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Die Gebrauchsanleitung bitte sorgfaltig
durchlesen und aufbewahren!

Dieses Gerat ist fiir den Haushalt und nicht
fur den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Sicherheitshinweise

A\ Stromschlaggefahr

Gerat nur geméal Angaben auf dem
Typenschild anschlieBen und betreiben.

Kinder vom Geréat fernhalten.

Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerat keine
Beschadigungen aufweisen.

Zuleitung von heiBBen Teilen fernhalten und
nicht Uber scharfe Kanten ziehen.

Stecker nach jedem Gebrauch oder im
Fehlerfall ziehen.

Reparaturen am Gerat, wie z.B. eine
beschadigte Zuleitung austauschen, durfen nur
durch unseren Kundendienst ausgefuhrt
werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

A\ Verbrennungsgefahr

Geréteteile (z. B. der Rand des Behélters) und
der austretende Dampf kdnnen sehr heil3 sein.

Nur auf einer stabilen und ebenen Unterlage
betreiben.

Ol und Fett nicht in heiBem Zustand ausgieBen.

Im Brandfall nie mit Wasser |6schen,
sondern die Flammen ersticken.

Die Fritteuse wahrend des Betriebs stets
beaufsichtigen!

Vor dem ersten Gebrauch

Den Topf feucht auswischen. Korb
herausnehmen (Bild F) und reinigen
(Geschirrspuler geeignet). Alle Teile trocknen.

Allgemeine Hinweise

Frittierfett muss hoch erhitzbar sein
(Rauchpunkt ca. 220 °C).

Die Einlegetemperatur fur Frittiergut liegt
zwischen 160 °C und 190 °C.

Keine kaltgepressten und ungehartete Ole und
Fette verwenden.

Kein verschmutztes Ol/Fett benutzen
— Brandgefahr!

2

Wichtig: Fritteuse niemals leer einschalten.
Das Gerat nur zum Frittieren benutzen.

Ol und Fett nie mischen, die Fritteuse kdnnte
Uberschaumen.

Auch das Mischen verschiedener Ol- und
Fettsorten untereinander ist gefahrlich.

Die MIN und MAX Markierungen unbedingt
einhalten.

EinfUllmenge:

- Fett 1,3-1,6 kg

-0l 1,6-2,01

Frittieren Bild B3

* Ol oder Fett einfiillen, MIN und MAX
beachten. Fett vorher separat schmelzen.

® Netzstecker einstecken, die Kontrolllampe
leuchtet auf.

® Die gewlnschte Temperatur einstellen.
Die Kontrolllampe erlischt, sobald die
eingestellte Temperatur erreicht ist.

® Frittiergut einflllen und wahrend des
Frittierens mehrmals wenden. Wenn das
Frittiergut gar ist, abtropfen lassen und
entnehmen. Die Zeiten in der Tabelle sind
Richtwerte, die je nach Menge des
Frittierguts schwanken.

® Nach dem Frittieren den Netzstecker ziehen.

Tipp: Fett erkalten lassen und als Block aus
der Fritteuse entfernen. Abgekuhltes Ol tiber
die Schnaupe (Bild i) ausgieBen.

Frittiergut goldgelb anstatt dunkel oder braun
frittieren, verbrannte Reste entfernen.
Stérkehaltige Lebensmittel, insbesondere
Getreide und Kartoffelprodukte, nicht mit einer
Temperatur Uber 170 °C frittieren
(acrylamidarme Zubereitung).
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Reinigen

Das Gerat niemals in Wasser tauchen oder

in den Geschirrspliler geben!

Keinen Dampfreiniger benutzen.

Keine scharfen oder scheuernden

Reinigungsmittel verwenden.

® Netzstecker ziehen und Fritteuse abkUhlen
lassen.

® Die Kunststoffteile auBen nur mit einem
Tuch feucht abwischen.

® Deckel mit Geschirrspulmittel feucht
abwischen. Nicht in Wasser tauchen.

® Korb herausnehmen und reinigen
(Geschirrspuler geeignet).

Entsorgung

Dieses Gerat ist entsprechend der
E europaischen Richtlinie 2002/96/EG
mmm UDer Elektro- und Elektronikaltgerate

(waste electrical and electronic

equipment — WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fGr

eine EU-weit gultige Ricknahme

und Verwertung der Altgerate vor.
Uber aktuelle Entsorgungswege bitte beim
Fachhandler informieren.

Anderungen vorbehalten.
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Please carefully read and retain the
operatinginstructions!

This appliance is intended for domestic
and not industrial use.

Safety instructions

A\ Risk of electric shock

Connect and operate the appliance only in
accordance with the specifications on the
rating plate.

Keep children away from the appliance.
Do not use the appliance if the power cord
or appliance is damaged.

Keep power cord away from hot parts and
do not pull over sharp edges.

After using the appliance or if a fault develops,
always pull out the mains plug.

To prevent injury, repairs to the appliance, such
as replacing a damaged power cord, should be
carried out by our customer service only.

A\ Risk of burns

Appliance parts (e.g. edge of the container)
and escaping steam may be very hot.

Operate the appliance on a stable and level
surface only.
Do not pour out hot oil or fat.

NEVER pour water on oil or fat which has
caught fire, but smother the flames.

Never leave the deep-fat fryer unattended
while it is switched on!

Before using your appliance
for the first time

Wipe out the pot with a damp cloth.
Take out the basket (Fig. H) and clean
(dishwasher-proof). Dry all parts.

General information

Chip fat must be suitable for heating to a high
temperature (smoke point approx. 220 °C).

The food insertion temperature is between
160 °C and 190 °C.

Do not use cold-pressed and unhardened oils
and fats.

Do not use dirty oil/fat. — Risk of fire!
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Important: Never switch on an empty
deep-fat fryer. Use the appliance for
deep-frying only.

Never mix oil and fat, as the deep-fat fryer
could foam over.

Even the mixing of different types of oil and
fat is dangerous.

Always observe the MIN and MAX marks.

Capacity:

— Fat 1.3-1.6 kg

- Qil 1.6-2.01

Deep-frying Figs.H-3

® Pour in oil or fat, observing MIN and MAX
marks. Melt fat separately beforehand.

® |nsert the mains plug, the indicator light
comes on.

® Set the required temperature.
The indicator light goes out as soon as the
set temperature has been reached.

® |nsert the food and turn it several times
during frying. When the food is cooked,
leave it to drain and remove. The times in
the table are guide values which fluctuate
depending on the amount of food.

® After frying, pull out the mains plug.

Tip: Leave the fat to cool and take out of the

deep-fat fryer as a block. Pour out cooled oill

via the spout (Fig. ).

Deep-fry food golden-yellow instead of dark

or brown, remove burnt remnants. Do not

deep-fry starchy food, in particular cereal and

products at a temperature above 170 °C

(preparation with low acrylamide content).

Cleaning the appliance

Never immerse the appliance in water

or clean in the dishwasher.

