatdiotrne owtd.
ANOGLROVIO Ue To QLATPAMapa Tov Aadiov.

A& Tipoooxf!

Ta Amm 1§ e Adde mon éyouv xpmorpomomnBel
noAréc Qopég pmopel vo mApoLY Qutid o
nepintwon vraepBéppoverg. Mo to Adyo cutd ivon
angpoitnto ve eirdlere o Aéd 1| 10 Almog
#yxonpo Ze mepirteoT) avéphelng tov Aadiod 1) Tou
Mrouc, anoouvdéate T cuokeuf ard To nAektpid
pEDUB KO OKERGGTE v UE  évo  KOUTGKL
npokspévon v oNOETE T puTid.

Mn pixvere moté vepo oto Addt 1) To Almog mow éxovy
oevopAeyBel!

Avtikaadstoon tou Aadieb i tou Aroug

- Oty £xel aroKTCEL fva koupeTi PG, ov X8
me Suedoeom oouh i av Bydlet xamvoig mpdipo.
Aopoipéote tov mivoka Siekortov. BydAte tov kado
and 1 0éom tov ko odeidote To Kplo AddL (A 10
vypd Ainog) oe fva xoxdddnho doyelo. To ypnot-
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Lel

porompéve Aade i Amn dev npénet va xivovian
oo vepoxhm # otov ouviin kédo Tav oKty
artoppmudtmv Na mu[ion?\euwﬁe T1C URTPESLEG
o Anuon oug M g TomikTlg Anpdcilag Aolknong
OYETIKG Pe TV TEpLeLAAOYY Tov Audiot (B 7).

Koflepropdg me ppreétos

Anocuvdéote T0 xahbdio olhvdeong and to peipe.
Mn Bubilete noté 1o ot me  ouskevfg 1) Tov
nivaxe Sakontdv o vepo! (Eix. o2).

KoBopiote v avilotaon pe yepti kovlivag | pe
éva movi, O xddoc kou To xemékl pmopodv vo
xeoprslodv oto TAvvtipo métev (Bie al). No
OQUIPEiTE TpOTYOUpEvEX, T KoTHAMIO AOUS Ty
Aadob pe po ondrovia xon pe yepti koulivag,

To AGB1 # to Aimog ev anoxtolv pupwdid obte
veDoT) KOTG T DUGPKELR TOL TYRVISUOTOG {Tove
ané touvg 1601Y). Emopéveg, upmopeize va
TNYOVIGETE, HE T OELPG OV TPOTILATE, TPOTH YipL
KoL 0T ouveyein mapaokevdopote {oyaporios-
TukTig M) ppolita xwpic vo rpokaioivion cAhoiboerg
o yelon, '

Ne myouv1§ete pod{ oL Tepdo oL givon mpouma
doov apopd 1o péyebog.

Mny tomoBeteite vrepforixs) mochthto Tpopipay
Yo TYGvicpe: o kiBe Tyovid,

T va Tyavigete uRepKoTEWLYREVD TPOQILY,
o phoTE TPETH TOV TRYO THg ERPAVELGS TOUG Ko
vepiote to kahoBdxt f&w amé v eptiéfa
TPOKELREVOL VI CTOYEDYOVTONL TOL TLTCLAIGLOTEL

Aphote to Koteywuynéve wapo voo Egnoybgouy

AMyo mpv 1o Tnyovicete. Me tov tpbno owtd
pewoveron 1 Sidprera 1ov KHKADD TG TYEVIAS Xor
10 Y&p1 tolyepileton téhaio.

Zephoudiote 1o kohoxuBdxia, Tig pehitléves, kA,
Apwv 100 movapicete. Me tov  tpomo  owid
Pertaveton 1 mpookdAAnom g palog Tou
TOVEPIGUETOS.

Ie nepimwon mov yprowormzite upl Kopeunép
Y0 TO YXPOTIVAPIGUR, CUVISTATI Vi KAVETE TNV
endAeiym &0 popéc,

No k0Bete 1ig npGohes pepikéc Qopéc péxpl to
KOKKOAD 7PV Vi Tig TNYOVIoETE. O meTuyoivete
£Tot évar O HOGHOPPS TITYEVIoUOL.

P rtepimuxm nou xpnou.lonowite (ppécmsg noatdteg
Y vE TIg Kowste myavnreg, B¢ pénet rrpamx VoL TIg
nspou:vere pepIeéc popég ue £vee tovl Y veL Tig
oteyvioete mpwy 1 Tyevioete. Otay katePaiver o
xethoBdier ot ppLidle, nopdyeten cppdc To AddL
Eivou amepaitito va kotePaoete Kot va onKGOETE
70 xohoBdkt pepixéc popés, 101 hoTe vo pepTiael
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10 Addr.

H tomoBémon vypiv N keteyuypuévew npoidviov
ot ep1tElo TPOKCAET TOV OYMUATIONG oG PEeYdA-
T TosdTNToG oppot 510 Agd, To 1o Adyo ovTd, vo
xatefalere ko vo onxdvete opyo Kou opKeté
popés o xehoBdxt o eprélo. Me tov tpdmo autd
anogetyete 1o Eeyelhopa tou Aadob.

No oteyvivete ehoppd 7o nyoviopéve Tpdoiic ue
xoptl xoulivog.

SIPOACTTO ITPOEIAOTIOIHEHE (TFB 3102) |

H uprotopio mov eivon’ evompotouévn oto poiot
£x€L autovopia yiae 5 xpdvic nepinov. Otay eEavth-
nBei, Bo mpéner va ansvbuvBeite oe éve Emionuo
ZépPrg g Tepvikig pog Yanpeoiog nio ve my
cavnikotootnoste. [lplv  anocbpete tEAOS

- puokew. Ba mpéney vo cponpéoste Ty protopio

PiBuiom tou Qpoioyiou:

- Mrmpeiote mespévo o kopPio svepyoroinong
Katd  tpdmo  ouvexn, npokepivou de  vo
RPOYWPACETE ovd Eve Aemtd, miéote 1o Sboyxd,

- H eféalny tou tehevtalov Aemtol  tov
uayerpsbpotog  Bo  eugovileton  avéd  Eve
Seviepohento.

- Av xévete MdBog A ov Bérete vo offfioete tov
emAeypévo ypdvo, Slempeiote meopévo o koufio
o 2 beutepdAenta. To poAdt -xetd 1pdro avtduo-
10- Bor undevicbel.

Herdan tov npoetdorontikod ohuetoc:

Epdoov tepuoniafiel o ypdvog Loyeipedpotog, o
suvoyeppds exméuner évay Ryo [0 popsc, oF oepés
emavahopPovipeves ava 20 Sevtepolenta.

Mpoxkeuévoy vo CTaUaTAdgere outd To TITKG
oM, méste o kopPio evepyoroinomg.

A& Hpocogh!
To pordr dev avéfer obee offiver m cvoxeu.
Xpnoweder pdvov g cxonaTikd o
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Bu cihaz sadece ev kullanwmt igin tasar-
lanmigtir. Bu nedenie cihazin endiistriyel
amagh kuliammi kesinlikle yasaktir. Bu tali-
matlart dikkatle okuyun ve gerektiginde
tekrar basvurmak zere saklayin.

Glvenlikle ilgili gene! uyarilar

Cihazin  badlantisini, teknik  &zellikler
plakasinda yer alan verilere uygun sekilde
yapin ve yine bu dzeliklers uygun olarak kul-
lanin. Cihazin baglantr kablosunda ya da ken-
disinde bir hasar gérullyorsa aletin figini prize
takmaymn. Her kullanimdan sonra, mutfaktan
¢ikildiginda veya bir hatal galisma gézlemlen-
diginde aletin figini prizden ¢ekin. Cihazin
kabiosu sicak ylzeylerle temas etmemeli,
kenarlar keskin

yizeyler Uzerinde g¢ekilmemeli,
memeii ya da strtlimemelidir.
Bozulmasi durumunda cihazin onanmi
sadece Yetkili Teknik Servis uzman person-
elince yapiimalidir.

sidriklen-

A Dikkat!
Gahsma esnasinda aletin kenar kismi ve ayn
sekilde buradan g¢ikan buhar yiksek

sicakliklara ulagabilir. Cihaz yalmzca kizartma
iglemi igindir, pisirmek ya da sivt kaynatmak
i¢in kullanilamaz!

A Dikkat!’
Fritdz, asin bir 1sinma olugtugunda elektrik
akimint kesen bir emniyet termostats ile
donatiimigtir, Bdyle durum s6z konusu
oldugunda:

-, Fritézi sojumaya birakin.

- Kagik bir gubuk yardimiyla ve dikkatli bir
bigimde kumanda panelinin (j2) arkasinda
bulunan "Restart" diigmesine basin.

Kullanilmig cihazin atilmas

Bu konuyla ilgili clarak Distribltéroniize,
Belediye veya yerel ybnetim yeikililerine
danigin.

Fritdzin tanim (sekil 1)

a.- Gévde (soduk duvar)

b.- Entegre tagima saplan

c.- Kablo tutucu

d.- Filtreli ve kizartma iglemini esnasinda
rahat gbrls sadlayan pencereli Gst kapak

e.- Paslanmaz gelik reflektor

f- Kizartma kab (paslanmaz gelik)

9.~ Katlanir kizartma sepeti

h.- Kizartma sepeti digmesi

j- Rezistansh kumanda paneli

k.- Igikh onfoff enteriptori

l.- Ist ayar kolu

m.- Termostat kontrol 113

n.- Ust kapagin otomatik agtig

0.~ Suyun yoxunlawma haznesi

p.- alarmli mutfak saati(TFB 3102)

Tavsiye edilen yerlegtirme gekli

A Dikkat!

Cihaz: asla sicak bir yOzeyin yakinina ya da
iizering yerlegtirmeyin!

{Crnegin; yemek pigirilen ylzeyler)

Fritbzi sadece yatay, eximsiz, diz, saglam,
ve temiz bir yOzey I(zerine vyerlegtirin
{Ornedin: mutfak tezgahi)

Fritdz( ilk kez kullanmadan dnce

Fritdz( ivice temizleyin. Yax haznesi ve kapak
bulagik makinesinde yikamaya uygundur (a1).
Kizartma sepetini ve cihazin gévdesini nem-
lendirilmig bir bez ile temizleyip kurumaya
birakin .

Fritdze yad koyulmas:

A Dikkat!

Kizartilacak gidalarin, kizartilma 1sis1 160°C
ile 190°C arasinda dedigmekiedir.

Uygun olmayan sivi yaglar ve yaglar
Doymamis sizma zeytinyadi ve yaglar érmegin
sizma zeytinyadi, bugday tohumu yad, keten
tohumu yag, tereyad, domuz margarini gibi
hayvansal yaglar.

Kullanilan yad veya sivv yadiar

Doymus bitkisel yadlar ve sivi yadlar. Fritdz(
yag koymadan asla ¢aligtirmayin.

A Dikkat!
Kulianilan yaglan asla kangtlrmayln Aksi
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takdirde yadin tawma riski vardir. Aynca
degigik dzelliklere sahip yaglarn kangtinimasi
tehlikeli durumlar yaratabilir.

Yag seviyesi gbstergesi, yad haznesinin iginde
bulunmaktadir. Yag doldururken belirtilmis
maksimum dolum seviyesini gegmemek igin
bliylk Gzen gdsterin. Yine ayn gekilde belir-
lenmis minimum yax doluluk seviyesine de
uymak igin dikkat!i olunuz, {sekil 2)

Yanma tehlikesi!

Kizgin yad! kulianirken yanma tehlikesi mev-
cuttur. Cihaz! ¢ocuklanin ulasamayacagt bir
yere yerlestirint

Kati yag kullanma durumunda:

a} Katlasmig yeni yadin isitilmasi (gekil 3)
Yads ayr bir kapta diisik ateste 1sitarak eritin.
Yag sivilastiginda kabi pigirme bdlgesinden
alin. Fritézi lavobonun iginde kuru bir noktaya
yerlestirin. -
Swvilagrmis yagd! fritdzin yad haznesine dikkatli
bir gekilde ddkdn. Fritdzin kapaxmi fyice
yerlestirerek kapatin. Fritéz( kullanilacag)
yere Hzenle yerlestirin. Cihazin figini prize
sokun ve enteriptére (k) {galistirma digmesi)
basin. Arzulanan kizartma sicaklidini, 181 ayan
kolu yardimiyla ayariayin (1).

b) Fritéziin iginde katilagsmis yadmin
isitimasi (gekil 4) -

Dikkat! Asla agsafida belifilenden farkli bir
islem yapmayin! Aksi takdirde rezistanstaki
sivilagmig kizgin yagd, kab yag katmani
arasindan disarvya sigrayabilir!

Yagv eritmeden &nce ortam sicakligvna
birakin. Sofuk yag, ortam sicakhdindaki
yagdan daha fazla sigramaktadir!

Bir kasik veya buna benzer tahta veya plastik
bir aletle yadda delikler agin. Rezistansa
hasar vermemeye 6zen gosterin! Fritdzin
kapagini kapativn. Cihazin fiwini prize takin,
enteriptdre {(K) basin ve 151 ayarint minimuma
getirin (). Yagin eritimesi/gdziimesi islemi
sirasinda sigramalar dnlemek igin cihazin
kapagini kapal tutun.

Kizartma (gekil 6)

Daima kizartma sepeti yerindeyken kizartma
yapin!

Enterliptdre {agma-kapama digmesi) basin,
calisma kontrol 15191 yanacaktir. ls) ayar
kumandasin arzulanan pozisyona getirin (I}.
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Uyar 151§ yanacaktvr (m). Fritdz 1sinir.
Secilen 1suya ulagilinca uyar/kontrol 151§
stner (m). Kizarima sepetini kizarblacak yiye-
cekle doldurun. Kapa§ kapatin. Sepeti
yavagga fritézin igine dogru, yad haznesinin
dibine oturana dek indirin. Yiyecekler
kizardikian sonra sepeti kaldinp, sizan.
Kizarmig yiyeceklere fritdziin iginde veya
ustindeyken, tuz ya da baharat dékmeyin!
Eger birden fazia kizarima yapmak istiyor-
saniz yagin uygun Isiya gelmesi igin beklemek
gerekir. (Uyari 151§ s6nmiis vaziyeite)
Kizartma iglemi bittikten sonra, enteriptoril "0"
pozisyonuna getirin (j1). Fritdziin figini prizden
cekin. Fritdzun iginde kalan yag tekrar kullan-
mak amaciyla bir sizgecten gecirilmelidir
(sekil 5). Bu fritoz modelinde kizartilmig yiye-
ceklerin pargalan {partikillleri) yanmamakta,
rezistansin altinda yer alan "soguk bdlge"de
birikmektedir.(gekil a3). Bu pargaciklar sivi
yaxin filtre edilmesiyle ortadan kaldinimak-
tadirlar.

A Dikkat!

Bircok kez kullanidlmig yadlar agirt 1sinma
sonucu tutugabiliter. Bu nedenle kullanilan
yaxlan zamaninda degistirmek son derece
énemli ve garttir.Yaxin tutugmasi durumunda
aletin figini prizden ¢ekin ve atesi séndirmek
igin cihazi bir kapakla kapatin.

Tutugan yax Uzerine asla su dokmeyin!

Yaxin degistirilmesi

Yax, rengi kahverengiye dénisgtixtinde, kétd
bir koku yaymaya bagladiginda veya asin
erken duman gikarmaya basladiinda derhal
degistiriimelidir.