Do not use a steam cleaner.

Do not use sharp or abrasive detergents.

® Pull out the mains plug and leave the
deep-fat fryer to cool down.

® Wipe the outside of the plastic parts with
a damp cloth only.

® \Wipe the cover with a damp cloth and
washing-up liquid. Do not immerse in water.

® Take out the basket and clean
(dishwasher-proof).

Disposal

q

This appliance is labelled in accordance
with European Directive 2002/96/EG
concerning used electrical and
electronic appliances (waste electrical
and electronic equipment — WEEE).
The guideline determines the
framework for the return and recycling
of used appliances as applicable
throughout the EU.

Please ask your dealer about current means
of disposal.

Guarantee

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 claim under the terms of this
guarantee.

Subject to changes.
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Veuillez lire la notice d’utilisation
attentivement et entiérement.
Conservez-la soigneusement.

Cet appareil est destiné a un usage
domestique. Il ne peut pas étre utilisé

a des fins industrielles ou commerciales.

Consignes de sécurité

A\ Risques d’électrocution

Ne branchez et ne faites fonctionner 'appareil
que conformément aux indications figurant sur
la plague signalétique.

Cet appareil n’est pas un jouet. Eloignez les
enfants.

N’utilisez pas I'appareil s'il est défectueux ou

si son cable d’alimentation est endommage.
Eloignez le cordon d’alimentation des piéces
chaudes et veillez a ce qu'’il ne frotte pas contre
des arétes vives.

Débranchez la fiche méle aprés chaque
utilisation ou en cas de panne.

Pour éviter tous risques, les réparations sur
I'appareil comme par exemple le remplacement
du cordon d’alimentation sont des opérations
exclusivement réservées au service
apres-vente.

A\ Risque de brilures

Les pieces de I'appareil (par ex. le bord de la
cuve) et la vapeur qui en sort peuvent étre tres
chaudes.

Ne faites fonctionner la friteuse que sur un
support stable et plat.

Ne versez ni I'huile ni la graisse tant qu’elles
sont encore chaudes.

En cas d’incendie, ne tentez jamais

de I’éteindre avec de I’eau.

Etouffez au contraire les flammes.
Surveillez constamment la friteuse pendant
sonfonctionnement.

Avant la premiere utilisation

Essuyez le corps de la friteuse avec un
essuie-tout humide, retirez le panier (fig. H)
puis nettoyez-le (il peut aller au lave-vaisselle).
Séchez toutes les pieces.

Consignes générales

La graisse a friture doit pouvoir supporter les
températures élevées (le point de fumée se
situe a 220 °C env.).

La température d’introduction des aliments
a frire est comprise entre 160 °C et 190 °C.
N’utilisez pas d’huiles ou graisses pressees
a froid et non durcies.

N’utilisez pas d’huile / de graisse qui a déja
servi. — Risque d’incendie !

Important : ne mettez jamais la friteuse
sous tension en I'absence d’huile / de
graisse.

N’utilisez I'appareil que pour faire frire des
aliments, ne mélangez jamais de I'huile avec
de la graisse car de la mousse pourrait se
dégager et déborder.

De méme, le mélange de variétés d’huiles entre
elles ou de variétés de graisses entre elles est
dangereux.

Veillez impérativement a ce que le liquide

se situe entre les reperes MIN et MAX.

Quantité a verser :
— Graisse 1,3-1,6 kg
— Huile 1,6-2,01

Frire Fig. B3

® \ersez I'huile ou la graisse en respectant les
repere MIN et MAX. Faites d’abord fondre
la graisse separément.

® Branchez la fiche méle dans une prise
de courant. Le voyant de fonctionnement
s’allume.

® Reéglez la friteuse sur la température voulue.
Le voyant de fonctionnement s’éteint des
que la température réglée est atteinte.

® \lersez les aliments a frire et retournez-les
plusieurs fois pendant la cuisson. Une fois
la friture cuite, égouttez-la et retirez-la.
Les durées indiquées dans le tableau sont
des valeurs indicatives qui peuvent varier
suivant la quantité d’aliments a frire.

® Apres la cuisson, débranchez la fiche méle
de la prise de courant.
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Un conseil : laissez la graisse se solidifier

et sortez-la en bloc de la friteuse. Une fois
que I'huile a refroidi, versez-la par le biais

du dispositif a cet effet (fig. H).

Les aliments que vous faites cuire doivent étre
bien dorés, sans prendre toutefois de couleur
brun clair ou foncé. Si les aliments contiennent
de I'amidon, notamment les céréales et
produits a base de pommes de terre, ne les
faites pas frire a plus de 170 °C (pour obtenir
une préparation pauvre en acrylamides).

Nettoyage

Ne plongez jamais I’'appareil dans I’eau
ou dans un lave-vaisselle.

N’utilisez jamais de nettoyeur a vapeur.

N’utilisez pas de produits de nettoyage
agressifs ou récurants.

® Débranchez la fiche male de la prise
de courant et laissez la friteuse refroidir.

® Essuyez les pieces en plastigue uniguement
avec un chiffon humide.

® [Essuyez le couvercle avec un essuie-tout
humide additionné d’'un peu de produit
avaisselle. N'immergez pas I'appareil dans
I'eau.

® Retirez le panier et nettoyez-le (il va au
lave-vaisselle).

Mise au rebut

Cet appareil est marqué selon la
directive européenne 2002/96/EG

= clative aux appareils électriques et
électroniques usagés (waste electrical
and electronic equipment — WEEE).
La directive définit le cadre pour une
reprise et une récupération des
appareils usagés applicables dans
les pays de la CE.

Pour connaitre les circuits actuels de mise
au rebut, veuillez consulter votre revendeur.

Garantie

Les conditions de garantie applicables sont
celles publiées par notre distributeur dans

le pays ou a été effectué I'achat. Le revendeur
chez qui vous vous étes procuré I'appareil
fournira les modalités de garantie sur simple
demande de votre part. En cas de recours

en garantie, veuillez toujours vous munir de

la preuve d’achat.

Sous réserve de modifications.
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Leggere con attenzione interamente le

istruzioni per I'uso e conservarle con cura!

Questo apparecchio é destinato all’'uso
domestico e non all’attivita professionale.

Istruzioni di sicurezza

A\ Pericolo di scarica elettrica

Nel collegamento e nell’'uso dell’apparecchio,
rispettare i dati della targhetta d’identificazione.

Tenere i bambini lontano dall’apparecchio.
Usare solo se il cavo di alimentazione

e I'apparecchio non presentano danni.
Tenere il cavo di alimentazione lontano da
oggetti caldi e non tirarlo su spigoli vivi.

Dopo ogni uso, oppure in caso di guasto,
estrarre la spina di alimentazione.

Al fine di evitare pericoli, le riparazioni
dell’apparecchio, come per es. la sostituzione
del cavo di alimentazione danneggiato, devono
essere eseguite solo dal nostro servizio
assistenza clienti.

/A Pericolo di scottature

Parti dell’apparecchio (per es. I'orlo del
contenitore) ed il vapore che fuoriesce possono
essere molto caldi.

Usare I'apparecchio solo su una base stabile
e piana.

Non versare olio e grassi allo stato caldo.

In caso d’incendio non spegnere mai con
acqua, ma soffocare le flamme.
Sorvegliare sempre la friggitrice durante il
funzionamento.

Al primo impiego

Strofinare la pentola con un panno umido.
Estrarre il cestello (figura H) e lavarlo (idoneo
per il lavaggio in lavastoviglie). Asciugare tutte
le parti.

Avvertenze generali

Il grasso per frittura deve essere idoneo al
riscaldamento a temperatura alta (punto di
fumo ca. 220 °Q).

La temperatura d’introduzione per gli alimenti
da friggere si aggira fra 160 °C e 190 °C.

Non utilizzare oli e grassi spremuti a freddo

e non induriti.

Non usale olio/grasso sporchi — Pericolo
d’incendio!

Importante: non accendere mai la friggitrice
vuota. Usare I'apparecchio solo per friggere.
Non mescolare mai olio e grassi, potrebbero
formare schiuma e traboccare.

E pericolosa anche la miscelazione di diverse
qualita di olio e di grassi fra loro.

Rispettare assolutamente i riferimenti di livello
MIN e MAX.

Quantita di riempimento:

—grasso 1,3-1,6 kg

- olio 1,6-2,01

Frittura Figura B-13

® [ntrodurre I'olio o il grasso, rispettando
i riferimenti di livello MIN e MAX. Sciogliere il
grasso prima separatamente.

® [nserire la spina di alimentazione, la spia di
funzionamento si accende.

® Regolare la temperatura desiderata. La spia
Si spegne non appena la temperatura
regolata € stata raggiunta.

® |ntrodurre I'alimento da friggere e girarlo piu
volte durante la frittura. Quanto I'alimento
e ben cotto sgocciolarlo ed estrarlo. | tempi
nelle tabelle sono valori orientativi, che
oscillano a seconda della quantita
dell’alimento.

® Terminata la frittura, estrarre la spina di
alimentazione.
Consiglio: lasciare raffreddare il grasso ed
estrarlo dalla friggitrice. Versare I'olio
raffreddato attraverso il becco (figura ).
Friggere I'alimento a colore giallo oro e non
scuro o bruno, togliere i residui bruciati. Non
friggere gli alimenti contenenti amido,
specialmente cereali e prodotti di patate,
a temperatura superiore a 170 °C
(preparazione a basso tenore di acrilamide ).
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Pulizia

Non immergere mai I’apparecchio

nell’acqua, né lavarlo nella lavastoviglie.

Non utilizzare per la pulizia pulitrici a vapore.

Non usare prodotti corrosivi 0 abrasivi.

® FEstrarre la spina di alimentazione e lasciare
raffreddare la friggitrice.

® Strofinare le parti di plastica esterne solo
con un panno umido.

® Strofinare il coperchio con un panno umido
e detersivo per stoviglie. Non immergere in
acqua.

® FEstrarre il cestello e lavarlo. Idoneo per |l
lavaggio in lavastoviglie.

Smaltimento

Questo apparecchio dispone di
contrassegno ai sensi della direttiva
= CUropea 2002/96/EG in materia
di apparecchi elettrici ed elettronici
(waste electrical and electronic
equipment — WEEE). Questa direttiva
definisce le norme per la raccolta e il
riciclaggio degli apparecchi dismessi
valide su tutto il territorio dell’Unione
Europea.
Informarsi presso il proprio rivenditore sulle
attuali vie di smaltimento.

Garanzia

Per questo apparecchio sono valide

le condizioni di garanzia pubblicate dal

nostro rappresentante nel paese di vendita.

Il rivenditore, presso il quale é stato acquistato
I'apparecchio, & sempre ben disposto a fornire
a richiesta informazioni a proposito.

Per I'esercizio del diritto di garanzia

€ comungue necessario presentare

il documento di acquisto

Con riserva di modifiche.
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De gebruiksaanwijzing zorgvuldig lezen en
bewaren a.u.b.

Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk
en niet voor zakelijk gebruik.

Veiligheidsvoorschriften

/\ Gevaar van een elektrische schok

Het apparaat uitsluitend aansluiten en
gebruiken volgens de gegevens op het
typeplaatje.

Houd kinderen uit de buurt van het apparaat.
Gebruik het apparaat uitsluitend indien het
aansluitsnoer en het apparaat geen
beschadigingen vertonen.

Aansluitsnoer uit de buurt van hete onderdelen
houden en niet langs scherpe randen trekken.
Trek de stekker altijd uit het stopcontact na
gebruik van het apparaat of indien er storing
optreedt.

Om gevaren te vermijden mogen reparaties aan
het apparaat — bijvoorbeeld het vervangen van
een beschadigd aansluitsnoer — uitsluitend
worden uitgevoerd door onze klantenservice.

/A Kans op brandwonden

Onderdelen van het apparaat (b.v. de rand van
het reservoir) en de vrijkomende stoom kunnen
zeer heet zijn.

Alleen gebruiken op een stabiele en viakke
ondergrond.

Olie en vet niet in hete toestand weggieten.

Bij brand nooit blussen met water, maar de
vlammen verstikken.

De friteuse altijd in het oog houden tijdens
het gebruik!

Voor het eerste gebruik

De pan schoonvegen met een vochtige doek.
De korf verwijderen (afo. H) en reinigen
(geschikt voor de afwasautomaat). Alle
onderdelen afdrogen.
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Algemene aanwijzingen

Frituurvet moet hoog verwarmbaar zijn
(rookpunt ca. 220 °C).

Het te frituren gerecht in de pan doen wanneer
het vet een temperatuur tussen 160 °C en
190 °C heeft bereikt.

Geen koudgeperste of ongeharde olie en vet
gebruiken.

Geen vervuilde olie of vet gebruiken

— brandgevaar!

Belangrijk! De friteuse nooit leeg
inschakelen. Het apparaat alleen gebruiken
om te frituren.

Olie en vet nooit mengen, de friteuse kan
overschuimen.

Ook het mengen van verschillende olie- of
vetsoorten is gevaarlijk.

De MIN en MAX markeringen beslist in acht
nemen.

Vulhoeveelheid:

— vet 1,3-1,6 kg
- olie 1,6-2,01
Frituren afb H-3

® (Qlie of vet toevoegen, MIN en MAX in acht
nemen. Vet eerst afzonderlijk smelten.

® Stekker in het stopcontact steken; het
controlelampje gaat branden.

® De gewenste temperatuur instellen. Het
controlelampje gaat uit zodra de ingestelde
temperatuur is bereikt.