Kumanda panelini ¢gikann, yad haznesini de
yerinden gikarin ve sogumug sivi yagl uygun
bir kaba bowaltin. Kullanitmig yaglar, lavaboya
dékillerek ya da normal ev ¢dpline katlarak
atimamaiidir. Beledive veya yerel ybnetim
yetkililerine kullaniimig yaglanin toplanmasi ile
ilgili danisin.(sekil 7)

Fritdziin temizlenmesi

Elekirik kablosunu figten gekin. Aleti, kontrol
panelini asla suya batirmaymn. (gekil a2)
Rezistansi bir kaxit mutfak havlusu veya bezle
temizleyin. Yag haznesi ve kapak bulasik
makinesinde yikanabilir (sekil-al1}. Ama énce
kalan yaglan bir 1spatula veya kagit mutfak
haviusu yardimniyla temizleyin.
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Pratik Oneriler

Yaglara, kizartma islemi { 160°den itibaren)
esnasinda ne tat ne de koku sinmektedir. Bu
nedenle koku ya da tatta bir dedigiklige yol
agmadan énce balik daha sonra ise tath veya
meyve kizartilabilir.

Boylari birbirine benzeyen pargalan birikte
kizartin.

Kizartma yaparken sepeti agin gekilde doldur-
mayin.

Donmus gida kizartmak igin énce grdamn
(zerindeki yizeysel buzy gikann ve sigra-
malar 8nlemek igin kizartma sepetini fritdzden
¢ikararak doldurun.

Donmug ballk, kizartmaya basiamadan dnce
buzunun hafifce ¢dzlimesi igin  ortam
sicaklidmnda bir siire bekletiimelidir. Bu yolla
kizartma slresi azaltimakia vé balik mikern-
mel bir sekilde kizartimaktadir.

Kabak, pathcan vb malzemsleri ekmek
kirintilarina bularmadan {pane yapmak} soyun.
Bu wekilde kaplanacak yiizeyin yapisma kap-
asitesi artmaktadr.

Graten igin Camemberi peynini kulanihyorsa,
iki kez pane yapilmast tavsiye edilir.
Kizartmadan énce pirzolalarin kemik kisminda
birgok kesik olusturun, bdylece daha esit
kizarhims pirzola elde edilir.

Kizarmig patates yapmak igin taze patates
kullanilacaksa bunlar kizartmaya baglamadan
dnce bir bezle iyice kurutulmalidi. Kizartma
sepeti indirildixinde yadda kopik ofugmak-
tadue. Yafin durulmas! igin sepeti birgok kez
indirip gikarmak sarttir.

Nemli veya donmus Uriinlerin fritdze yerlegtir-
iimesiyle yaxda yoxun bir kdpik olusmaktadir.
Bu nedenle sepeti birgok kere indirip gikarin.
Bu yolla yadin tagsmas! énienmektedir.
Kizartilmig parganin yagini kisa bir sire (kagit}
mutfak naviusu ile kKurutun, temizieyin.

ALARMLI MUTFAK SAATi (TFB 3102)

Saatin igindeki pilin ortalama &mrd 5 senedir.
Pil bittixinde resmi bir Teknik Yardim
Servising bawvurularak dexiwtirimelidir, Alet
atiimadan énce pil ¢ikariimahdir.

Mutfak Saatinin Ayari:

- Once galiwhrma dixmesine sirekli basin,
sonra dakika dakika ilerlemek igin yine

ayni dixmeye arka arkaya basin.

- Piwirme siresinin son dakikas: saniye saniye

ekranda gésterilecektir.

- Slreyi segerken yamldiysaniz ya da segilen
sireyi silmek istiyorsaniz, dixmeye

2 saniye boyunca basiniz. Szat —otomatik
olarak- sifirlanacaktir.

Alarmin durduruimasi:

Piwirme sliresi dolduxunda, saat uyar. olarak
bir alarm sesi gikarmaktadir. Bu alarm

20 saniye araliklarla 10 kez galmaktadir.

Bu sesli alatmi durdurmak igin galwtirma
dixmesine basin.

A Dikkat!
Uyarl saatl, aleti ne caliwtirmakth ne de

kapatmaktadir. Sadece sesli uyar -
iwlevi gormektedir.
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Dette apparatet er konstruert bare for privat
husholdningsbruk. Les denne bruksanvisnin-
gen naye, og ta vare pa den.

Generelle sikkerhetsforanstalininger.
Apparatet ma tilkoples og brukes i henhold til de
opplysninger som oppgis pa spesifikasjonsplat-
en. Hvis ledningen eller apparatet har synlige
skader ma det ikke tilkoples nettet. Ta ut
stikkontakien etter hvert bruk, ndr du gér ut av
kiokkenet, eller hvis du oppdager skader eller
feil pi apparatet. Ledningen ma ikke veere i
beraring med deler som er varme, og heller ikke
dras over skarpe kanter.

Reparasjdner av apparatet ma bare utferes av
autorisert teknisk service.

& VIKTIG

Bade kanten apparatet og dampen som
utvikles kan bli meget var nér apparatet
benyttes. Apparatet ma bare benyttes til fnter-
ing av matvarer, ikke il koking av vann!

OBS!

Dette apparatet er utstyrt med en sikkerhetster-
mostat som kobler ut stremtilferselen hvis det
finner sted en unormai overoppheting: Skulle
dette skje:

- La frityrkokeren bli kald

- Bruk en liten pinne for & trykke forsiktig pa
resetknappen. Denne knappen, som er merket
"Restart” befinner seg pa baksiden av kontroll-
tavlen {j2).

Kasting av gammelt apparat

Sper forhandler, renovasjonsmyndighetene
eller bydelsadministrasjonen om informasjon nar
det gjelder kasting av brukt apparat.
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Beskrivelse av ffityrkokeren (Fig. 1)

a.- Kledning {kald vegg)

b.- Integrerte baerehanker

c.- Ledningsholder

d.- Lokk med filter og display

- Reflektor av rustfritt stal
Frityrgryte (rustfritt s1al)

.- Nedfellbar kurv

Knapp for kurv

- Kontrollpanel med sikringsfunksjon

- Lysende pd/av bryter
Termostatregulering

m.-Termostatlys

n.- Automatisk apning av lokk

0.- Oppsamiing av kondensert vann

p.- Tidsbryter med lydsignal (TFB 3102)

TET Qe

Anbefalt plassering

A VIKTIG

Plasser aldri apparatet ved siden av, eller oppa
en varm overflate {{. eks, kokeplater)!

Plasser frityrkokeren pa et rent, stedig og
horisontalt underlag (f. eks. pa kjokkenbenken)

For du bruker frityrkokeren for forste gang

Gijer den godt rent, beholderen og lokket kan
vaskes i oppvaskmaskin (a¥). Terk godt av kur-
ven og selve apparatet med en fuktig klut. La
delene torke .

Ha olje i trityrkokeren

A VIKTIG

Temperaturen pa olien der maten friteres er pa
meflom 160 og 190 C.

Olje- og fettyper som ikke ma benyttes
Umettete fett- ogoljetyper som f.eks. uraffinert
olivenolje, lin- og hvetekimolje,

smult efler smer.

Olje- og fettyper som kan benyttes

Alle mettede fett- og oljetyper. Skru aldri pa
frityrkokeren uten at det er kokefett efler olje i
den.
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& VIKTIG

Bland aldri kokefettet ag olien som brukes, da
olien kan koke over. Blanding av kokefett og
olie med ulike egenskaper kan forarsake farlige
situasjoner.

P4 innsiden av beholderen finnes det et merke
som viser oljenivaet. Pass pa at oljen ikke star
over maksimumsnivaet. Du m& ogsé passe pa
at det nedvendige minimumsnivet er riktig.
(Fig. 2).

Veer forsiktig med den varme oljen, pass pa at
barn ikke kommer i ngerheten av kokeren.

Hvis du benytter ikkeflytende fettstoffer:

a) Varm opp det nye fettet som har stivhet
(Fig. 3)

Ha fettet i en gryte og varm det opp over svak
varme.

Nar fettet har smeltet, ta gryten vekk fra platen.
Sett frityrkokeren i en tarr oppvaskkum.

Hell det smeltete fettet forsiktig opp i kokeren.
Sett pd lokket, Sett frityrkokeren forsiktig der du
vil_ha den. Setti stikkontakten og trykk pa bry-
teren (k), still inn temperaturen du ensker (I},

b) Varme opp olje som har stivnet i kok-
eren (Fig.4)

A VIKTIG

- G& ikke fram pa noen annen méte enn den
som beskrives, da oljen som varmes direkte pi
varmeelementet kan sprute gjennom det stivnete
fettlaget!

Fettet ber ha vaerelsestemperatur for det
smeftes! Kaldt fett spruter mer enn det som har
veerelsestemperatur!

Stikk flere hull i fettlaget med en tre- eller plast-
skie, el. Veer forsiktig s3 du ikke skader
varmeelementet!

Sett lokket pa frityrkokeren og sett i stikkontak-
ten, trykk pa bryteren (k), og still temperaturen
p& minimum (1). For & unnga spruting, la lokket
vaere pd mens oljien varmes opp.

Fritering

Kurven m3 alltid vaere pa plass under kok-
ing!

Trykk pé bryteren (k), kontrollampen (m) vil

lyse. Still inn den enskede temperaturen , varsel-
lampen vil lyse , frityrkokeren varmes opp.
Varsellarnpen vil slukke

nér den innstilte temperaturen nis. Legg maten
som skal friteres i kurven og sette den ned i
beholderen. Sett pa lokket. N&r maten er ferdig
stekt, loft opp kurven og la oljen renne av.

Maten ma ikke saltes eller krydres men den
stekes i frityrkokeren,

Onsker du & bruke frityrkokeren flere ganger
etter hverandre, ma du vente til olien nar det
onskede temperaturen (varsellampen vil slukke).

Nér du er ferdig, sett termostaten pa "0* (j1) og
ta ut stikkontakten. Du ber ogsa sile fettet eller
olien som er igjen i frityrkokeren, slik at du kan
bruke det om igjen (Fig.5). P& denne typen
frutyrkoker samler matsmulene seg i den "kalde
sonen' (Fig a3) under varmeelementet, disse
brennes ikke og kan fjernes ved & sile oljen.

& VIKTIG

Fett eller olie som er brukt mange ganger kan
antennes hvis den blir for varm, det er derfor
meget viktig & skifte oljen med jevne mellomrom.
Skulle fettet eller oljen begynne & brenne, trekk
ut stikkontakten og sett pa lokket, slik at ilden
slukker.

Hell aldri vann pé fett efler olie som brenner!

Nar en ber skifte kokefett eller olje:

- Nar den har fatt en brunlig farge, lukter vondt
eller nar det produseres damp fortere enn nor-
malt.

Fiern kontrolitavien. Ta ut beholderen og hell
den kalde oljen (eller det flytends fettet) i en
bolle. De brukte fettstoffene bar ikke helles ut i
oppvaskkummen eller i seplebatten. Undersek
om det er ordninger for ofjeavfali (Fig. 7),

Rengjoring av frityrkokeren

Ta ut stikkontakten. Apparatet og kontrolitavien
ma aldri legges i vannt (Fig., a2)

Tark av varmeelementet med kjekkenpapir eller
en klut. Beholderen og lokket kan vaskes i opp-
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vaskmaskinen (Fig. a1).
eller oljer med en slikkepott og kjekkenpapir.

Pratiske rad

Olien eller fettet opptar ikke lukt eller smak
under kokingen (over 160° C), og en kan derfor
for eksempel koke fisk farst og sa bakervarer
eller frukt etterpa, uten av smakene blander seg.
Matvarens sorn friteres sammen ber vaere av
nognlunde ik sterrelse.

tkke kok for stor mengde mat av gangen,

Nar du skal koke dypfryste vare, fiern farst isen
som dekker matvarene og legg disse oppi kur-
ven utenfor kokeren for 4 unnga spruting.

La frossenfisk tine litt for den friteres, pa den
méaten reduseres koketiden, og fisken biir pent
gylden.

Skrell squash, eggplanter osv, fer panering, da
sitter paneringen bedre fast.

Hvis du vil gratinere Camembertost, anbefales
det & panere den to ganger.

Snitt kotelettbein et par ganger for koking, det
gir en jevnere fritering.

Poteter som ikke er frosne, ma terkes fiere
ganger fer de friteres. Nar kurven senkes, blir
det skum i ofjen, det er nedvendig & heve og
senke kurven flere ganger for at oljen skal roe
seg.

Nar det plasseres fuktige eller frosne matvarer i
frityrkckeren, blir det en kraftig skumutvikling i
olien. For & unnga at oljen flyter over, hev og
senk kurven langsomt flere ganger.

Tark lett av de friterte matvarene med kjekken-

papir,
Tidsbryter med !ydsignai (TFB 3102)

Batteriet i tidsbryteren har en varighet pa ca. 5
at. Nar det er utbrukt, ber du henvende deg til
vér offisielle tekniske tjeneste for & kjepe et nytt.
Foer apparatet kastes, ber batteriet flemes.

Innstilling av tidsbryteren:

- Trykk pé knappen og hold den nede. @nsker
justering, 1aft fingeren opp og ned for & stiile inn
ett minutt av gangen.

- Det siste minuttet av koketiden blir vist i sekun-
der.
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Fiern rester av fett

- Hvis du vil slette innstiflingen, trykk og hold pa
knappen i 2 sekunder. Tidsbryteren vil da
automatisk tilbakestilles pa nul,

Stopping av lydsignalet:
Nar koketiden er ute, vil alarmen lyde 10 ganger,
signalet gjentas etter 20 sekunder,

Trykk pa tidsbryteren for & stanse lydsignalet.

& VIKTIG

Tidsbryteren er IKKE av og p4 bryter. Den
et bare for innstitling av koketid og aktivis-
ering av lydsignal.
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Niniejsze urzgdzenie zostalo zaprojektowane
wytacznie do uizytku domowego, w zwigzku z
czym wykluczone jest jego uZytkowanie prze-
mystowe. Nalezy przeczyta¢ uwaznie niniejszg
instrukeje oraz zachowaé ja do pd+niejszej kon-
sultacji.

Ogdlne ostrzezenia o bezpieczenstwio
MNalezy podiaczyé i uzywad urzadzenie wlacznie
zgodnie z danymi, kiére figuruja na tabliczce
znamionowej. Nie podiaczad urzadzenia do sieci
jesli przewdd zasilajacy lub wiyczka sg w sposéb
widoczny uszkodzone, Odtazyé urzadzenie z sieci
po kazdym jego uZyciu, przed opuszczeniem
kuchni lub w przypadky stwierdzenia jego
uszkodzenia, Nie nalezy treymac przewodu zasila-
jacego bilisko zrodet ciepla ani przeciagac go nad
tnacymi krawedziami. Wszelkie konieczne
naprawy powinny byc dokonywane wylacznie
przez Autoryzowany Serwis Techniczny.

& Uwaga!

Brzeg wrzadzenia, jak i para wodna z niego sig
wydobywajaca moga osiagac podczas pracy
wysokie temperatury. Urzadzenie nadaje sig
wylacznie do smazenia produktow
Zywnosciowych, nie zas do ich gotowania lub
przegotowywania phnow!

A\ Uwaga!
Frytkownica jest wyposazona w termostat bez-
pieczenstwa, ktory przerywa przeptyw pradu  jesli
wystapi nienormalne przegrzanie urzadzenia, Jesl
tak siestanie:

1. Pozostaw frytkownice do ostygnigcia.

2. Przy pomocy pateczKi wcisnij ostroinie przy-
cisk zerowania. Przycisk ten, oznaczony jako
«Restart", znajduje sig w tylnej ¢zesci tablicy kon-
trolngj (j2).

Utylizacja niepotrzebnego urzadzenia

Po doktadne informacie w tej sprawie naledy zwrd-
ci¢ sig do dystrybutora, Rady Migjskiej fub admin-
istracii lokalngj.