® Het te frituren gerecht toevoegen en dit
meermaals omkeren tijdens het frituren.
Zodra het gerecht gaar is, het laten
afdruipen en verwijderen. De tijden in de
tabellen zijn richtwaarden die variéren
afhankelijk van de hoeveelheid van het te
frituren gerecht.

® Na het frituren de stekker uit het
stopcontact trekken.

Tip: Het vet laten afkoelen en in gestolde vorm

uit de friteuse nemen. Afgekoelde olie uitgieten
via de tuit (afo. ).

Het gerecht goudgeel en niet donker of bruin
frituren, verbrande resten verwijderen.
Zetmeelhoudende levensmiddelen, met name
graan en aardappelproducten, niet frituren op
een temperatuur hoger dan 170 °C
(acrylamide-arme bereiding).

Reinigen

Het apparaat niet in water dompelen en

niet in de afwasautomaat doen.

Geen stoomreiniger gebruiken.

Geen scherpe of schurende reinigingsmiddelen

gebruiken.

® Stekker uit het stopcontact trekken en de
friteuse laten afkoelen.

® De buitenkant van de kunststof delen alleen
schoonvegen met een vochtige doek.

® Deksel schoonmaken met een vochtige
doek en een beetje afwasmiddel. Niet in
water dompelen.

® Korf verwijderen en reinigen (geschikt voor
de afwasautomaat).

Afvoeren van afval

H

Dit apparaat is geclassificeerd volgens
de Europese richtlijin 2002/96/EG over
oude elektrische en elektronische
apparatuur (waste electrical and
electronic equipment — WEEE). Deze
richtlijn vormt voor de gehele EU een
kader voor de terugname en recycling
van oude apparaten.

Vraag bij uw speciaalzaak om actuele
informatie over het afvoeren van afval.

Garantie

Voor dit apparaat gelden de
garantievoorwaarden die worden uitgegeven
door de vertegenwoordiging van ons bedrijf
in het land van aankoop. De leverancier bij wie
u het apparaat hebt gekocht geeft u hierover
graag meer informatie. Om aanspraak te
maken op de garantie hebt u altijd uw
aankoopbewijs nodig.

Wijzigingen voorbehouden.
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Laes brugsanvisningen ngje og opbevar den
et sikkert sted!

Dette apparat er et husholdningsapparat og
ikke beregnet til erhvervsmaessig brug.

Sikkerhedshenvisninger

/A Fare for elektrisk stad

Apparatet ma kun tilsluttes og benyttes iht.
angivelserne pa typeskiltet.

Sorg for at holde bern veek fra apparatet.
Apparatet ma ikke tilsluttes lysnettet, hvis
ledningen eller apparatet er behaeftet med fejl.
Hold ledningen veek fra varme dele og traek den
ikke hen over skarpe kanter.

Treek stikket ud efter brug eller hvis der opstar
fejl.

Reparationer pa el-apparatet som f.eks.
udskiftning af en beskadiget elektrisk ledning
ma kun foretages af vores kundeservice for at
undga skader.

A\ Risiko for forbraending

Lasdele fra frituregryden (f.eks. kanten pa
beholderen) og udstreammende damp kan veere
meget varm.

Frituregryden ma kun bruges pa et stabilt og
jeevnt underlag.

Olie og fedt méa ikke haeldes fra i varm tilstand.
Sluk aldrig med vand i tilfaelde af brand,
men kveel flammerne.

Hold altid gje med frituregryden, nar den er
i brug!

For forste ibrugtagning

Ter den indvendige side af gryden af med en
fugtig klud. Tag kurven ud (billede H) og renger
den (kan saettes i opvaskemaskinen). Tor alle
delene.
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Generelle henvisninger

Friturefedt skal kunne opvarmes til hgje
temperaturer (regpunkt ca. 220 °C).

Fedtet skal vaere mellem 160 °C og 190 °C,
nar fadevarerne laegges ned i fedtet.

Brug ikke koldt pressede og uhaerdede olier
samt fedttyper.

Brug ikke snavset olie/fedt — brandfare!
Vigtigt: Frituregryden ma aldrig taendes,
hvis den er tom. Apparatet ma kun bruges til
friturestegning.

Bland aldrig olie og fedt, da frituregryden kan
skumme over.

Det er ogsa farligt at blande forskellige olie-og
fedttyper indbyrdes.

Overhold ubetinget MIN og MAX
markeringerne.

Pafyldningsmaengde ved brug af:

— Fedt 1,3-1,6 kg

— Olie 1,6-2,01

Friturestegning Billede -0

® Pafyld olie eller fedt, hold @je med MIN og
MAX. Fedt skal smeltes separat.

® Saet stikket i, kontrollampen lyser.

® |ndstil den gnskede temperatur.
Kontrollampen slukker, sa snart den
indstillede temperatur er naet.

® | =g fodevarerne i og vend det flere gange
under friturestegningen. Nar fritureemnet er
feerdigt, skal det dryppe af, fer det tages op
af gryden. Tiderne i tabellen er vejledende
veerdier, der kan variere afheengigt af
meengden af fadevarer.

® Nar friturestegningen er feerdig, treekkes
stikket ud.

Tip: Lad fedtet afkale og flern det som en blok

fra frituregryden. Heeld det afkoelede olie ud

gennem tuden (billede id).

Frittér fritureemnet, sa det er gyldent i stedet for

maorkt eller brunt, fjern forbraendte rester.

Stivelsesholdige fedevarer, iseer korn og

kartoffelprodukter; frittér ikke ved temperaturer

over 170 °C (acrylamidfattig tiloeredning).
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Rengering

Maskinen ma aldrig dyppes ned i vand eller

kommes i opvaskemaskine.

Der ma ikke benyttes damprensere.

Der méa ikke anvendes steerke eller skurende

rengeringsmidler.

® Treek stikket ud og lad frituregryden afkele.

® Tor kun den udvendige side af plastdelene
af med en fugtig klud.

® Tor laget af med en fugtig klud, der er
dyppet i opvaskevand. Frituregryden/laget
ma ikke dyppes i vand.

® Tag kurven ud og renger den (kan seettes
| opvaskemaskinen).

Bortskaffelse

Dete apparat er klassificeret int.
det europaeiske direktiv 2002/96/EG
mmm O affald af elektrisk- og elektronisk
udstyr (waste electrical and electronic
equipment — WEEE). Dete direktiv
angiver rammerne for indlevering
og recycling af kasserede apparater
geeldende for hele EU.
Hos forhandleren fas oplysninger om aktuelle
bortskaffelsesmuligheder.

Garanti

P& dette apparat yder BOSCH 1 ars garanti.

Kabsnota skal altid vedlaegges ved indsendelse
til reparation, hvis denne onskes udfert pa
garanti. Medfelger kebsnota ikke, vil
reparationen altid blive udfert mod beregning.
Indsendelse til reparation. Skulle Deres BOSCH
apparat ga i stykker, kan det indsendes til vort
servicevaerksted:

BSH Hvidevarer A/S, Telegrafvej 6,

2750 Ballerup, tIf. 44-898985.

Pa reparationer ydes 12 maneders garanti.
De kan naturligvis ogséa indsende apparatet
gennem Deres lokale forhandler.

Ret til eendringer forbeholdes.

no

Vennligst les ngye igjennom
bruksanvisningen, folg den og oppbevar
den for senere bruk!

Dette apparatet er beregnet for bruk
i husholdningen og ikke for industrielt bruk.

Sikkerhetsveiledninger

A\ Fare for stromstot

Apparatet ma kun tilkoples og brukes i henhold
til de data som er angitt pa typeskiltet.

Hold apparatet borte fra barn.

Apparatet ma kun brukes nar kabelen og
apparatet selv ikke viser tegn pa skade.
LLedningen mé holdes borte fra varme deler og
maé ikke dras over skarpe kanter.

Stopselet ma trekkes ut etter hver bruk eller
dersom det oppstar en feil.

Reparasjoner pa apparatet, som f. eks. en
skadet kabel ma kun skiftes ut av var
kundeservice, for & unnga at det oppstar fare.

/A Fare for forbrenning

Delene av apparatet (f. eks. kanten pa
beholderen) og dampen som kommer ut er
meget varm.

Det mé kun settes i gang pa et stabilt og jevnt
underlag.

Olje og fett ma ikke helles ut i varm tilstand.

Brann ma ikke slokkes med vann, men
flammene ma kveles.

Frityrgryten ma alltid holdes oye med under
driften!

For farste gangs bruk

Gryten ma terkes av med en fuktig klut.
Ta ut kurven (bilde H) og rengjer den (egnet for
oppvaskmaskin). Alle delene ma terkes.

11
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Generelle veiledninger

Frityrfett ma kunne varmes opp til hoy
temperatur (raykpunkt ca. 220 °C).
Pafyllingstemperatur for ting som skal
frityrstekes er mellom 160 °C og 190 °C.

Ikke bruk kaldtpresset eller ikke herdet olje eller
fett.

Ikke bruk olje/fett som er forurenset — fare for
brann!

Viktig: Frityrgryten ma aldri slas pa nar den
er tom. Apparatet méa kun brukes til
frityrkoking/-steking.

Olie og fett ma aldri blandes, frityrgryten kan
skumme over.

Ogsa blanding av forskijellige typer olje er farlig.
MIN og MAX markeringen ma absolutt
overholdes.

Pafyllingsmengde:

— Fett 1,3-1,6 kg

- Oljie 1,6-2,01

Frityrkoking/-steking bilde B-1

® Fyll pa oljie og fett. Ta hensyn til MIN og
MAX. Fett méa smeltes separat pa forhand.

® Stikk stgpselet inn, kontrollampen lyser.

® Still inn onsket temperatur. Kontrollampen
slukkes s snart den innstilte temperaturen
er nadd.

® Fyll pa de tingene som skal frityrkokes og
vend dem flere ganger under kokingen.
Tidene i tabellen er veiledende og kan
forandres alt etter mengden som skal
kokes.

® FEtter frityrkokingen ma stopselet trekkes ut.

Tips: La fettet bli kaldt og ta det ut av gryten
som en fast, stivnet masse. Avkjalt olje kan
helles ut giennom tuten, (bilde ).

De frityrkokte tingene ma stekes gulbrunt

i stedet for markt eller brunt, brente steder ma
fiernes. Matvarer som inneholder stivelse,
seerlig korn eller poteter, ma ikke frityrkokes
med en temperatur over 170 °C (tilberedning
med lav andel av acrylamid)

12

Rengjoring

Apparatet ma aldri dyppes ned i vann eller
vaskes i oppvaskmaskin!

lkke bruk damprenser.

lkke bruk skarpe eller skurende midler.

® Trekk ut stopselet og la frityrkokeren
avkjole.

® De utvendige delene av kunststoff tarkes
kun av med en fuktig klut.

® | okket torkes av fuktig med litt
oppvaskmiddel. |kke dypp det ned i vann.

® Kurven tas ut og rengjores (kan vaskes
i oppvaskmaskin).

Avskaffing

q

Dette apparatet er klassifisert i henhold
til det europeiske direktivet 2002/96/EG
om avhending av elektrisk- og
elektronisk utstyr (waste electrical

and electronic equipment — WEEE).
Direktivet angir rammene for innlevering
0g gjenvinning av innbytteprodukter.
Forhandleren vil informere deg om aktuelle
mater & kvitte deg med apparatet.

Garanti

For dette 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 Kjept apparatet. Ved krav i forbindelse med
garantiytelser, er det i alle fall nedvendig

a legge fram kuvittering for kjgpet av apparatet.

Endringer forbeholdes.
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Las noga igenom bruksanvisningen.
Spara den!

Detta ar en hushallsprodukt och alltsa inte
avsedd for kontinuerlig anvandning

i storhushall.

Sakerhetsanvisningar

A\ Risk for elektriska stotar

Innan du ansluter produkten till ett vagguttag
maste du kontrollera att natspanningen hemma
hos dig & densamma som anges pa
produktens typskylt.

Lat inte barn ensamma anvéanda produkten.

Lat aldrig barn leka med den eller réra reglage
och flyttbara/rérliga delar.

Hall sladden borta fran heta kokplattor/
kokzoner och Iat den inte vila Gver vassa
kanter.

Dra alltid ut stickkontakten ur vagguttaget
sedan du anvant fardigt produkten samt vid ett
eventuellt fel.

Reparationer pa produkten t.ex. byte av sladd,
far endast utforas av service. Detta for att
undvika skador.

A\ Risk for brannskada

Delar av produkten (t.ex. frityrgrytans 6ppning)
och den dnga som tranger ut kan vara mycket
heta.

Fritdsen maste sta pa jamnt och stabilt
underlag.

Hall aldrig bort olja och fett medan det
fortfarande ar hett.

Om det skulle bérja brinna, slack aldrig
med vatten utan kvav flammorna.

Ha fritdsen under standig kontroll nar den
ar igang!

Fore forsta anvandningen

Torka av fritdsen med en fuktig duk.

Ta ut frityrkorgen (bild ) och rengdr den
(tal maskindisk). Torka samtliga delar
ordentligt torra.

Allmanna anvisningar

Fettet maste kunna hettas upp till hdg
temperatur (rokpunkt ca. 220 °C).

Den temperatur nér det ar lampligt att Iagga ner
frityrgodset ligger mellan 170 °-190 °C.

Anvand inte kallpressade eller inte hardade oljor
och fetter.

Anvand inte smutsig olja eller smutsigt
fett. Risk fér brand!

Viktigt: Koppla aldrig in fritésen utan att ha
fyllt pa olja resp fett. Anvand produkten
endast for fritering.

Blanda aldrig olja med fett eftersom fritdsen da
kan skumma over.