Opis frytkownicy (Rys. 1)

a.- Obudowa (scianka zimna}

b.- State uchwyty transportowe

¢.- Schowek na przewad zasilajacy

d.- Pokrywa gorna z filtrem i okienkiem

e.- Reflektor ciepta ze stali nierdzewnej

f.- Wanienka do smazenia (stal nierdzewna)

g.- Kaszyk opuszczany

h.- Przycisk koszyka

j.- Tablica kontrolna z grzeinikiem oporowym

k.- Wytacznik podwiettany on/off

|.- Reguiator temperatury

m.- Lampka kontrolna termostatu

n.- Otwieranie automatyczne pokrywy gorej

0.- Zbiomik skroplonej pary

p.- Programator sygnatu ostrzegawczego
(TFB 3102)

Zalecane miejsce ustawienia

A Uwaga!

Nigdy nie nalezy ustawiac urzadzenia na roz-
grzanych powierzchniach lub w ich poblizu (na
przykiad na phlytach kuchennych lub w strefie
grzaniay

Ustawiac frytkownice tytko na solidnej podstawie,
wypoziomowanej i czystej {na przyktad na blacie
kuchennym).

Przed pierwszym uzyciem frytkownicy

Doktadnie wyczyscic frytkownice pokrywe i
wanienke moina zmywad w zmywarce [al].
Koszyk i chudowe czysci wilgotng sciereczkg.
Pozostawié¢ do wyschnigcia .

Napeinié¢ frytkownice olejem

A Uwaga!

Temperatura wkiadania produktow przeznac-
zonych do smaZenia waha sig pomigdzy 160°C i
190°C.

Oleje i tluszcze nie nadajgce sie do smazenia
Tluszcze | oleje nie rafinowane nienasycone, na
przykiad oliwa z oliwek nie rafinowana, olgj z
kietkéw pszenicy lub siemienia Inianego, smalec i
masto.

Oleje i tluszcze nadajace sie do smazenia
Tiuszcze i oleje roslinne nasycone. Nigdy nie
podigczad frytkownicy bez oleju lub tluszezu.
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A& Uwaga!

Nie mieszaé nigdy olejéw lub thuszczéw bedacych
w uZyciu, gdyz olej moze sie przelad. Poza tym
mieszanka olejow lub ttuszczow o rdéznych wiasci-
wosciach moze stwarzaé niebezpieczne sytuacije.
Wskaznik poziomu oleju znajduje sie wewnatrz
wanienki. Uwazac, aby nie przekroczyé maksymal-
nege poziomu napeinienia clejem. Nalezy rowniez
przestrzegac wypetniania frytkownicy powyiej
zalecanegg poziomu minimalnego. (Rys.2)

\

Niebezpieczenstwo oparzen!

Zachowaé ostroznosé podczas manipulowania
wrzacym olejem. Trzymac¢ urzadzenie poza
zasiegiem dzieci!

W przypadku uzywania tuszczu statego

a) Podgrzaé zastygniety tluszcz [Rys.3)
Rozpusciv uszcz na wolnym ogniv w osebnym
naczyniu.

Gdy tylko ttuszcz sie roztopi, odsunad naczynie ze
strefy grzania.

Ustawi¢ frytkownice na suchym ociekaczu zlewu.
Wila¢ ostroznie roztopiony tluszez do wanienki.
Nalozyé i zamkna¢ pokrywe. Ustawic frytkownice
ostroznie w miejscu, w ktorym ma byé uzywana.
Podigezyv wiyczke do sieci, nacisnad wytacznik
{k) a nastepnie wybra¢ pozycje regulatora
odpowiadajgca temperaturze w  ktdrej ma
sigodbyc smazenie {1).

a) Podgrzaé¢ tluszcz zastygniety we fry-
tkownicy (flust. 5

Uwaga! Nigdy nie postepuj w sposob odmienny
od ponizej opisanego, poniewaz goracy ttuszcz
roztopiony bezposrednio na grzejniku oporowym
moze pryskaé poprzez warstwg zewnetrzng
zastygnietego fluszczu!

Przed przystapieniem do topienia tluszczu nalezy
pozostawic go na jakis czas w temperaturze poko-
jowej. Podczas podgrzewania zimny ttuszcz prys-
ka silniej niz Huszcz o temperaturze pokojowej.
Przy pomocy tyZki lub podobnego przedmiotu z
drewna lub plastiku wykonac kilka otwordw w
gornej warstwie ttuszczu, Uwaraé, aby nie
uszkodzi¢ opornika grzejnego!

Zamkna¢ pokrywe frytkownicy. Podigczye fry-
tkownice do sieci, weisnac wylgcznik (K} i ustawié
regulator temperatury w pozycjii minimum (1),
Podczas topienia tluszczu pozostawic pokrywe
Zamknieta, aby uniknaé pryskania-
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Smazenie

Smazy¢ zawsze z zalozonym koszykiem!

Weisnat wytacznik; zaswieci sie lampka kontralna
pracy. Ustawic¢ requlator temperatury w zadanej
pozycii {1}, zaswieci sie lampka kantrolna {m).
Frytkownica nagrzewa sie. Lampka kontrolna gas-
nie gdy olej osigga wybrana temperature. Wiozy*
produkty do koszyka. Opuscic go powoli na dno
wanienki. Zamkna¢ pokrywe. Po usmazeniu pro-
duktéw podniedé koszyk | pozostawic do
odsaczenia. _

Nie przyprawiac Zywnosci na lub wewnatrz fry-
tkownicy!

Aby smazy¢ kilka porcji, nalezy odczekad
pomiedzy jedna i druga porcia, az olgj osiagnie
wiacciwg temperature (lampka kontrolna gasnie).

Po zakonczeniu smaaenia ustawic wylgcznik w

- pozycji "0"{(j1). Odtaczyé przewod zasilania z gni-

azdka. Aby mac ugye powtdrie ciekly Huszez lub
olej pozostaty w wanience, naleay go przecedzi¢
przez geste sitko. {Rys.5} W tym modeiu fry-
tkownicy resztki smagonych produktow gromadza
sig w .zimngj strefie" (Rys.ad), znajdujacej sie
poniaej opomika grzejnego, dzieki czemu nie
przypalajg sie one. Resztki te eliminuje sig prze-
fitrowujac olej.

A Uwaga!

Ttuszez ub olej uayty wielokratnie moge zapalic
sie w przypadku przegrzania. Diatego wymiana w
pore oleju ub tluszczu jest bezwzglednie koniecz-
na. W przypadku zapalenia sie oleju lub tluszczu,
wyjaé wityczke urzadzenia z gniazdka i nakry¢ je
pokrywa w celu ugaszenia ognia.

Nigdy nie naleay la¢ wody na plongcy olej ub
Huszcz!

Wymiana oleju lub thuszczu

- Gdy jege kolor zmieni sie na brgzowy, olej
wydziela nieprzyjemny zapach lub dymi przy
wzglednie niskich temperaturach.

Zdja¢ tablice kontrolna. Wyja¢ wanienke i wylac
zimny olej (lub plynny tluszcz) do cdpowiedniego
pojemnika. Nie nalegy wylewad zuaytego oleju lub
Huszezu do zlewu ani wyrzucad do zwyktego kubta
na smieci. Nalegy zwrocic¢ sie do Rady Miejskiej
lub miejscowej administracii po informacje na
temat utylizacji oleju. {Rys.7})

Czyszczenie frytkownicy

Odlaczyc przewod z griazdka. Nigdy nie zanurzaé
w wodzie korpusu urzadzenia ani tablicy kontrok



nej! (Rys.a2)

Czyscic opornik grzejny papierowym recznikiem
lub scierka. Wanienke i pokrywe moana zmywac
w zmywarce. {Rys.a1). Resziki oleju lub tuszczu
usungaé najpierw przy pomocy Jopatki i
papierowego recznika.

Porady praktyczne )

Olei lub tuszez nie przejmujg zapachdw ani
smakéw podczas smazenia (powyzej 160°C).
Dilatego mozna smazy¢ najpierw ryby a nastepnie
produkty cukiemicze lub owoce bez niebez-
pieczenstwa zmiany ich smaku,

Smazy¢ razem kawafki o zhlizonych rozmiarach,
Nie wktada¢ za jednym razem zbyt duzych porcji,
Aby smazy¢ produkly zamroZone, naleZy usunad
najpierw z ich powierzchni lod i wkladac je do
koszyka poza frytkownica, aby unikngc pryskania.
Przed przystgpieniem do smazenia zamrozonych
ryb pozostawié je do czesciowego rozmrozenia.
W ten sposob czas smazenia skraca sie i ryby
zostaja odpowiednio przyrumienione.

Przed panierowaniem obraé kabaczki, pakiazany
itp. W ten sposdb masa lepiej przylega.

W przypadku uzycia sera Camembert do
panierowania, zaleca sig panierowanie
dwukrotne.

Przed smazeniem nacigc kilkakrotnie kotlety
wokot kosci, w ten sposob smazenie bedzie
bardziej rownomierne.

W przypadku uZycia swiezych ziemniakow do przy-
gotowania frytek, nalezy przed smaZzeniem kilka-
krotnie osuszy¢ ziemniaki Scitereczka.

Podczas opuszczania koszyka olej pieni sig. '

Nalezy kilkakrotnie opuszczad i podnosic koszyk,
az piana opadnie.

Wiozenie do frytkownicy produktéw wilgotnych
lub zimnych powoduje silne pienienie oleju.
MNalezy kilkakrotnie opuszezad i unosic koszyk, W
ten sposob uniknie sie przelewania sig oleju.
Odsaczy¢ smazone produkty na papierowym
reczniku.

PROGRAMATOR SYGNALU OSTRZEGAW-
CZEGOQ (TFB 3102)

Bateria wewnatrz programatora ma okres dzialania
wynoszacy w przyblizeniu 5 lat. Gdy bateria sie
wyczerpie, nalezy zwrocit sig do Autoryzowanego
Serwisu Technicznege w celu jej wymiany. Przed
wyrzuceniem urzadzenia nalezy wyjac baterie.

Regulacja Programatora:

Przytrzymuj weidnigty przycisk uruchamiajacy; aby
przesuwac po jednej minucie wciskaj przycisk
wielokrotnie.

Przebieg ostatniej minuty gotowania pokazany
zostanie sekunda po sekundzie.

W przypadku pomylkj Jub jesli chcesz skasowac
wybrany czas, przytrzymaj przycisk wcisniety
przez dwie sekundy. Programator zostanie
automatycznie wyzerowany.

Przerwanie sygnatu ostrzegawczego:

Po uptlywie czasu gotowania sygnat ostrzegawczy
emitowany jest 10 razy, w sekwencjach pow-
tarzanych co 20 sekund.

Aby przerwal emitowanie sygnalu ostrzegaw-
©zego wcisnij przycisk.

A Uwaga!
Programator nie wtacza ani nie wylacza
urzgdzenia. Sluzy on jedynie jako sygnat
dzwigkowy.
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Ez a készllék csak és kizarolag haztartasi célra
készllt, igy ipa\ri alkalmazasra nem alkalmas.
Olvassa gondosan végig a hasznalati Gtmutatot,
és Orizze meg a késébbi problémak tisztazasa
érdekében.

Altaldnos biztonsagtechnikai elirasok

A keésziiléket csak az adattablan feltintetett ada-
toknak megfeleiden kapcsolia be és hasznalja.
Ne kapcsoija a keszliéket az elekiromos haicza-
tra, ha a csatlakozd kabel vagy maga a készillék
barmilyen lathato karosodast szenvedett. Huzza ki
az elektromos vezeteket a konneitorbdl minden
hasznalat utan, ha elhagyja a konyhat, vagy ha
barmilyen rendellenességet észlelt a készilék
mikddéseben, Figyelien arra, hogy az elektro-
mos vezeték ne érintkezzen fomd fellletekkel,
letve ne huzza végig éles széleken vagy pere-
meken.

A szllkséges javitasokat csak a jotallasi javita-
sokkal megbizott szerviz szakemberei vegezhetik
el,

A Figyelem!

A miikodés alatt a készllék széle, illetve az altala
kibocsatott gdz magas homérsekletet érhet el. A
készllék csak és kizardlag az élelmiszerek
siitésére alkalmas, ne fézzén, es ne forraljon
folyadékokat benne!

A Figyelem!

Az clajsiitdt egy biztonsagi termosztattal fattuk el,
ami megszakitia a készuiék elektromos arammal
valo ellatasat, ha rendellenes tiimelegedést
észlel., Ha ez bekovetkezne, jarjon el a
kivetkezdkeppen:

- Hagyja kihllni az olajs(tot.

- Egy kis palcika segitségével nyomja meg
évatosan az Gjrainditd gombot, Ez a gomb, amit
"Restart” neven talal, a kapcsolo tabla hatsé felén
talathato (§2).

A hasznalt kesziilék eltavolitasa
A helyi képviselénél, a polgarmesteri vagy az igaz-

gatasi hivatalban érdeklédhet a mar nem hasznalt

készilék eltavoiitasi lehettségerdl.
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Az olajsiito leirdsa (Abra 1)

a.- Kilsd test (hideg fal(ry

b.- Beépitett szallito fogantyuk

c.- Vezetékfeltekerd

d.- Filterrel és nézdkevel ellatott felsd fedél
e.- Rozsdamentes acélbdl készilt reflektor
f.- Sutd kanal {rozsdamentes acélbél)

g.- Lehajthatd kosar

h.- A kosar gombja

j.- Rezisztenciaval elfatott kapcsold tabla
k.- Vilagito on/off kapcsold

- A hdémersekletet szabalyozd kar

m.- Ellenérzd lampa

n.- A felgéd fedél automatikus nyitd gombja
o.- Alecsapodott viz tartalya

p.- Figyelmeztetd ora (TFB 3102)

A késziilék ajanlott elhelyezése

A\ Figyelem!

Ne helyezze a keszilleket forrg feliletekre, illetve
ennek kozelébe (példaul tizhely vagy egyéb
fozesi fellletek)

Helyezze az 0lajsitét csak és kizardlag vizszintes,
kiegyentitett, erbs és tiszta felilletre (peldaul a
konyhai asztal)

Az olajsiité elsd hasznalata elftt

Tisztitsa meg az olajslitét alaposan, a tartalyt és a
fedelet elmoshatja mosogatégepben {at). A
siitékosarat €s a klilsé testet tisztitsa meg egy
vizes ruhaval. Szaritsa meg &ket .

Az olajsiité olajjal valé megtoltése
A Figyelem!

- Az olaj hémérséklete az élelmiszerek behelyezése

elott 160IC és 190IC kodzotti.

A hasznalatra nem alkalmas olajok és zsiradékok
Nem feldolgozott érintetlen olajok és zsiradékok,
példaul nem feldolgozott oliva olaj, bdzacsirabél
vagy lenmaghdl készillt olaj, illetve disznbzsir vagy
rmargarin. R

A haszndalatra alkalmas olajok és zsiradékok
Feldolgozott névenyi olajok és zsiradékok, Ne
kapcsoija be soha az olajsitét olaj vagy zsir
nélidl,



A Figyelem!

Ne keverje 6ssze soha a mar hasznalt olajakat és
zsiradékokat, mivel igy ezek kicsapodhatnak.
Ezen kividl a kildnbdzé mindsegi olajok és zsir-
adékok dsszekeverése mas egyeb veszelyeket is
okozhat. )

Az olajszint jelét a tartdly belsejében talalja.
Figyelien arra, hogy az olaj betdltésénél ne lepje
il a maximum jelzeést. Ezen kiviil figyelien ama is,

hogy a minimum elGirt jelzést elére a betditot olaj

{Abra 2)

Egési veszély!
a forrd olaj kezeléseneél. Tartsa tavol az olajsitot a
gyerekektol

Szilard zsir hasznalata esetén:

a} A megdermedt 0j zsir felmelegitése

(Abra 3)

Olvassza meg a zsir darabjait egy kiionalié labas-
ban és lassu tizén.