Blanda heller aldrig olika olje- och fettarter.

Overskrid aldrig markeringen MAX och
underskrid heller aldrig markeringen MIN.

Pafyliningsmangd:

— fett 1,3-1,6 kg
- olja 1,6-2,01
Sa goér man Bild H-8

e Hall i oljan eller fettet. Overskrid inte MAX
resp. underskrid inte MIN. Smélt fett separat
I forvag.

® Satt stickkontakten i ett vagguttag.
Kontrollampan tands.

® Stéll in dnskad temperatur. Kontrollampan
slocknar nar installd temperatur uppnatts.

® | &gg i frityrgodset och vand det upprepade
ganger under friteringen. Nar friteringen &r
fardig, lat fettet droppa av och ta ut
frityrgodset. Tiderna i tabellen anger
riktvarden, som kan variera med mangden
frityrgods.

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget efter
friteringen.

Tips: Lat fett kallna och ta ut det ur fritdsen i en

klump. Avsvalnad olja halls ut via snipen

(se bild ).

Lat frityrgodset bli gyllenbrunt istéllet fér morkt

och brunt och ta bort rester som brants.

Fritera inte starkelsehaltiga livsmedel,

i synnerhet spannmals- och potatisprodukter,

i temperaturer som 6verstiger 170 °C

(acrylarmidarm beredning).

13



SV

Rengoring

Doppa aldrig bryggaren i vatten!

Reng6r den aldrig i diskmaskin!

Anvand aldrig &nga vid rengoring.

Anvand inga starka eller repande

rengdringsmedel.

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget och lat
fritbsen svalna.

® Torka av plastdetaljerna pa utsidan endast
med en fuktig duk.

® Torka av locket med trasa fuktad med
diskmedel. Doppa inte locket i vatten.

® Ta ut frityrkorgen och reng0r den
(tal maskindisk).

Forpackningsmaterialet och ev.
gammal varmekudde

Denna enhet ar markt i enlighet med
E der europeiska direktivet 2002/96/EG
= OM avfall som utgors av eller innehaller
elektroniska produkter (waste electrical
and electronic equipment — WEEE).
Direktivet anger ramarna for inom EU
giltigt atertagande och korrekt
atervinning av uttjanta enheter.
HOr med din kommun var du kan lamna
forpackningsmaterialet och den gamla
varmekudden (om du har sadan).

Konsumentbestammelser

| Sverige géller av EHL antagna konsument-
bestammelser. Den fullstandiga texten finns
hos din handlare. Spar kvittot.

Ratten till andringar férbehélles.

14
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Lue ja sailyta kayttdéohje huolellisesti !
Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouskayttoon, eiammattimaiseen
kayttéon.

Turvallisuusohijeita

/A Sahkoiskun vaara

Liita laite ainoastaan tyyppikilvessa olevien
ohjeiden mukaiseen séhkdverkkoon.

Ei lasten ulottuville.

Kéayta laitetta vain, kun laite ja litantajohto ovat
moitteettomassa kunnossa.

Varo, etté litantgjohto ei kosketa kuumia osia ja
ettd teravat reunat eivat vahingoita johtoa.
Irrota pistoke pistorasiasta aina kayton jalkeen
ja vian ilmetessa.

Laitteen korjaukset, esim. viallisen
litdntdjohdon vaihdon, saa turvallisuussyista
tehda vain valtuutettu huoltoliike.

/A Palovamman vaara

Laitteen osat (esim. keittimen reuna) ja
ulostuleva hdyry saattavat olla kayton aikana
hyvin kuumia.

Kéayta laitetta vain tukevalla ja tasaisella
alustalla.

Al kaada pois kuumaa &ljya tai rasvaa.

Jos rasva syttyy tuleen, ala kayta koskaan
vettd rasvapalon sammuttamiseen, vaan
sammuta liekit aina tukahduttamalla.
Muista aina valvoa rasvakeittimen
toimintaa!

Ennen ensimmaista kayttéa

Pyyhi keitin puhtaaksi kostealla liinalla.
Nosta kori pois keittimesta (kuvaH) ja pese se
(konepesun kestava). Kuivaa kaikki osat.
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Yleisia ohjeita
Friteerausrasvan tulee kestaa korkeita
lampotiloja (savuamispiste noin 220 °C).
Lampadtila, jolloin friteerattava ruoka laitetaan
keittimeen, on valillda 160 °C ja 190 °C.
Ala kayta friteeraamiseen kylmapuristettuja tai
kovettamattomia &ljyjé/rasvoja.
Ala kéyta likaista oliyé/rasvaa — Tulipalon
vaaral
Tarkeaa: Ala kdynnista rasvakeitinta
tyhjana. Laitetta saa kayttaa vain
friteeraamiseen.
Ala kayta 6liya ja rasvaa yhdesss, jotta kuuma
rasva ei kiehuisi yli.
My®s erilaisten 6ljy- ja rasvalaatujen kaytto yhta
aikaa on vaarallista.
Huomioi aina MIN ja MAX merkit.
Tayttomaara:
—rasva  1,3-1,6kg
- Oliy 1,6-2,01

Friteeraus Kuvat B-3

® Tayta keitin Oljylla tai rasvalla, huomioi MIN ja
MAX -merkit. Sulata rasva erillisessa
kattilassa.

® Pane pistotulppa pistorasiaan, merkkivalo
syttyy.

® Valitse haluamasi lampdtila. Merkkivalo
sammuu, kun valittu lampdotila on
saavutettu.

® Pane friteerattavat tuotteet keittimeen ja
kaantele niitd monta kertaa friteeraamisen
aikana. Kun friteerattavat tuotteet ovat
kypsig, jata ne valumaan ja poista ne vasta
sitten keittimesta. Taulukossa annetut ajat
ovat ohjearvoja ja ne vaihtelevat
friteerattavien tuotteiden maaran mukaan.

® [rrota friteeraamisen jalkeen pistotulppa
pistorasiasta.

Ohje: Anna rasvan jadhtya ja poista rasva

keittimesté vasta sitten, kun se on jaahtynyt.

Kaada jadhtynyt Oljy pois keittimesta kuten

kuvassa (kuva ).

Friteeraa tuotteet kullankeltaisiksi tumman tai
ruskean asemasta, poista palaneet jaamat.
Al3 friteeraa tarkkelyspitoisia elintarvikkeita,
etenkdan vilja- ja perunatuotteita, yli 170 °C
lampotiloissa (akryyliamideja muodostuu
vahemman).

Puhdistus

Ala koskaan upota laitetta veteen tai pese
sitdastianpesukoneessa.

Al3 kayta hdyrypuhdistinta.

Al3 kéyta voimakkaita tai hankaavia

puhdistusmenetelmia.

® |rrota pistotulppa pistorasiasta ja anna
rasvakeittimen jaantya.

® Pyyhi muoviosat puhtaaksi vain ulkopuolelta
kostealla liinalla.

® Pyyhi kansi puhtaaksi kostealla liinalla ja
kasinpesuun tarkoitetulla astianpesuaineella.

® Nosta kori pois keittimesta ja pese se
(konepesun kestava).

Kierratysohjeita

hd

Taman laitteen merkinta perustuu
kaytettyja sahko- ja elektroniikkalaitteita
(waste electrical and electronic
equipment — WEEE) koskevaan
direktiiviin 2002/96/EG. Tama direktiivi
maarittaa kaytettyjen laitteiden
palautus- ja kierratys-saanndkset koko
EU:n alueella.

Ohjeita kierratysmahdollisuuksista saat laitteen
myyjaliikkeesta.

Takuu

Téalle laitteelle ovat voimassa maahantuojan
myontamat takuuehdot. Taydelliset takuuehdot
saat myyntilikkeeltd, josta olet ostanut laitteen.
Takuutapauksessa on naytettava ostokuitti.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.

15
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jLea detenidamente las instrucciones de
uso del aparato y guardelas para una
posible consulta posterior!

El presente aparato ha sido disefiado
exclusivamente para uso doméstico,
quedando por tanto excluido el uso
industrial del mismo.

Advertencias generales de
seguridad

A iPeligro de descarga eléctrica!

Conectar y usar el aparato solo de
conformidad con los datos que figuran en la
placa de caracteristicas del mismo.
Mantener el aparato fuera del alcance de los
niNos.

No conectar el aparato a la red eléctrica en
caso de presentar el cable de conexion o el
aparato mismo huellas visibles de
desperfectos.

El cable de conexion del aparato no debe
entrar en contacto con piezas calientes ni ser
arrastrado por encima de bordes o cantos
cortantes.

Desconectar el aparato de la red eléctrica tras
cada uso 0 en caso de comprobar defectos en
el mismo.

Con objeto de evitar situaciones de peligro, las
reparaciones que debieran efectuarse en el
aparato, por ejemplo la sustitucion del cable de
conexion defectuoso, solo pueden ser
realizadas por personal especializado del
Servicio Técnico Oficial de la marca.

A iPeligro de quemadural!

Algunas partes del aparato, como por ejemplo
el borde de la cubeta, asi como el vapor
expedido por el aparato, pueden alcanzar
elevadas temperaturas durante su
funcionamiento.

Colocar la freidora soélo sobre una base
horizontal nivelada, sdlida y limpia.

iNo verter la grasa o aceites calientes!

{En caso de que el aceite o la grasa ardan,
no tratar de apagarlo vertiendo agua sobre
las llamas! jCubrir el aparato con una tapa!
iMantener el aparato siempre bajo
vigilancia mientras esté funcionando!
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Antes de usar por primera vez
el hervidor de agua

Limpiar la cubeta con un pano humedo.
Extraer el cestillo (Fig.H) y limpiarlo (es apto
para lavavajillas). Secar todos los elementos.

Advertencias de caracter
general

El aceite empleado para freir tiene que resistir
las altas temperaturas (su punto de formacion
de humos debera encontrarse en torno a los
220 °C).

La temperatura de colocacion de los alimentos
a freir oscila entre los 160 °C y los 190 °C.

No usar aceites virgenes o grasas insaturadas.

No usar aceites que contengan particulas

o restos de frituras anteriores: — jExiste
peligro de llamal!

jAtencion! jNo conectar nunca el aparato
en vacio! El aparato sélo es apropiado para
freir alimentos.

No mezclar nunca los aceites 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.

Observar estrictamente las marcas de
referencia MIN y MAX para minimo y maximo
nivel de llenado.

Cantidad de aceite o grasa a llenar

- Grasa 1,3-1,6 kg
— Aceite  1,6-2,0 litros
Fritura Figuras B-0

® | lenar la grasa o aceite en la freidora,
prestando atencion a las marcas de minimo
y maximo nivel MIN y MAX.

® |ntroducir el cable de conexion en la toma
de corriente. El piloto de aviso se ilumina.

® Ajustar la temperatura deseada. El piloto de
aviso se apaga una vez que se ha alcanzado
la temperatura seleccionada.
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® Cargar en el cestillo los alimentos
0 productos que se deseen freir. Dar la
vuelta a los alimentos varias veces durante
el proceso de fritura. Una vez que los
alimentos estén fritos, dejar escurrir bien los
alimentos vy retirarlos. Los tiempos
resenados en las tablas son valores
orientativos, que pueden variar en funcion
de la cantidad de alimentos que se desean
freir.

® Tras concluir la fritura, extraer el cable de
conexion del aparato de la toma de
corriente.

Consejo practico: Dejar enfriar la grasa

y retirarla de la freidora en forma de bloque
solido. Verter el aceite frio a través de la boca
0 pico de vertido de la freidora (Fig. ).

Freir los alimentos hasta que alcancen un color
dorado, evitando que lleguen a adquirir un
color tostado oscuro o marrdn. jRetirar los
restos de alimentos quemados de la cubeta de
la freidoral Los alimentos ricos en almiddn
como las patatas y los cereales no deberan
freirse a una temperatura superior a 170 °C
(preparacion de alimentos con escasa
produccion de acrilamida).

Limpieza del aparato

iNo sumergir nunca el aparato en agua!

iNo tratar de lavarlo en el lavavaijillas!

iNo utilizar limpiadoras de vapor!

iNo utilizar agentes agresivos ni abrasivos!

® Extraer el cable de conexion de la toma de
corriente y dejar enfriar la freidora.

® [impiar los elementos de plastico por fuera
s6lo con un pano humedo.

® [impiar la tapa con una solucion de agua
templada y agente lavavajillas templada.
iNo sumergir la tapa en el agual

® Retirar el cestillo de la cubeta y limpiarlo
(es apto para lavavaijillas).

Consejos para la eliminacion
de embalajes y el desguace
de aparatos usados

Este aparato cumple con la Directiva
europea 2002/96/EG sobre aparatos
eléctricos y electronicos identificada
como (waste electrical and electronic
equipment — WEEE). La directiva
proporciona el marco general valido en
todo el ambito de la Unidn Europea
para la retirada y la reutilizacion

de los residuos de los aparatos
eléctricos v electronicos.

Solicite una informacion detallada sobre

las vias actuales para la eliminacion de los
embalajes y el desguace de aparatos usados
a su distribuidor.

Garantia

CONDICIONES DE GARANTIA PAE

BOSCH, se compromete a reparar o reponer
de forma gratuita durante el periodo de doce
meses, a partir de la fecha de compra

por el usuario final, las piezas cuyo 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 la visita
del Técnico Autorizado a su domicilio para

la reparacion del aparato, estara obligado el
usuario a pagar los gastos del desplazamiento.