Amint megolvadt a zsir, vegye e a iizhelyrdt a
labast. .

Helyezze az olajsiutét a mosogaté egyik szaraz
részébe.

Ontse a mar folyékony zsirt ovatosan az olajsiité
tartalyaba. Helyezze fel az olajsiité fedelét és zarja
le. Allitsa az olajsiitét arra a helyre, ahol hasznalni
kivanja. Kapcsolia a készlléket az elektromos
aramra, és nyomja meg a kapcsolé gombot (k) ,
allitsa be a kivant siUtésnhek megfelelden a
hémeérseklet szabalyozd kapesoldt (1),

by Az olajsiitében
telmelegitése (Abra 4)
A Figyelem!

Ne jarion el az alabbi hasznalati utasitasban leir-
taktol eltérden, mert kilénben a kozvetlenil a
rezisztencian felmelegedett zsir atcsapodhat a
meq szilard killsd zsirrdtegen keresztil.

A zsir felolvasztasa el6tt hagyja, hogy ez
felmelegedijen a levegd homerseékletere. A hideg
zsir erosebben csapodik ki, mint a levegd
hémérsekletére felmelegedett zsir.

Szurkalja meg a zsirt egy kanallal vagy egyéb
hasonlo fa vagy mianyag eszkozzel. Figyelien
amra, hogy ne sértse meg a rezisztenciat! Zarja le
" az olajsité fedelét. Kapesolja a vezetéket az elek-

megdermedt  zsir

tromos aramra , és nyomja meg a kapcsold gom-
bot (k), majd Alitsa a hémérsékietszabalyozd
gombot a minimum helyzetbe (1). Hagyja a
készilek fedelét lezarva, amig a zsir felolvad a kic-
sapodas elkeriilése végett.

Siites (Abra 6)

Csak a behelyezetlt kosérral hasznalja az olajsitét!
Nyomija meg a kapcsold gombot (k}, a mikddési
ellendrzé iampa bekapcsol. Valassza ki a siités-
nek megfeleld hdmérsekletet (1), a figyelmeztetd
ellendrzd lampa kigyuflad (m).

Az olajsité felmelegszik. A figyeimezietd lampa
kialszik, amikor elérte a kivalasztott hémérsékletet
{m). Helyezze az élelmiszereket a kosarba. Zarja
le a fedelet. Meritse lassan a kosarat a tartaly
aljara. Ha az éleimiszerek megsiitek, vegye ki a
kosarat es csdpdgtesse le dket.

Ne s6zza megq az élelmiszereket az olajsiitében
vagy az olajsiton!

Ha egymas utan tObbszér is sitni kivan, varja meg
a ket sites kdzdtt, hogy az olaj ismetelten elésie a
megfeleld hémérsekletet (az ellendrzd lampa kiak-
szik). .

A sltés befejezése utan allitsa a hdmerséklet
szabalyozd kapcsolet a "0" pozicidba {j1}). Huzza
ki az olajsitéd elektromos vezetekét a konnektor-
bol. Az olajsiité tartaiydban maradt olajat vagy a
zsirt szie at egy sini szirén a tobbszor fel-
hasznalashoz {Abra 5). Ebben az olajsité mod-
ellben az élelmiszerek maradvanyai a "Hideg
zénaban” (Abra a3) halmozadnak fel, ami a
rezisziencia alall {alathatd, megakadalyozva ezzel
megeégésiket. Az eltavolitasukhoz szlirje 4t az ola-
jat.

A\ Figyelem!

A tdbbszdr fefhasznalt olaj vagy zsir meggyuliad-
hat, ha ez tilmelegszik. Ezért nagyon fontos az
olaj vagy zsir idébeni cseréje. Ha kigyulladna az
olaj, vagy a zsir huzza ki az elektromos vezetéket
a konnektorhdl, és fedje le a késziiléket egy fodél-
lel a tiz kioltdsa végett.

Ne Ontson soha vizet az &gd olajra vagy zsirrat

Az olaj vagy Zsir cseréje

- Ha barnas szinivé valt, kellemetien szaga van,
vagy idd elfott flstot észlelt.

Tavolitsa el a kapcsold tablat. Vegye le a tartalyt a
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helyerdl, és Sntse ki az olajat (vagy a folyékony
zsirt} egy megfeleié edénybe. A mar hasznaflt ola-
jat vagy zsirt ne énise ki a mosogatoba vagy a haz-
tartasi szemétbe. Tudakozodjon a helyi pol-
garmesteri vagy igazgatasi hivatalban a hasznalt
olaj dsszegyiijtésének lehetéségerd! (Abra 7).

Az olajsité tisztitasa

Huzza ki az elektromos vezetéket a konnektorbol.
Ne meritse a készilék kilso testét illetve a kape-
s0l6 tablat soha vizbe! (Abra a2). -
Térdlie le a rezisztenciat egy konyhai papirral,
vagy vizes ruhaval. A tartalyt, és a fedelet
elmoshatia a mosogatégépben (Abra a1).
Tavolitsa el eldzdleg a zsir, vagy olajmarad-
vanyokat eqy kendlapat vagy konyhai papir segit-
ségevel.

Praktikus tanacsok

Az olaj, vagy a zsir nem veszi &t a szagokat, illetve

izeket a sités kdzben (160 IC feletti sitesnél).

Ezért siithet nyugodtan elszér halat, és ezt

kovetden barmely tésztaféiet, vagy gylimdicsét,

anélkil, hogy az ételek ize megvaltozna.

Sisse egylitt a hasonld nagysagu élelmiszereket.
" Ne helyezzen tllsdgosan sok élelmiszert egysz-

erme a sitébe.

Meélyhitétt élelmiszerek sitesénél tavolitsa el

eloszor az étel kilso fellletén talalhatd jeget, majd

helyezze az élelmiszereket a sitétartalyba az

olajstitén kivil, elharitva igy a kicsapddas veszé-

lyét. _

Hagyja, hogy a mélyh(itétt hal kiolvadjon kisse a

siités megkezdése eldtt. igy lerdvidil a siitési idd

és a hal szépen megpirul.

Hamozza meqg a tokot, cukkinit, a padlizsant, stb.

a panirozas elétt. igy jobban a zoldseghez tapad a’

panir.

Ha Camembert sajtot paniroz ajanlatos a kétszeri

bepanirozas.

Vagja be a karajt tobbszér a csonton a siités

megkezdése eldtt, az egyenletesebb sités

elérése érdekében,

Ha friss burgonydt hasznat a siilt burgonyahoz,

szaritsa meq t1Gbbszdrdsen egy ruhaval, mieldtt a

sitéhe helyezné. A sitdkosar olajpa vald

meritésénél hab kepzodik az olaj felszinén.

Mozgassa a kosarat le és fel parszor, hogy az olaj
lecsendesedijen.
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Ha vizes vagy mélyh(tott ételeket helyez az
olajsitébe az olajon erdsen hab kepzddik. Ezént
mozgassa le és fel lassan a kosarat az olajban. igy
elkeriilheté az olaj kicsapodasa.

Szaritsa meg kissé a megstott ételeket egy kony-
hai papirral.

FIGYELMEZTET ORA (TFB 3102$

A kijelzd GSra elemének élettartaima § év. A
kimeriilt elem cseréjehez forduljon egy felhatalma-
zott Szervizhez, A mar nem mikddé készliék
eltavolitasa eldtt vegye ki az elemet.

Az dra bedllitasa

- Tartsa lenyomva a start gomhot, a percenkénti
eldérehaladashoz pedig nyomja le ezt tdbbszdr
egymas utan.

- A fbzési id6 utolsd percé! masodpercenként
szamolja. ~

- Az ora tartalmanak torléséhez illetve atal-
litasahoz, tartsa lenyomva a gombot 2 masodper-
cig. Az ora automatikusan aulldra szamialodik.

A figyelmeztetés megszakitasa:

A fozesi id6 leteltével megszodlal a figyelmeztetd
jelzés, ami 10 alkalommal, 20 masodperces
idékdzonkent megismetiGdik.

A figvelmeztets jelzés megszakitasahoz nyomja le
a start gombot.

A\ Figyelem!: A kijelzé 6ra nem kapesolja ki a
kesziiléeket. Csak a sitési idd lejartara
figyelmeztet. '
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Acest aparat a fost conceput exclusiv pentru uzul
casnic , infelegandu-se astfel ca nu poate fi folosit
pentru uz industrial. Cititi cu atentie aceste

instructiuni si pastrati-le pentru consultatii viitoare.

Avertiziri generale de siguranta

Conectati si folositi aparatul numai in conformitate
cu datele care figureaza pe placa cu caracteristici.
Nu conectati aparatul la reteaua electricd in cazu
in care cablul de conexiune si aparatul insusi au
urme vizibile de defecte. Desconetati aparatul de
la reteava electrica dupa fiecare folosinta, in cazul
in care iesiti din bucétirie sau daci observati
defecte la el insusi. Cablul de conectare al
aparatului nu trebuie s intre in contact cu piesele
calde si nici s3 fie pus peste marginile sau canturile
care pot taia.

Reparatile aparatului care ar putea fi necesare,
pot fi efectuate numai de catre un personal
specializat al Serviciului Tehnic Autorizat.

MAtentie !

Marginea aparatului ca si aburul emanat de acesta,
pot atinge temperaturi ridicate ih timpul functiondrii.
Aparatul este adecvat numai pentru frigerea
alimentelor, nu pentru coacerea sau fieberea
lichidelor |

AAtentie !

Friteuza este echipati cu un termostat de siguranta
care intrerupe trecerea curentului electric dacad
se produce o supraincalzire anormald. Daci acest
lucru se ntAmpla:

Lasati friteuza s& se raceasca

Cu ajutorul unui betisor apdsati cu grija butonut
de reactivare, Acest buton, marcat cu numele
" Restart *, 1l veti gasi pe partea postericard
a panelului de comenzi (j2).

Eliminarea aparatului uzat

Solicitati informatii detaliate cu privire la acest
lucru Furnizorului, Primariei sau Administratiei
locale.

Descrierea friteuzei ( Fig.1)

- Carcasi ( perete rece)

b Torti pentru transport integrate
¢.- Loc pentru strangerea cabiului
- Capac superior cu filtru si vizor
.- Reflector de otel inoxidabil
- Recipient pentru fript { otel inoxidabil)
Cosulet demontabil
.- Buton cosulet
Panou de comenzi cu rezistenta
- Intrerupator on/off luminos

Maneta pentru reglarea temperaturii
.- Semnal luminos termostat
.- Deschiderea automatic a capacului superior
- Depozit de condensarea apel :

e Te e
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Amptasamentul recomandat

AAtentie !

Nu asezati niciodata aparatul langa sau pe o
suprafata calda { placi sau zone de fierbere, de
exempiu}!

Asezati friteuza numai pe o baza orizontala nivelata,
rezistentd si curatd { de exemplu placa mesei de
lucru din bucatarie).

inainte de a folosi pentru prima oara friteuza
Curdtiti bine friteuza, capacul si cuva se pot spila
n masina de spalat vase.(a1)

Curatiti cosuletul si carcasa cu o cirpd umeda.
L&sati-le sd se usuce .

Punerea uleiului in friteuza

AAtentie !

Temperatura de introducerea alimentelor pentru
prijire oscileaza intre 160°C si 190°C.

Uleiurile st grasimile neadecvate pentru folosire
Grasimi si uleiuri nesaturate, de exemplu ulei de
masline nerafinat, de boabe de griu sau de seminte
de in , unturd de porc sau unt.

Uleiuri si grasimi adecvate pentru folosire
Grasimile si uleiurile vegetale saturate. Nu
conectacti niciodata friteuza dacé nu are ulei sau
grasime.

AAtentie !

Nu amestecati niciodatd uleiurile si grasimile care
se folosesc, in caz contrar uleiul se poate revirsa.
Pe deasupra, amestecut de ulejuri si grasimi cu
diferite proprietati poate provoca situatit de pericol,
Indicatorul de nivel al uleiului se afla in interiorul
cuvei, Fiti atenti s8 nu dep@seasci naltimea
maxima de umplere cu ulei. In acelasi timp, fiti
atenti s3 |goata fi vazut nivelul minim de umplere
cu ulei ( Fig.2).
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Pericol de ardere !
la manipularea uleiului fierbintet Mentineti aparatul
la o distanta la care nu pot ajunge copiill.

In cazul in care se foloseste grésime solida:
a)incilziti grasimea noud care s-a solidificat
{Fig.3)

Topiti grasimea la foc mic, separat, intr-un recipient. -

Imediat ce grasimea s-a topit, retrageh recipientul
din zona de fierbere.

Puneti friteuza intr-o parte uscata a chiuvetei de
bucatarie.

Varsati cu grija grasimea lichida in cuva friteuzei.
Pureti siinchideti capacul friteuzei. Asezati friteuza
cu grijd in zona de lucru unde se va folost. Conectati
la priza si apasati intrerupatorul { k ), alegeti
pozitia manetei pentru reglarea temperaturi dorite
pentru prajire {1).

b)Incalziti grasimea care s-a solidificat in
friteuza ( Fig.5)
AAtentie !

Nu procedati niciodata altfel decat cum se arata
in continuare , pentru ¢@ in caz contrar grasimea
cald3 diluatd direct pe rezistenta, ar putea stropi
prin capa de grasime solidatexterioara!

Inainte de topirea grasimii, lasati-o la temperatura
camerei. Grasimea rece stropeste mai tare decat
grasimea cu o temperatura ambientala!
Impungeti de cateva ori grasimea cu ajutorul unej
linguri sau al unui instrument asemanator de lemn
sau de plastic. Aveti grija sa nu stricati rezistenta!

inchideti capacul friteuzei. Conectati friteuza la
retea, apasati intrerupatorul { k) si puneti maneta
pentru reglarea temperaturii in pozitia minima (1).

Lasati capacul inchis pe durata procesului de
topire al grasimii, pentru a evita, astfel, stropiri.

Frigerea ( Fig.6)

. Frigeti numai cu cosuletul pus ! -

Apasati intrerupatorul { k ), semnalul de control
de functionare al aparatului se va aprinde. Asezati
maneta pentru reglarea temperaturii in pozitia
dorita ( I}, semnalut luminos se va aprinde { m).
Friteuza se incélzeste. Semnalul luminos se stinge
in momentul in carg a atins temperatura
selectionatd { m ). Incarcati cosul cu alimente.
Inchideti capacul. Coborati- incet pana la fundul
cuvei. Inchideti capacul. O data ce alimentele s-
au fript, ridicati cosuletu! si iisati sa se scurga.
Nu sarati alimentele cand sunt deasupra sau
inauntrul friteuzei !

Daca doriti sa realizati mai multe prajin trebuie sa
se astepte intre una si alta ca uleiul sa atinga
teynp;eratura adecvata ( semnalul de aviz si fie
stins ).

O data terminata préjirea puneti intrerupatorul 1a
pozitia "0" (j1 ). Deconectati fisa de contact a
friteuzei de la priza. Grasimea lichida sau uleiul
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inca existente in cuva vor trebui strecurate printr-
o strecurdtoare find cu scopul de a fi folosite de
mai multe ori

( Fig.5) La acest model de friteuza, particulele
alimentelor prajite se acumuleaza la *Zona rece"
{Fig.a3), aflata sub rezistenta, nearzindu-se.
Aceste particule se elimind prin procesuf de
filtrare al uleiului,

AAtentie !

Grasimea sau uleiul folosite in repetate randun se

pot aprinde Tn caz de supraincalzire.

Pentru aceasta este absolut obligatoriu si se

schimbe uleiul sau grasimea la timp. In cazul in

care se produce aprinderea uleiului sau a grasimii,

scoateti din priza fisa de contact si acoperiti

aparatul cu un capac pentru a stinge focul.

Nu varsati niciodata apa peste uleiul sau grasimea

aprinsel.

Inlocuirea uleiului sau a grasimii :

Cand atinge o culoare maro, are un gust
dezagreabil sau produce fum prea devreme.

Scoateti panou! de comenzi. Extrageti cuva de la

locul ei si varsati uleiul ( sau grasimea lichid)

rece, intr-un recipient adecvat. Uleiurile si grasimile

uzate nu trebuie eliminate in chiuvets, nici aruncate

{a gunoiul domestic normal. Consultati cu Priméria

sau Administratia Locala despre recoltarea uleiurilor

uzate ( Fig.7 ).

Curétirea friteuzei

Extrageti fisa de contact din priza. Nu introduceti
niciodatd in apd corpul aparatului si nici panoul
de control! { Fig.a2)

Curatiti rezistenta cu un servetel de hértie sau ©
céarpa. Cuva si capacul se pot spala in masina de
spéalat vase ( Fig.a1). Eliminati inainte resturile de
grasime sau de ulei cu o spatuld sau hirtie de
bucatarie.

Sfaturi practice

Uleiul sau grasimea n-au nici miros nici gust pe
durata préjirii { incepand cu 160°). Prin urmare se
poate préjl fira deosebire prima data peste si in
continuare produse de cofetarie sau fructe fara
54 se altereze gustul acestora.

Frigeti impreuna piesele care au aceiasi marnime.
Nu puneti prea muita cantitate de alimente de
fiecare data,

Pentru a frige produse ultracongelate eliminati
prima data gheata superficiala a alimentului si
incircati cosuletul in afara friteuzei peniru a evita
astfel stropiri.

Lasati pestele congelat sa se decongeleze putin
nainte de a-l frige. In acest fe! se reduce durata
ciclului de prajire si pestele rAimaéne perfect aurit.
Curatiti dovleceii, vinetele, etc. inainte de a trece
prin fain, ou, pesmet. In acest fel se imbundtateste
aderenta compozitiei pentru pane.




in cazul in care se foloseste branza Camembert
pentru gratinat, va sfatuim sé-o treceti de doua
ori prin féina, ou, pesmet.

Taiati cotletele de cateva ori pe langa os inainte
de a le prdji; in acest fel se obtine o préjire mai
uniforma,

In cazul in care se folosesc cartofi proaspeti pentru
a pregat cartofi prajit, acestia trebuie uscati intr-
un servet de céateva ori . Cand se introduce
cosuletul se produce spuma in ulei. Este
indispensabild coborirea si ridicarea cosuletului
de maij multe ori, cu scopul de a se linisti uleiul.
introducerea produselor umede sau congelate in
friteuzd provoaca formarea unei cantitati mari de
spuma in ulei. Pentru aceasta: coborati si nidicati
cosuletul de mai multe ori, incet. -
In acest fel se evita revarsarea uleiului.

Uscati rapid produsu! fript cu servet de hartie.
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JanHbll  anpapat  npefHasHaqeH AnA
UCNONB30BAHUA  TOMBKO B AOMALWHMWX
YCNOBMAX, NO3TOMY He AONMyCKaeTcs €ro
nNpoMbIWNeHHoe NpumeHenne. BHUMaTensHo
Npo4TUTE HACTOAWYIO WHCTPYKLUWIO No
JIKCnayaTalun v COXpaHanTe €e A0 KOoHua
Cpoka cnyfvl Nphiopa.

Heobxoavmele mepbl Ge30nacHoCTH

Cne,qyeT ncnonb30BaTh annapar n
BKAKHYATL ero TONbKO B ceTb C
HanpsXeHWem, yKasaHHbIM Ha annapare. He

BKNKYAWTE annapat B CeTb  Npwu
06HAPYKEHUA IOBPEeXOOHUA
. CORAMHWUTENBHOTO  3NEKTPOWHYpa  WNK

camoro annapaTa. BolkniouaiTe annapat n3
CETU NOCNe OKOHYaHWA erc MCNOMNb30BaHWA,
npu OO0HapyXeHWn OTKNOHeHWA B paboTe
annapaTta, a ‘TakXe He OCTaBnalTe
BKNOYEHHLIA annapat 6Ge3 npucmoTpa.
CoepunnTencHelil aNeKTPOWHYP annaparta
He ACTXKEH KacaTbes ropaAYUx
NOBepPXHOCTER, a Talke OCTPbIX, PEXYLNAX
Kpaes.

PemOHT annapara J0o/mKeH OCYLIECTBIATL,
MEK DY TENBHO, aBTOPM3VNPOBAHHbIA
CEPBMUCHBIA LIEHTP.

A\BHymanuel

Kpas annaparta, a TakXe Bblgensembin w3
Hero nap, MOryT A0CTUNaTe BbICOKMX
TemnepaTyp B npouecce paboTsl annaparta.
HacToswmia annapat npegHa3HaqyeH TONbKo
ANA XapeHbsa NPOAYKTOB, A He ANSA UX BAPKW
MW KMNAYEHUA KWAKOCTER.

ABuumarne!

OpuTiopHMUA wMeeT NPegoXpaHuTenbHbIA
TepMoCTaT, OTK/IHOYAIOWMIA annapar ot ceTu
npu ero 4YpesmepHoM neperpese, B aTowm
chyvae cnegyeT:

— BaTb 0CThiTE PpuUTIOpHILE.

- 3aTeM, Npy NOMOLLM HEBQNBLIOFC CTEPXHA
OCTOPOXKHO HAXKMWTE KHONKY TOBTOPHORC
BKNIOYMEHWs annaparta. 3Ta KHONKa, ¢
mapkupoekai “Restart”, panonoxena caagm
navenu ynpasneHus (j2).

Bmbpoc cTaporo annapaTa

MonyynTte noapobHyio wHOpMaLWIo 1o
3TOMY BOMPOCY Y Ballere AucTpubnicTepa, B
M3PUKM UMK B MECTHLIX AAMWHUCTPATUBHBLIX
opraqax.
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Onucanne GpuTIOpHMLE (Puc. 1)

a.— Kaoprnyc (xonogHas cTeHka)
b.— Pyuky aAna TpaHcnopTUPOBKK
c.— OTcek Ans CMOTKW aNeKTpoLwwHypa
d.- BepxHAa Kpbiwka ¢ GUNETPOM W
BA3MPOM
e.— OTpaxkaTenb U3 HepPKaBEIoLLEA CTaNM
.- Yawa ana xapeHes

(HepxapeloL|as cTank)
g.— Maenexkaeman kopanHka
h.— KHONKa KOp3nHky
j.— MaHenb ynpaBneHusa ¢ pesmcTopoM
k.- MepexmodaTenb—MHAMKATOP BK./BbIK/I.
l.— PykoaTka perynMposkKW Temneparypbl
m.— JlaMno4YKa—-1MHauKaTop TepMocTaTa
n.— ABTOMaATVHECKOE OTKPbIBAHWE

BEPXHEN KPbILWKK
0.- Pesepsyap ANA KOHAEGHCAUMWM BOAbI
P.—CnOHKNBHOBL punb HpbMbHU (TFB 3102)

PekomeHyeMoe pasmelieHne annapara

ABHUMaHve!

3anpewaeTtca CTaBUTb DPUTKIPHVLY Ha
ropaYylo NOBEPXHOCTb MAKM BENWU3W ropaYunx
NOBEPXHOCTEN (HANpUMEep: Ha KyXOHHble
NAUTHI).

CnegyeT ycTaHaBnwBath  (PPUTIOPHWLY
TONBKO Ha TOPU3OHTANBHOW, POBHOW,
YCTOW4MBOA WM YUCTOW  MOBEPXHOCTK

{HanpuMep, Ha cTone ANS NPUrOTOBNEHUA

nLLW).

MNepen Tem, Kak UCNONL30BATL (PPUTIOPHULY
B NepBbliA pa3

CrnegyeT XOpowo BbIMbITh BPUTHOPHALY;
Hawy W KPBIWKY MOXHO MbITh B
nocygoMoeyHon mawwvhe (al). Kopauuky w
KOpnyC annapata npoTepeTt BNAXHOIR
TPNOYKOA. XOPOLWO BEICYWHTB WX .

HanweaHue macna Bo PUTIOPHNLYY

ABHuMaHWe!

TemnepaTypa XKapeHss NpOAYKTOB
konebnetea mexay 160°C n 190°C.

Macno “  XKUpbl, HENPUrogHole AR
WCNONB30BAHUA

YncThle, HEHACBIWEHHBIE XWPbl W MACRO,
HanpuMep: UMCTOE ONUBKOBOE MAcNo, Macno
W3 MIEHUHHBIX 3EPEH WAK NbHAHLIX CEeMSH,
CBUHOM XXMP UMK CAUBCYHOE Macro.

Macno w  upbl, NpurogHbl®  Ans
WUCNONL30BAHNA

HacbllweHHble pacTUTensHbIe XUPbl U Macno.
3anpewaerca Bkmgyate HpuTIOpHALY Gea
PAcTUTENLHOTO MACTA UAW XKUpa.
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ABrHumanve!

3anpewaeTca CMelMBaTL WCNOMb3yeMble
pacTuTensHoO8 Macno n XWpbl, B NPOTMBHOM
CNy4ae aTo MOXeT NPUBECTU K NERENUBAHMUIO
yepes Kpal macna unu xupa. Kpome ToOro,
npUMeHeHe cMece#l Macen W XXWpoB C
Pa3NMUHLIMU CBOWCTBAMM ONACHO.
MuaukaTop YypoBHA Macna HaxoguTca
BHYTPWU Yawu. Cnegure, 4To6bl YpOBEHb
Macna He npesbilan  MaxkCHManbHblA
YpOBeHb 3aN0NHeHWA Machna. Takme, HyXHO
CReauTe, YTObLI cobniogancs
peKOMeHayeMbld  MWHUMASMBHBIA  YPOBEHL
HANOAHeRWn macna (Puc. 2).

MposBRARTE OCTOPOXHOCTE,

YTobObl He ofxedbcsi Npu obBpaujeHun ©
ropayum Macnom. CtassTe (OPUTIOPHALY BHE
fAocTyna ans aeten!

[pn Ucnonb3osaHUK TBEPAOTO XKUpa:

a) PacTtonnexswe HOBOW nopuuM Taepaoro
xupa {Puc. 3)

Pactonute B OTAEnsHOW nocyne HOBYIO
NOPLMIO TEEPLOTO XMpa Ha MEANEHHOM OrHe.
Kak TOnpKO >Mp pacTonunch, cpasy xe
CHUMMTE NOCYLY C NAKTHL,

NomecTure OPUTIOPHALY B CYXYIO PAKOBUHY.
OcTOpOXHO nepenedTe PacTONNEHHLIA XUD
B dawy dpuniopauybl. [omectute 1
3akponTe KPbILLKY OPUTIOPHULGI.
OctopoxHo nocTaBeTe GPUTIOPHALY Ha
patoqee MecTo. BkmouuTe annapar e cetb
HAXMUTE KHOMKY BKMOMeRna annapata (K},
YCTGHOBUTE HA pErynatope TemnepaTypb
HEeoHX04UMYIO TemnepaTypy Ans xapedbs ().

b) PacTonneHue TBEPAOro
3aCThIBWOro Bo MpUTIOPHULES (Puc. 4)

ABHumanne! :
CnepyeT cTpOro BbINONHATL NPUBOAWMMbIS

Xupa,

pekoMeHgaLuM, B NpPOTMBHOM  Criyyae,
ropA4uiA wup, pacTonneHHLIA
HEMOCPEACTBEHHO HAa  HarpesaTeflbHOM

pe3ncTope, MOXET pasbpbiarnBaThes.
Mpexae Yem pacTannMBaTh WP, cnegyer
AOBECTMW ero AC TemnepaTyPbl OKPyXaioLen
cpeabl. XonogHoin xKup cwibHee
pasbpm3rMBaeTCs, YeM XUp, UMeloWWi
TEMNepaTypy OKPYallWen cpeapt.
Mpokonute 3acThIBWWA XUD B HECKONbKUX
MecTax fJepPeBAHHbIM MMM NAACTMACCOBbLIM

KONIOWWM npeamMeToM. MpoaensiaTe
OCTOPOXHOCTb, 4TOGLI He nNOBPERWTH
HarpesaTenbHbi!  3nemeHT!  3akpoire
KpbILWKY hpUTIOPHULBI. Bknwouure
PPUTIOPHALLY B ceThb, HaXMuTe

nepexknioyatens (K} v yctaHosuTe perynatop
TeMnepaTypo Ha MWUHUMANEHYIO
TemnepaTypy (I). B npouecce pacronneHun
x#upa hpUTIOpHULA foNkHa ObITh 3aKphiTa

KPbIWKOR, AN npenoTBpaweHns
pasbpLIarMBaHnus Xupa.

Xapenue (Puc. 6)

XKaputb NPoAYKTHI TONBKG B

nNpeaHasHa4eHHON ANA 3TOro KopauHke!

HaxMnTe KHORKY BKAIOWEHNA pUTIOPHULGI
(k), saropurcs  naMnoYKa-MHAWKATOP
paboTel annapata. YcTaHoBuTe pyudky
PEryNMPOBKK TeMNepaTypol B Heobxoammy

nosumyuio  (I), z2aroputcAa namnoyka-
uHauKaTop (m).
®puTiopHMua  HarpesaeTtcd.  flamMnoyka-—

MHOMKATOP NOracHeT nocne [OCTUXKEHWS

MACNOM 3a4aHHOW  Temnepatypbl  (m).
MomecTuTe nNpPoAYKTel B KOP3WHKY.
OCTOPOXHO  MOrpy3uTe  KOP3WHKY €

npoayKTamu B vallly, 3akpoWTe KpPbILLKY.
lMocne Toro, Kak NPOAYKTbl NOOXEPWIWCH,
BbiHbTE KOP3MHKY W noMmecTvTe €€ B
nNonoyXeHwe ANs CTEKAHWS Xupa.

He conute npogyKThl NpAMC BC hpUTIOPHULE
wunw Hag hpuTiopHvuen!

Mpyv noBTOpHOM  >XapeHuu  cnegyer
A0XHAATLEA Harpesa mMacna no
HeobXoAMMOW Temnepatypel {(namnodxka-—
WMHAUKATOP TEMNepaTypbl NOracHeT).

o OKOH4aHWW XapeHus, YCTaHoBUTE
nepeknwoyatens B nosuyuo 0" (§1).
OTkmounTte annapar oT ceTu.
PacTOnfieHHBIA XUP WNW  pacTUTenbHoe
Macno, OCTaewWMEecA B 4awe, crneayet
npo¢MNbTPOBATH, ans NOBTOPHOrO
ucnonb3oeanna (Puc. 5). B atol mogenu
HOPUTIOPHULE! YACTHLB! XapeHbIX NPOAYKTOB
ckannuaawTca B "XonoaHow soue” (Puc. ad),
PACNOACXKEHHOW NOA4  HarpeBaTenbHbIM,
ANEMEHTOM, M He CropawT. 3TW 4YacTwybl
yhansiTcs nocpeicTBOM (hUReTPOBAHMWA
Macna.

ABHAMaHue)

Acnonb30BanHble MHOTO pas Macno URKU Xup
MOryT 3aropetecs NPV WX 4YpPEe3MEpPHOM
neperpese. [1oaToMy ABMAETCA COBEPLLEHHO
HeOGXO,ELMMbIM CBOEBPEMEHHO MEHATE MaCo

‘MK xkp. B cnyyae 3aropavma Macna wnu

XUpa, OTKNIOUMTES (PPUTIOPHUYY OT CeTV M
HAKpPOWTE annapat KPelliKOR 4Ns NOTaweHus
QrH{.

H4 B KOeMm cny4ae He racuTb BOZORA
3aropeBluneca Macno unm xup!

3ameHa pacTUTeNbHOrD Macna WM xupa:

— Mpw NpuoHBpeTEHM MACNOM KOPUUYHEBOTO
yeeTa, NPU NOABAEHUA HENPUATHOrC BKyCa
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NMPOAYKTOB, & TaKXe Npu NOABNEHWA AbIMA.
CHumuTe naHens ynpaeneHus. BeiHbTe Hawy
W ¢cnerTe OCTbiBLIE® PACTUTENbHOE MACNO
(v pacTOMNEHHBIA Xup) B OTAEMNBHYH
nocyay. Vcnonb3osaHHple pacTUTeNbHOE
Macno WNKW WP He JOMKHbI BLIMMBATLCA B
pakosuHy, HW B KOHTEWHep A4nA Mmycopa.
MonyuuTe vHdopMaUmio B Ballen M3pUKN UK
MECTHOW afgMuHUCTpaumn o mecTe Beibpoca
noaobHeIX oTxoaos (Puc. 7).

Yiuctka (puTIopHULbI

OTknicunTe annapat ot ceTw. 3anpewaeTtca
Norpyarte KOpnyc pUTIOpHUUL! W NaHenb
YHPABNEHWA B BOAY UM NOOYI0 ApYryio
*uakocte! (Puc. a2).

MpoTpuTe  HArpeBaTencHbIA  3AEMEHT
KYXOHHOW 6yMarcii unm Tpanodkoi. Yawy v
KPbIWKY MOXHO MbITe B AOCYAOMOEYHOM
mawure (Puc. atl). [MNpegBapwuTenbHo
YOANMTE OCTAaTKM XKWPa WNWM PACTUTENbHOFO
MAcna npy NOMOLM FIONATKA UMW KYXOHHOR
Gymari.

MpakTu4ecKne peKoMeHAaLMN
PacTuTensHog Macno W XKWP  He
rnpuobpertalcT HU  3arax, HW BKYC npw
APEHWU Npu TemnepaTtype Boiwe 160°C.
MoaToMy MOXHO XapuTb BHadane peiby, a
3aTeM KOHAMTEPCKYE U3enna unu chpyxThbl,
4TO He OyAeT BNMATL HA WX BKYCOBblE
KayecTea.

PexkoMmeHAyeTCs XapwWTb OJHOBPEMEHHO
NPOAYKTHI, 0AMHAKOBLIE NO Pa3Mepy.

He cnegyeT 3a Kaxgbld NpUeM XapuTb
601BWOE KONWYECTBO NPOSYKTOS.

flpy  KapeHuu MOpPOXEHbIX NpPoAYKTOB
cnegyeT aHadane yaanuTb C HUX nef #
NOMECTUTL MNPOLYKTbI B KOP3WHKY He Hapj
thpuTiopHuyen, 4To6bl  NpegoTBpPaTUThb
pasbpolarusaxue.

Mepeg Tem, Kak XapuTbh MOPOXEHYID pbiby,
cnegyeT npeaABapuTensHO HEMHOro
pa3MoOpo3uT:  ee.  3JTo  cnocoboTeyeTt
YMEHBILEHUIO BPEMEHU XapeHWa W poiba
XOPOUI0 MOAPYMAHMBAETCA.

PexomeHaaeTcs  CHUMaTb  KOXYPY C
Kaba4KoB, CHMHEHbKWX W T.4. Nepefg Tem Kak
naHupoBatb WX. 3JTO ynyuwaeT cyennenne
NaHWPOBOYHOW MACCHI.

Mpu ucnone3ceaHWW coipa Kamemebept
pekoMeHayeTCA NAaHUPOBRaTh €ro ABa paza.
MpW XapeHun MACA HagPEeXbTe ero y KOCTH,
TakuMm  ofpasom  fgocTuraetcA  6Gonee
0AHOPOAHOE NPOXapUBAHKE.

Mpv xapexwun KapTodena cnegyeTt XOpoLWo
BLICYIUMTL €r0 TPANOYKOA WMNKM KYXOHHOM
6ymarcn. TIpM  OnNycKaHuM  KOP3WHKK
oOpasyeTcA MeHa Ha NOBEPXHOCTW Macna.
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Heobxo0gMMo HECKONLKO pas onycTuTe M
NOAHATb KOP3WHKY, NOKa MAacno He
YCNOKOUTCH,

Momewenne BAAXHbIX WM  MOPOXKEHbBIX
NPORYKTOB 80 PUTIOPHWULY Bbi3blBAET
obpa3cBaHve NeHbl Ha NOBEPXHOCTWM MAachHa.
B aTtom cny4ae chnegyeT: OCTOPOXHO
ONyCTUTE W MNOAHATL HECKONbKO pas3
KOP3WHKY. 3T0 npegoTtepawiaeT BblMBaHUE
vepes Kpaw macna.

MpocywnTs XapeHble npoayKTH KyXOHHOW
6ymarci.

CUIHAJNIEHOE PENE BPEMEHW (TFE 3102)

BaTtapf, BCTPOHHAA B CUFHANBHO PN BPMHM,
MMT pPacuTHYIO NPOAONXKNTNLHOCTL
aBTOHOMHON paboTel 5 nr. Korga Garaps
MCTOWMTCA, CNAYT NPOM3BCTH  3aMHy B8
ABTOPM3KPOBAHHOM CPBUCHOM UHTP. Mpg ™,
KaK BbIOPOCWUTL annapar cngyt y4anvThb
GaTapio.

HacTpoika CUrHanbHOro pn BpPMHIA:

- A7 ycTAHOBNHWA 33AAHHOTO BPMHMW,
HOPPLIBHC HAXUMANRT Ha KMOMKY BKIHOMHWS;
ANS YBAWHHWA BPMHW NO MUHYTaM, CAAYT
AnaTe pasoBbl  HAXKWMBL  HA  KHONKY
BKIIKCHHWA.

- MNocngHaa muHyTa npuroTosnHua 6yaT
MOKA3bIBATECH FIO MUHYTAM.

- Ecnv Bol owubBance MNM XOTHUT CTPTh
3a/1aHHO BPMS, HAXKMUT HA KHOMKY B THHY 2
ckyHa: CwrnHaneHo  pn BPMHW  —
ABTOMATUYCKW — BLICTABUT BPMSA HA HYNb.

MNMppblBaHk 3BYKOBOrO curHana:

Mo OKOHYaHWWM BPMHM  MPUTOTOBNHKUA,
pasgarTca 3ByKOBOA curHan 10 paz, Kaxabl
20 ckyHa.

Ans NpKpauHKa 3BYKOBOFD CUTHANE HAXMUT
HA KHOMKY BKJTOYHUA.

ABHumanwe! CurHanbHo pn BPMHWM H
BKMKOHAT, HW BLIKNKOHYAT AnKTponpubHop.
TonbkO CAYXWT B KA4YCTB 3BYKOBOro
cursana.
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| GB Guarantee o

The guarantee conditions for this appliance are as
defined by our representative in the country in which
it is sold. Details regarding these conditions can be
obtained from the dealer from whom the appliance
was purchased. The bill of sale or receipt must be
produced when making any ciaim under the terms
of this guarantee.

Subject to change without notice.

| FR Garantie |

Les conditions de garantie applicables sont celles
publiées par notre distributeur dans le pays ol a été
effectué 'achat. Le revendeur chez qui vous étes
procuré l'appareil fournira les modalités de garantie
sur simple demande de votre part.

En cas de recours en garantie, veuillez toujours vous
munir de |a preuve d'achat.

Sous réserve de modifications.

[ IT Garanzia |

Per questo apparecchio sono valide le condizioni

di garanzia pubblicate dal nostro rappresentante nel
paese divendita. il rivenditore, presso il quale & stato
acquistato 'apparecchio, & sempre ben dispasto

a fornire a richiesta informazioni a proposito.

Per l'esercizio del diritto di garanzia & comungue
necessario presentare il documento di acquisto.

Con riserva di modifiche.

| NL Garantie ]

Voor dit apparaat gelden de garantievoorwaarden die
wordlen uitgegeven door de vertegenwoordiging van ons
bedrif in het land van aankoop. De leverancier bif wie

u het apparaat hebt gekocht geeft u hierover graag meer
mformatie.

Om aanspraak te maken op de garantie hebt u altijd uw
aankoophewijs nodig.

Wijzigingen voorbehouden.

| DK Garanti ;
P4 dette apparat yder BOSCH 1 &rs garanti.
Kebsnota skal altid vedleegges ved indsendelse til
reparation, hvis denne anskes udfert pa garanti.
Mediolger kebsnota ikke, vil reparationen altid blive
udfartmad beregning.

Indsendelsetil reparation.

Skulle Deres BOSCH apparat qé i stykker, kan det
indsendes til vort servicevaerksted:

AAG Service-Center, Telegrafvej6,

orange indgang, 2750 Ballerup, TIf. 44-686868 .
P& reparationer ydes 12 maneders garanti. Dekan -
naturligvis ogsé indsende apparatet gennem Deres
lokalefarhandler.

[NO Garanti N

Fordette apparatet gjelder de garantibetingelser som

er oppgitt av var representant i de respektive land.
Detaljer om disse garantibetingelsene far du ved

& henvende deg til elektrohandelen der du har kjopt
apparatet. Ved krav i forbindelse med garantiytelser,

er deti alle fall nadvendig & legge fram kvittering for ‘
kjopet av apparatet.

Endringerforbeholdes. !

| SE Konsumentbestimmelser | ‘

| Sverige géaller av EHL antagna konsument-
bestimmelser Den fullstandiga texten finns hos din
handiare. Spar kvittot.

Ratt till andringar férbehalies.

| F1 Takuu ]

Tallelaitteelle ovat voimassa maahantuojan
mydntadméattakuuehdot.

Taydelliset takuuehdot saat myyniilikkeelta, josta olet
ostanutlaitteen.

Takuutapauksessa on naytettava ostokuitti.

Qikeudet muutoksiin pidatetaan.

e e ey

| PT Garantia ;

Para este aparelhe vigoram as condices de garantia
publicadas pelo nossa representante no pais, emque

o mesmo for adquirido.

QO Agente onde comprou o aparelho podera dar-lhe !
mais pormenores scbre este assunto, |
Para a prestagdo de qualquer service emgarantiaé, |
no entanto, necessaria a apresentagdo do documento
de compra do aparglho.

Reservados os direitos de alteragao.



| ES Garantia

_

TR Garanti. |

CONDICIONES DE GARANTIA PAE

BOSCH, se compromete a reparar o reponer de forma
gratuita durante el periodo de doce meses, a partirde
la fecha de compra por el usuario final, Jas piezas
tuyo defecto o falta de funcionamiento obedezca

a causas de fabricacion, asi como la mano de obra
necesaria para su reparacion, siempre y cuando el
aparato sea llevado por el usuario al taller del Servicio
Técnico Autorizado por BOSCH.

En el caso de que el usuario solicitara |a visita del
Técnico Autorizado a su domicilio para la reparacién
del aparato, estara obligado el usuario a pagarios
gastos del desplazamiento.

Esta garantia no incluye: [amparas, cristales,
plasticos, ni piezas estéticas, reclamadas después del
primer uso, ni averias producidas por causas ajenas
a la fabricacion o por uso no doméstico.

Igualmente no estan amparadas por esta garantia las
averias o falta de funcionamiento producidas por
causas no imputables al aparato (manejo inadecuado
del mismo, limpiezas, voltajes e instalacién incorrecta)
0 falta de seguimienta en las instrucciones de
funcionamiento y mantenimiento que para cada

* aparato se incluyen en el folleto de instrucciones.

Para |a efectividad de esta garantia es imprescindible
acreditar por parte del usuario y ante el Servicio
Autorizade de BOSCH, la fecha de adquisicion
mediante Ja correspondiente FACTURA DE COMPRA
o que el usuario acompafiard con el aparato cuando
ante la eventualidad de una averia lo tenga que llevar
al Taller Autorizado.

Laintervencién en el aparato por personal ajeno al
Servicio Técnico Autorizado por BOSCH, significa la
pérdidade garantia.

GUARDE PCR TANTQ LA FACTURA DE COMPRA
Todos nuestros técnicos van provisios del correspon-
diente carnet avalado por ANFEL {Asociacion
Nacional de Fabricantes de Electrodomésticos) que
le acredita como Servicio Autorizado de BOSCH.
Exija su identificacion,

MODBELQ:, FD:, E-Nr: F. COMPRA,:
Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones técnicas.

e

GREyyonon_ |
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MNa m guakeus aut 1ox0ouv oL dpol eyyinomg
nou éxouv exd08el ané v avinpoownela pag

ot X@Pa ayopas g Suokewg.

Zxarmeq ?\srrropspstec; 8a oag 50.)08[ av x_pelacm:l,

avd ndoa oTyu 1o £dkd kardomua, an’ onou
ayopaodte T CUCKELN).

Ma va {NoeTe MapoyES eyyunomg, MPETEL va
TAPOUCIA0ETE ONWOSTINOTE TO NAPAOTATIKG
ayopae.

" Emguhooodpeda yia ahhayéc.

Bu cihaz igin, yutdigindaki mumessilliklerimizin vermis
oldufiu garanti sartlan gegerlidir. Bu hususuda daha
detayl bilgi almak igin, cihaz) satin aldiginiz saticiya
bag vurunuz.

Garanti stresi igerisinde bu garantiden
yarartanabilmek icin, cihazi satin aldi§inizi gbsteren
figi veya faturay: géstermeniz sattir,

Degigikliklermamicindiir.
[PL Gwarancja - |

Urzadzenia obowigzujg warunki gwarancji wydanej
przez nasze przedstawicieistwo handlowe w kraju
zakupu.

Dokiadne informacie otrzymacie Parnstwo w kaZdej
chwili w punkcie handlowym, w kidrym dokonano
zakupu urzadzenia. W celu skorzystania z ushug
gwarancyinych konieczne iest przediozenie dowadu
kupra urzgdzenia.

Zastrzega sie prawo wprowadzania zrmian.

Warunki gwarancji

Warunki gwaranciji 83 regulowane odpowiednimi
przepisami Kodeksu Cywilnego oraz Rozporzadzeniem
Rady Ministrow z dn. 30.05.1995 r. W sprawie
szczegolnych warunkow zawierania i wykonywania
uméw rzeczy ruchomych z udziatem konsumentow®.

| HU Garancialis feltételek - |

. A garancidlis feltételeket a 117/1991 (X, 10} szédmd

kormanyrendelet szabdlyozza. 72 éran belli
meghibasodas esetén a késziléket a kereskedelem
kicsereli. Ezutan vevdszolgalatunk gondoskodik az elbirt
15 napon beilll, kdlcsonkészitek biztositasa esetén

30 napon belllli javitAsrdl. A garancialis szolgattatdsokat
a vasariasnal kapott, szabalyosan kitltétt
garanciaieggyel lehet igénybevenni, amely minden
egyéb garancidlis feltételt is részletesen ismertet.
Mindségtantisitas:

A2/1984. (I1.10) BikM-IpM szam( rendelete alapjan,
mint forgalrmazd tantsitiuk, hogy a készllék a vasarasi
tajgkoztatoban kézolt adatoknak megfelel.

A véltoztatas jogat fenntartjuk!

| BG Mapanuus

3a Toau ypen ¢a BaNvaHKY YCNOBMATA 33 rapaHLuma,
KOUTO Ca M30aneHW OT HAWWTE NPeaCTaBUTENcTBa
B ChOTBETHATA cTpana. FloppobhocTv we Bu pane
BawmAT Teprosew, OT KhAGTO CTe KynMiK ypeaa no
BCAKO BpEME Npu 3anuTeaHe OT Bawa ¢rpaHa.

Mpwv n3nonasaHe Ha rapaHuMATa Ha ypena

& HeobXooMMO BB BCEKV CIyuah Aa NpeacTasuTe
GenexxaTa 3a Nnokynka.

3anazeaHe NPaBoTO Ha NMPOMEHM.




Yaaxaembie rocnoga, coofwaem Bam, 470 HaLa ApoRyKUMs cepTHOULMPOaaNa Ha CODTERTCTENE DOCCHICKIM
TpebosanuaM G30NacCHOCTY COrRacHE 3aKony PP «O sawmre npas norpedutengiis. Mubopmaniuio no cepris-
PhKaLUnY HAWKX NPUGODOB, 8 TAKXKE DAHHYIE 0 HOMEDE CepTAQUKATA U CROKE Bro QEHCTBUR Bbl MOXETe NoNy4nTE
8 hupme 000 «5CX BuTosas Texnukar» N0 Tenedory (095) 737-2939.

TenegoH AncneTyepcrolt cayxGol N0 pEMONTY BHITORSIX NAGOROE <50 s;
Tenedou mmenNeTiepckoti CRyRGL o PEMONTY BLITOBIX APHGOpOE «CuMencs:

TenehoH AUCHETHEPCKON CAYXED! 110 PEMGHTY SuTOBLIX NPUB0R08B « BrreHay»:

TEXHNYECKHE KOHCYNBTALINM N0 TENCDOHY!

FIDUEM 33RB0K Ha PEMONT i pexnamauni;

(095) 737-2961
(095) 737-2962
(095) 737-2965
(095) 737-2975
(095) 737-2962 (axc)

FapanTUa MaroraeuTens

PupMa-MIroToBMTENL NPEADCTaRNAET Ha npuobpeTeHHbIR Bamu npubop, K KOTOPOMY NpK ACKYAKE Sel
BbIAAH MAPAHT U HBIA TANOH, FTAPDAHTWIC B COOTBETCTANM C AEHCTEYIOLHMM 38X0H0AATENLETEOM PO 0 3aLUM-
Te npas noTpetuTtenei cpokem 12 mecaues.

Baumanue! BaxHasa nigopmauns ona notpeburenei

JaHHBti NhuGop NPeaHa3HaYeH AR NCNCNL30-
BAHWA MCKNKYMTENLHO LA NUMHBIX, CeMERHbIX,
AOMALUHIK ¢4 MHBIX HYXE, HE CBASZHHBIX ¢ 0CY-
uecTBReHUeM NPeANPUHAMATENBCKON LERA-
TensHOCTH. McnorAsaoBanve nprwbopa B uenax,
OTAMHHLIX OT BLILWEYKA3AHHLIX, RBNAGTCA HAPY-

weHnem npasni Hapnexawei akcnayaraynm -’

npubopa.

MaroToBMTens HE HeCeT OTBETCTBEHHOCTL 33
HEAoCTaTkK 8 NPHUOOPE, ECAV CEPBUCHDI CNYX-
Gon GyaeT goKazano, YTO OHM BOSHUKAKM NOCHE
nepenadv npubopa notTpebuTenio BCheacTene
HARYLWEHA UM NPABWA NONL30BAHWA, TPAHC-
NOPTUPCBKW, XPAHEHUR, LEHCTBAN TpETLUX
ML, HEMPEoAO0NWMOR CUNbI {FOXAPA, NPUPOA-
HOW KaTACTpOdL M T.0.), NONABAHWA BLITCBRIX
HACEKOMbIX M IPHI3YHOB, BOZASACTRUA MHBIX NO-
CTOPOHHWUX GAKTOROB, & TAKXE RCABUCTBUE Cy-
WECTBEHNBIX HAPYLWEHUH TexHuueckux Tpebo-
BAHWA, OrOBOPEHHbLIX B MHCTPYKUWW NQ
SKGRAAYATAUMMN, B TOM HMCne HecTafnaLHoCTH
napamMeTpoB SNEKTPOCETH, YCTAHOBNEHHBIX
rocT 13109-87.

Ann noaTeepxAeH#s AaTh Nokynky npubopa
NPY rapaHTHAHOM DEMOHTE MU NPEALRABNEHUN
MHbBIX NPEAYCMOTDEHHBIX JAKOHOM TPpeSoBaHHil,
yBennTensHo NpoCcuM Bac CoxpanATL ConpoBo-
JIATENEHEIE AOKYMEHTE [HeK, KBUTaHLMo, NPa-
BUNLHO M YETKO 3AM0NHEHHEA FApaHTUAHbIG Ta-
NOH C YKAIAHWEM CapUiAHOro HoMepa npudopa,
RAThl NPOOAXKM, HETKD PAZNMYMMON NEYaTH NPOD-
A3AALA, WUHble AOKYMEHTE, NOATBERXAAIWME
AaTy v MECTO nokynkk). C uenso obneryeHns
hanbKerllero CepencHoro obonyxueanua Ba-
wero npuBopa, obpalaRTecs K Mactepam cep-
BMCA ¢ NPOCcLHOR 0 aaHecexk ceeneHwd obo
BCEX NPOMIBENEHHbIX PEMOHTHBLIX PaGoTax B Go-
OTBETCTBYHOWWA Pasaen [apaHTnAHOro TanoHa,

PekaMmerayem A0BepATL NOAKRIOMEHKE {yCTa-
HOBKY) NpUBOROB, TPEBYIOWWX CNEUNARBHOrD
MOAKMKIHE HAA [ YCTAHORKH}, 10AKD GpranH3att-
AM (NpennpUHUMATENAM), 32HUMAIOWNMES No
poay CBoelh AeATeNbHOCTW OCYWECTBNEHNEM
Takux patoT, CreunanicTs, oCyWwecTsnAlle
nogkniodeHye (YCTaHoBKY), DenaT OTMEeTKY O
MOGKNIOHEHUM (YCTEHOBKE ) B COOTREYCTBYIGLLEM
paspene MapaHTMiiHoro TanoHa. NMpocum coxpa-
HAITH KBATZHLMK M UHLIE AOKYMEHTLI G NOLKI0-
4YeHuK (ycTadHoerke) Bawero npubcpa 8 Te4eHve
GpoKa ero aKCnnyartaumu.

CofinopgeHue pexomeHfaunik 1 yxaiaHuid, co-
[EPXALMXCH B MHCTPYKLAW NO IKCNAYATALMIA
(Apasunax Nons3oBaHKs), NOMOXET UabexaTs
npo6nem B akcnnyarauwm npubopa v ere obony-
KUBAHNM,

HewncnpasHsie yans npubopos B rapaHTMAHGIiA
nepuoa BecnnarHo PEMOHTMPYIOTCS UAK 3ame-
HAIOTCA HOBEIMY. PeltieHne Bonpoca o ueneco-
06PAIHOCTH VX FAMEHBI MW PEMOKTA 0CTAETCH
3a cnyxbamn cepeuca. .o

B Aepuog 1 nocne uCTEHeHWA TapaHTUiHOro
cpoka Hawa CnyxfBa cepBuca, a TAKKE MacTep-
GKUE HALWIWX NAPTHEPDS BCErna roToBL Npeanc-
#uTb Bam ceou yonyru. Cnucok anpecce ynon-
HOMOMYEHHbX W3rOTOBMTENEM  NYHKTOB
a8TaPMACBAHHOND CEPBNCHOMD UBCIYXUBaNUR
npUnaraeTca.

C wHopMaumen o cpoke cnyxSol Ha BuToBbIe
npubopsl Bl MOXETe 034HAXOMWTLCA B TOBADO-
COMPOBOAUTENbHON AOKYMEHTAUWM, B MArasun-
HE NPy NoKynke npubopa, nubo B CepEUCHLIX
uerTpax.




Kundendienst-Zentren
Central-Service-Depots
Service Aprés-Vente
Servizio Assistenza
Servicio Técnico
Centrale Servicestations

DE Bundesrepublik Deutschland
Region Nord

Postfach 53 20,
30053 Hannover

Postfach 10 01 40,
10561 Berlin

Region Mitte

Postfach 11 03 61,
60034 Frankiurt

Postfach 10 04 65,
45334 Egsen

Region Sid

Postfach 40 03 89,
80703 Munchen

Postfach 11 30,
71240 Ditzingan

Zentratwerkstatt Kieine Hausgerite
Siemensstédter Strafe 2-20,
90765 Flrth

" Annahme van Reparaturen:

Service-Tel.: 01801-223355

Service-Fax: 01801-335307

Bestellung von Ersatzteilen:
Teile-Tel.: 01801-335304
Teile-Fax: 01801-335308

AT Osterreich

Hausgerite Kundendienst
Quellenstrafe 2
1101 wien

Kundendienst-Zentrum
Tel. NNE0541-0
Fax: (01)60541-51298

Zentrale Stérungsannahme
Tel: (01)60541-4801
Fax: (01)60541-51212

Zentraler Ersatzieitversand
Tel: ©1)60541-4802
Fax: ({0160541-51280

Asistencia técnica

Servicevaerksteder
Servicesteder

Apparatservice

Huolto

Centro de Assisténcia Técnica

CH Schweiz « Suisse « Svizzera

Robert Bosch AG

BSG Service (Haushaltgeréte)
Querstrasse 17

8953 Dietikon-Fahrweict

Service
Tel.: 0848 840040
Fax: 0848840041

Ersatzteile -
Tel.: 0848880080
Fax: 0848 880081

GB  United Kingdom

APPLIANCE CARE LTD
Grand Union House
Oid Wolverton Road
Old Wolverton

Milion Keynes

Bucks MK 12 5ZR

Head Office Administration
Tel: 0980222777
Fax: 01908328670

Spares and Central Warehouse
Tel: 0990543210
Fax: 01908328 650

Customer Liaison
Fax: 01908328 660

Nationwide Tel..
0980 678910

BE Belgique » Belgié

BSH Service

Service du constructeur
accessible 24h/24h,
Fabrieksservice
bereikbaar 24/24u.

Demande réparation —
Aanvraag reparatie

Tel: (02)555.10.41.
Fax: (02)556.10.70.

Assistance réparation ~
Reparatie-assistentie
Tel: (0903) 59085

Pigces détachées —
Wisselstukken

Tel:  {02)566.10.10.
Fex:  {02)556.10.72,

Adrasse de correspondance
Correspondentieadres

BSH Service

Aue de la Biervenue 15
Verwelkomingstraat 15
1070 Bruxelles — Brusse/

Kévrpo vexvirng eEunnpétnong

NEAOTWY

Yeltkilh Servis Merkezi
Punkty serwisowe
Vevdszolgalati kézpont
Center servisne slue

FR  France

BSH Electroménager S.A.
S.AV. constructeur

50, rue Ardoin

93401 Saint-Quen

Tel: (0140101100
Fax: (01)40112534

T ttalia

BSH Eletirodomestici S.p.A.
Via M. Nizzdi, ¥
20147 Milano

Tel: 02413361
Fax: 0241336-610

NL Nederland

BSH Huishoud-elektro B.V.
Officiéle servicedienst voor
BOSCH Huishoudapparaten
Keienbergweg 97

Postfach 22535

1101 DA Amsterdam-Zuidoost

Tel: (020)4303430
Fax: (020} 4303445

DK  Danmark

BSH Hvidevarer A/S
Telegrafvej 6
2750 Ballerup

Tel: 44828985
Fax: ~44 89 89 86

Reservedele:

Tel.: 44898820
Servicebesog og Dele:
Fax: 44 838002

NO Norge

BSH Husholdningsapparater
0606 OSLO

Avd. Service
Tel: 22660600
Fax: 22660552




SE  Sverige

BSH Service
Gardsvagen 10
16929 Soina

Tel: (08)7341310
Fax: (08)7341321

Fl Sugmi » Finlznd

BSH-KODINKONEET OY
Sinimaentie 8
D2630 Espoo

Tel: {09)52585130
Fax: {09)52595131

IE . Eire »Ireland

APPLIANCE CARE LTD.
Unit 4

Ballymaount Drive
Walkinstown

Dublin 12

Tel.: (01450 2655
Fax: (01)4502520

1S Island
Smith & Norand

Noatuni 4 / PF 519
121 Reykjavik

Tel: 5113000
Fax: 5113011
ES Espafa

BSH Intarservice S.A,
Cficina Central para Espana
Paoligono Malpica C/D,
Parcela 86-A

50016 Zaragoza

Tel: {876}5783M
Fax: (476} 578331

GR EAAada

EUROSERVIGE A.B.E
ARKADIAS STR. 35
121 32 ATHEN - PERISTER: (TV)

Tel.: 015702700
Fax: {01)5745772-5745113

PT Portugués

Servigos de Assisténcia Técnica
Aparelhos Domésticos

Estr. Nacional 117, Km 2,6
2720 Amadera

Tel: (021)4178347
Fax: (021)4178065

sl Slovenija

AVTOTEHNA trgovina d.o.0.
Celovika 228
100C Lubljana

Tel: {0B1) 1591555/25.98
Fax: (061) 1597789

TR  Tirkge -

BSH PEG Beyaz Esya
Servics A.§.

Cemal Sahir Sck. No. 26-28
80470 Mecidiyekdy — Istanbul

Tel: (212)2754775
Fax: (212)2755504

HU Magyarorszdg

BSH Kt

Servize
Kirdlyhagd tér 8~9
1126 Budapest

Tel.. 4885400
Fax: 2012890

FL Polska

BSH Sprzet Gospodarstwa
Domowego

Sp. zo.o.

ul. Woelska 153

01-258 Warszawa

Centrala Serwisu Fabrycznego
Tel: {022)6917701
Fax: (022)368406




Apapeca cepeUCHbIX LLeHTPoB Ha TeppuTopumn CHI:

MOCKBA, 000 «BCX Butosan TexHuiar, CERBUC OT NPOM3BOANTENS,
117071, Mockea, yn. Manas Kamywckas, 13;

Ten: (095) 737-28-61 {MKOTOKaHANLHBIRA), dakc: (095) 737-29-82
MOCKBA, COO «Bupta YHuBepcan»{ 1G1eKko NOAKTUEHMS),
109088, Mockea, 2-aa yn. MawwuHocTpogHus, 17 A;

Ten: (095) 177-87-13, taxe: (095) 177-84-60

ANMATBI, TOO «KomBuTex-oueHTps, 480096, Anmars:,

yn. Vicaeea, 111, Ten: (3272) 68-98-98, dakc: (3272) 68-26-52
AHTAPCK, ATNK «TENETOH»*, 665831, AHrapck, 8 Mukpopaiion,
B-8a; ren: {3951) 56-03-90, dakc: [39518)6-43-99
APXAHTENbCK, 000 «MHxmrrpurrapes Nnocs*, 163061,
Apxaurensck, yn. Canosan, 43, ke. 1-3; Ten/dakc: (8182143-41-24
ACTPAXAHb, 000 «ACTPACEPBUCS*, 414041, AcTpaxaks,

¥n. Abnoukona, 15; Ten: (8512} 39-82- 165, dhaks: (8512)39-85-12
BAPHAYN, 3A0 «OPK Xenmn»*, 656011, Baprayn,
yn.Nponetapckas, 113; Ten/dakc: (3852) 26-84-62

BENrOPOA, AQ3T «Bubop», 308013, Benropea, ya. Mywkkna, 49 A;
Ten: {0722) 32-65-92, dakc: (0722} 32-69-28

BUACK, TOO «Chexuan wankas, 659305, Buiick, yn, BOWHOB-MHTEp-
HaUMoHaAMCTOR, 72/1; Ten: (3854) 23-45-83, daxc: {3854) 25-24-41
BNAFOBELLEHCK, 41 Bongapes, 675000, BnarosewieHck,
Munauefcninep., 4; Ten: (4162) 44-14-42, paxc: (4162) 44-49-97
BPECT, D00 NKd «3onars*, 224028, Bpecr, yn.Opnosckan, 10;
Tan: (0162) 42-63-94, thakc: {0162) 26-24-72

BPRAHCK, 000 «Cenewa-Cepancs*, 24 1037, Bparck,

nep. Minoton, &; Ten/daxc: (0832)41-82-54

BUTEBCK, COO «Cantin-Burebicks*, 210015, Burefick,

yA. Yxanosa, 3; Ten: {02122} 1-78-35, dakce: (0212)37-75-97
BRAOUBOCTOK, COO «[tbL Bow-CumeHc-*, 530091,
Bnapusocrok, yn, Mopacauesa, 5; Ten: [4232) 22-73 69
BIANMKABKAS, TTL, 000 «ApkThkas*, 362015, Branukaexas,

np. KocTa, 15; Ten: (8672) 75-50-07, daxc: (8672) 75-65-79
BNAIWMUP, GO0 «Srnexrpan-Cepencs*, B0C000, Bragumup,

¥n. Hoso-Amexan, 73; ren/bakc: (09222) 4-08-19

BAAJUMKP, 000 «Pomaiixa Mniocs*, 00017, Braarmung,

yn. Fopecoro, 32; Ten/daxc: (0922) 23-52-06

BOArorerag, o000 «¥mBpuane»", 400005, Bonrorpan,

¥n.- Pokcecoosckore, 58; Ten: {5442 37-78-19, daxc: (8442)32-58-17
BOROTAA, 000 «Crepuo-, 160017, Bonoraa, yn. Nexdnnrpaackas,
77 7en: {8172) 21-79-90, daxc: (8172) 21-53-27

BOPOHEX, AOOT «Pocoua YHusepmars*, 394030, Boponex,

¥ Keneuosckan, 35; Ten. (0732) £2-63-69, dbakc: {0732)52-63-70
BAIHUKW, 000 «3nextpon-Cepeucs*, 501400, Bazukw,

yn. Nenwnna, 51; Ten/daxe: (09233) 2-52-67

FOMENb, 000 «Canbn-Tomenks*, 246000, Tomens,

¥n. MnTepraumoHansman, 10; Ten/thaxc: (0232) 53-96-25

TPORHO, GO0 «Canbu-TpoaHc=*, 230009, MpopHe, yn. fepekoro,
72-210;7en: (#152) 39-92-59, daxc: [0152)31-51-13
AHEMNPONETPOBCK, OO0 «Ko3ak», 320005, Oxenpoenatposck,
nab. Mobens, 32; Ten/darc: (0562} 46-07-54

BOHELIK, A0 ~fokeux-B3yTTa»*, 340058, OoHewk, yr. Cknagckan, 5;
Ten: (0622) 94-00-33, daxc: (0622) 93-02-62  °
EKATEPUHEBYPT, 00 «EnpoTexHuka-Cepeucs*, 620014, Exarepmu-
Bypr, yn. Bapawna, 28; Ten: (3432) 28-98-26, daxc: (3432)43-26-11
EPEBAH, 00O «3ursar»*, 375001, Epesan, yn. YapeHua, 25;

Ten: (8852) 55-27-57, dhakc: (8852) 56-09-99

SANOPOXKBE, CM <Tpawc-Cepancs*, 330037, 3anopoxse,

¥n. Pexopgnan, 6; Ten: (06123 12-03-03

3AMOPOXKE, YN «PemBuiTcepsucs", 330000, 3anopoxse,

yn. MatpuoThueckas, 58, ke. 24; Ten/dakc: {0612) 34-96-09
HMBAHOBO, 000 «Craxep-HuaecT-Cepaucs*, 153004, Mearoso,
1-aCubupckan yn., 15; Ten: (0932) 37-19-03, takc: (0932) 41-88-81

WXXEBCK, 3A0 «ACv, 426000, Vkerck, ¥A. Kapha Mapkea, 393;
Ten: (3412) 23-16-62, akc: (3412) 22-28-63

WXEBCK, TOO MK® «TAH=", 426063, Mxesck, yn. KNiovesoi noc.,
B3 A; Ten: (3412) 75-34-64, dhaxg; (3412} 75-77-77

WHTA, 4N Hecreposwy, 169830, MHTa, yn, Kuposa, 29;

Ten/dakc: (821-45)6-38-19

WMPKYTCK, ANK «Teneton», 684075, MpkyTex, YN AKABMHUHECKAR,
70, Ten: {3952) 46-06-27, daxc: (3952) 46-40-15

KA3AHb, 000 «Pupma Ocenb»", 420061 , Kazane, _

¥n. KocwmoraeTos, 26; Ten: [8432) 75-18-38, takc: (B432) 76-93-88
KATMHWHIPAAL YN «ArTOTYpELTCEPBIUCS*, 236039, Kanunnurpaa,
yn. BarparucHa, 49; ren: (0112) 44-29-08, chakc: (0312)47-14-41
KAMELWKOBO, COD «Anextpon-Cepane*, 601330, Kamelukosa,
yn. Nenvna, 4; Ten: (09248) 2-20-88, paxc: {09248} 2-45-66
KEMEPOBO, 0CQ «Kyabacc-Umnopt-Cepsucs, 650065, Kemepoao,
np-Tflenunna, 137/3; Ten: {3842) 51-05-33, akc: (3842)51-44-40
KHEB, CN «TpaHc-Cepeuc»*, 252034, Kues, yn. Perrapckasn, 37;
Ten: (044) 212-23-02, daxc: (044) 12-44-43 -

KWEB, 000 <Tpu O Cepaucs*, 252080, Kueg, yn. Ltiycesa, 38, ke. 1;
Ten: (044) 212-59-17, pakc: {044)440-22-16

KHPOB, D00 «Jnekrpon-Cepehcs", 610021, Kupog, yn. Npoua-
80AcTEeHHaR, 18; Ten: (B332) 29-21-90, dake: (8332) 25-87-56
KMLIHHEB, OO0 «BCXM-Texs, 2012, KniuHes, yn. Anekcanopu, 34;
Ten: (0422)22-43-02, dakc: (0422) 74-86-92

KOBPOQB, COO «3nexrpon-Cepeuc»*, 501900, Koepos,

ap. Nlenana, 10; Ten/daxc: (09232 3-47-86

KOTTPOMA, (0O «fenapa-Cepeucs", 155013, Kocrpoma,

¥1. MoncuHan ropa, 3, k. |; Ten/dakc: (0942) 31-25-01

KPACHAR FOPBATKA, 00O «Pomawka MNniog»*, 602330,

Kpachas lopGatka, yn. Canoaas, 22; ten/dakc: (09236)2-12-53
KPACHORAP, 000 «KyGanu-Buarec-Cepencs, 350000, Kpachopap,
¥A. Tionseaa, B; Ten: (8612) 55-28-02, pakc: (8612} 33-45-37
KPACHOHPCK, CepaucueTp «Enuaneunas, 660020, KpacHonpgk,
yn. Aynmmcxas, 12 A; ten/daxc: (3912) 27-67-20

KPACHORPCK, 000 sBupioca-Cepsuca*, 660069, KpacHonpok,

yn. Bonrorpangkan, 5 A; Ten: {3912) 652-27-25, dake: (3812}64-77-60
KYPTAH, 00O «EnporexHmka-Cepane»", 640000, Kypran,

yn. Kpacuua, 41; Ten: (35222) 5-47-54

KYPCK, 000 »Bpmcks", 305041, Kypex, yn. 1. Toncroro, 9

Ten: {(7122) 2-35-86, axc: (0712) 31-16-33

KYPCK, A/K «Cradp»*, 305000, Kypck, na. Kpacwas, 2/4, nogvesn d;
Ten: (0712)56-41-87

NAKHHCK, 000 «Pomawka Niac-*, 601201, NakuHo,

np. Neruka, 8, k. 3: Ten/daxc; (09242) 4-24-G2

NUNELK, QDG «OMTUMA=, 398059, Nuneux,

¥ Kemmynaribhan, 9 A; ren/dace: (0742) 77-89-8 1

NYFAHCK, 3A0 «Moayc-H»*, 348029, Jlyramek, ke. UlepBaxkora, 2;
1en: (0642) 95-20-49

MAFARAH. 000 «KuBepax, 685000, Maranaw, ya. Mponertapcras,
59;1en: (413122) 5-99-03, pakc: (413122} 5-96-44
MAIHWTOTOPCK, 000 «Hopmas*, 455000, Marnuroropck,

¥n. Crpourened, 48; Ten/daxc: (3511) 22-09-33

MAXAHKANA, AQ3T «Tioke Nar, 367002, Maxaukana,

np-T flexuna, 113-A; Ten: {8722) 68-25-82, daxc: (B722) 67-95-87
MHHCK, 3AG «Liset-Cepsuc»", 220113, Munck, yn. ikybia Konaca,
52; ren: (0172) 62-65-66, daxc: (0172) 62-66-73

MYPMAHCK, «CPS Mypmarcx - TexHaueckui LeHtp=*, 183038,
Mypmarck, yn. C. Neposckoi, 37; 1en: {8152) 45-87-01,

dakc: (8152)45-09-49

MYPOM, 00O «Pomauika Mmocs*, 602200, Mypom,

yn. Toncroro, 28 A; ven: (09234) 2-29-08, daxc: {09234)4-72-61
HABEPEXHBIE YENHBI, TN 000 «Mapunan, 423814, Habepex-
HEie Hent), MockoBckui np-T,56/14; Ten/dakc: (8439) 58-79-32

" YXEIBHHBIE COPBNCHING UBHTRI OCYIECTENRIOT KAK DEMONT, TAK W NOAKIIONEHNE BRTOB0A TexHnKy,




GarantiebedinEuhgen Bosch Info-Team:

. DE & 0180/5 304050
Giiltigin der Bund_esrepubhk Deutschland AT & 06 60 /59 95
Dienachstehenden Bedingungen, die Voraus- ‘
setzungen undUmfang unserer Garantigleistung Internet: J
umschreiben, lassen die Gewahrleistungsver- http://www.bosch-hausgeraete.de
pflichtungen des Verkaufers aus dem Kaufvertrag ‘
mit dem Endabnehmer unberinrt.

Fir dieses Gerét leisten wir Garantie geméB nachstehenden Bedingungen:

1. Wir beheben unentgeltlich nach Maigabe der folgenden Bedingungen {Nr. 2 — 6) Méngel am Gerét, die
nachwaeislich auf einem Material - und/ oder Herstellungsfehler beruhen wann sie uns unverziiglich nach
Feststellung und innerhalb von 24 Menaten - bei gewerblichem Gebrauch oder gleichzusetzender
Beanspruchung innerhalk von 12 Monaten - nach Lieferung an den Erstendabnehmer gemeldet werden.
Zeigt sich der Mange! innerhalt ven 6 Monaten ab Lieferung, wird vermutet, dass es sich um einen |
Material- oder Herstellungsfehler handelt. ‘ 1

2. Die Garantie erstreckt sich nicht auf leicht zerbrechliche Teile wie z.B. Glas oder Kunststoff bzw,
Gliihlampen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgeltst durch geringfigige Abweichungen von der Soll-Beschaffenhett, die
fiir Wert und Gebrauchstauglichkeit des Gerétes unerheblich sind, oder durch Schaden aus chemischen
und elektrochemischen Einwirkungen van Wasser, sowie allgemein aus anomalen Umweitbedingungen
oder sachfremden Betriebsbedingungen oder das Gerat sonst mit ungeeigneten Stoffen in Berlihrung
gekommen ist. Fbenso kann keine Garantie Ubernommen werden, wenn die Mangel am Gerét auf
Transportschéden, die nicht von ung zu vertreten sind, nicht fachgerechte Installation und Montage,
Fehlgebrauch, mangslnde Pflege oder Nichtbeachtung von Bedienungs- oder Montagehinweisen
zurGckzufUhren sind.

Der Garantieanspruch erlischt, wann Reparaturen oder Eingriffe von Personen vorgencmmen werden,
die hierzuvon uns nicht ermachtigt sind, oder wenn unsere Geréte mit Ersatzteilen, Ergénzungs- oder
Zubehérteilen versehen werden, die keine Originalteiie sind und dadurch ein Defekt verursacht wurde.

3. Die Garantieleistung erfolgt in der Weise, dass mangelhafte Teile nach unserer Wahl unentgeltlich
instandgesetzt oder durch einwandfreie Teile ersetzt werden.

Geréite, die zumutbar {z.B. im PKW) transportiert werden kénnen und Ur die unter Bezugnahme auf diese
Garantie eine Garantieleistung beansprucht wird, sind unserer nachstgelegenen Kundendiensistelle oder
unssrem Vertragskundendienst zu Ubergeben oder einzusenden. Instandsetzungen am Aufstellungsort
kénnen nur fir stationér betriebene (feststehende) Geréte varlangt werden. Es ist jeweils der Kautbeleg mit
Kauf- und/oder Lisferdatum vorzuiegen. Ersetzte Telle gehen in unser Eigentumn Uber.

4. Sofern die Nachbesserung von uns abgelehnt wird oder fehischiagt, wird innerhal der oben genannten
Garantiezeit auf Wunsch des Endabnehmers kostenfrei gleichwertiger Ersatz geliefert.

Im Falle einer Ersatzlieferung behalten wir uns die Geltendmachung einer angemessenen
Nutzungsanrechnung flr die bisherige Nutzungszeit vor. -

5. Garantieleistungen hewirken wedsr eing Varlangerung der Garantiefrist, noch setzen sie eine neue ‘
Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist fir eingebaute Ersatzteile endet mit der Garantiefrist flir das ganze i
Gorét.

6. Weitergehende oder andere Anspriiche, insbesondere soiche auf Ersatz auBerhalb des Gerétes
entstandener Schaden sind — soweit eine Haftung nicht zwingand gesetzlich angaordnet ist —
ausgeschlossen. -

Diese Garantiebedingungen geften fir in Deutschland gekaufte Geréte. Werden Geréte ins Ausland vertiracht, |

die die technischen Voraussetzungen (z.B. Spannung, Freguenz, Gasarten, etc.) fiir das entsprechende Land

autwaisen und die fiir die jeweiligen Klima- und Umweltbedingungen geeignet sind, gelten diese |

Garantiebedingungen auch, soweit wir in dem entsprechenden Land ein Kundendienstnetz haben. Fir im

Ausland gekaufte Geréte gelten die von unserer jewails zusténdigen Landesvertretung herausgegebenen

Garantiebedingungen. Diese kinnen Sie (ber Ihren Fachhandler, bei dern Sie das Gerat gekauft haben, oder

direkt bei unsg@;é':ndpﬂvemetung anfordemn. : |

i o - s At oAnashnt; I
), ,!’,’ , ” , N"” ,’, “' ” skundendienst und unsere Servicepartner zur
i’ ,’l-’i ” ””,” 8556/001 TF8 21018178 3102/0602 )
5 8 0 9 4 7 (‘ aJ O 9 de, en, fr, it.nl,da,sv.fi,es pl.altrna,plhu,ro.ru.ar
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