Esta garantia no incluye: lamparas, 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 instalacion
incorrecta) o falta de seguimiento en las
instrucciones de funcionamiento

y mantenimiento que para cada aparato se
incluyen en el folleto de instrucciones.
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Para la efectividad de esta garantia es
imprescindible acreditar por parte del usuario
y ante el Servicio Autorizado de BOSCH,

la fecha de adquisicion mediante la
correspondiente FACTURA DE COMPRA

0 que el usuario acompanara con el aparato
cuando ante la eventualidad de una averia

lo tenga que llevar al Taller Autorizado.

La intervencion en el aparato por personal
ajeno al Servicio Técnico Autorizado por
BOSCH, significa la perdida de garantia.

GUARDE POR TANTO LA FACTURA

DE COMPRA. Todos nuestros técnicos van
provistos del correspondiente carnet avalado
por ANFEL (Asociacion Nacional de
Fabricantes de Electrodomésticos) que le
acredita como Servicio Autorizado de BOSCH.
Exija su identificacion.
MODELO:, FD:, E-Nr.: F. COMPRA:

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.
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Por favor, leia atentamente estas
InstrucGes de Servico e guarde-as em lugar
seguro!
Este aparelho destina-se ao uso doméstico
e nao industrial!

IndicacOes sobre seguranca

/A Perigo de choque eléctrico

Ligar e utilizar o aparelho somente de acordo
com as indicagOes referidas na chapa de
caracteristicas

Manter as criancas afastadas do aparelho.
Utilizar o aparelho somente se o cabo eléctrico
e 0 proprio aparelho ndo apresentarem
qualguer dano.

Manter o cabo eléctrico afastado de elementos
guentes e ndo o passar sobre arestas
agucadas.

Desligar a ficha da tomada depois de cada
utilizagado ou em caso de anomalia.
Reparacdes no aparelho, como p. ex.,
substituicao de um cabo eléctrico danificado,
s6 devem ser executadas pelos Nnossos
Servicos Técnicos, para se evitarem situacoes
de perigo.

A\ Perigo de queimaduras

Partes do aparelho (por ex. o bordo da cuba)
e 0 vapor formado podem estar muito quentes.
O aparelho s6 deve funcionar sobre uma
superficie estavel e plana.

Nao deitar fora o 6leo ou a gordura, quando
ainda quente.

Em caso de incéndio, nunca apagar as
chamas com agua, mas sim abafa-las.
Vigiar sempre a fritadeira, durante

o funcionamento!

Antes da primeira utilizacao

Limpar a cuba com um pano humido, retirar
e lavar o cesto (Fig. ) (proprio para a maquina
de lavar loica). Secar bem todas as pecas.
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Indicacoes gerais

A gordura para a fritura tem que poder
suportar temperaturas elevadas (ponto de
formacao de fumo cerca de 220 °C).

A temperatura para introducao dos alimentos
a fritar situa-se entre 160 °C e 190 °C.

Nao utilizar gorduras e 6leos prensados a frio
e nao temperados.

Nao utilizar 6leo/gordura sujos — Perigo de
incéndio!

Importante: Nunca ligar a fritadeira, quando
vazia. Utilizar o aparelho apenas para fritar.
Nunca misturar 6leo com outra gordura, pois
pode haver grande formacao de espuma e esta
vir por fora.

Também a mistura de diferentes tipos de Oleos
e gorduras € perigosa.

E indispensavel a observacao das marcas MIN
e MAX.

Capacidade:

— Gordura 1,3-1,6 kg

~-Oleo  1,6-2,01

Fritar Fig. B-3

® Deitar 6leo ou gordura, dando atencao as
marcas MIN e MAX. Primeiro, derreter
a gordura em separado.

® |igar aficha a tomada, a lampada de
controlo acende.

® Regular a temperatura pretendida.
A ldampada de controlo apaga-se, logo que
seja atingida a temperatura regulada.

® Colocar os alimentos a fritar e virar varias
vezes durante a fritura. Quando os
alimentos estiverem fritos, deixar escorrer
e retirar. Os tempos indicados na tabela
servem apenas de orientacao e podem
variar em fungao da quantidade de
alimentos introduzidos.

® Terminada a fritura, desligar a ficha da
tomada.

Conselho: Deixar a gordura arrefecer e retirar,

como um bloco, da fritadeira. Despejar o 6leo

frio através do bico préprio (Fig. ).

Fritar os alimentos até ficarem dourados em
vez de escuros ou castanhos e retirar 0s
residuos queimados. Alimentos que
contenham amido, especialmente cereais

e derivados de batata; ndo fritar com
temperatura superior a 170 °C (preparagcéo
sem acrilamida).

Limpeza
Nunca mergulhar a maquina em agua ou
lavar na maquina de loica.

Nao utilizar qualquer aparelho de limpeza
a vapor.

Nao utilizar detergentes agressivos ou
abrasivos.

® Desligar a ficha da tomada e deixar
a fritadeira arrefecer.

® |impar as pecgas exteriores de plastico
apenas com um pano humido.

® |impar a tampa com um pano humido
e detergente da loigca. Nao mergulhar em
agua.

® Retirar e limpar o cesto (proprio para
a maquina de lavar loica).

Reciclagem

hid

Este aparelho esta marcado em
conformidade com a Directiva
2002/96/EG relativa aos residuos
de equipamentos eléctricos

e electronicos (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).

A directiva estabelece o quadro para
a criacao de um sistema de recolha
e valorizagéo dos equipamentos
usados valido em todos os Estados
Membros da Uniao Europeia.

Junto de um dos nossos Agentes, podera
informar-se sobre os meios actuais de
reciclagem.
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Garantia

Para este aparelho vigoram as condicoes de
garantia publicadas pelo nosso representante
no pais, em que o mesmo for adquirido.

O Agente onde comprou o aparelho podera
dar-lhe mais pormenores sobre este assunto.
Para a prestacao de qualquer servico em
garantia é, no entanto, necessaria

a apresentacao do documento de compra
do aparelho.

Direitos reservados quanto a alteracoes.

20

el

MNapakaAeioBe va d1aBACETE TTPOCEKTIKA
TIG 0dnyieg xpriong, va Tig
akoAloubrjoete Kai va TI§ QUAGEeTe!
AuTth n ouokeun €ival KATAOKEUAOMEVN
yia OIKIaK Xpron Kai dev mpoopileTal

yia emayyeApaTikg XpRon.
Yrmodei&eic aopaleiag

A Kivduvoc nAektporAngiag

2UVOEETE KAl XPNOLUOTIOLETE TN OUOKeEUN
Huovo oUpgwva e ta otolxela mou divovral
otV Tvakida Tumou autnc.

Koatdte ta nadld pakpld ard Tn CUoKeun).
XENOLUOTIOIE(TE TN OUOKeur) uovov, otav
auTr Kal To TPOPOJOTIKG KAAWAIO Tng dev
napouctadouv BAAReC.

Koatdte 10 TPOPOd0TIKO KAAWDIO pakpld
and Kautd HEPEN Kal unv 1o TpaBdre mavw
and aXunEEs AKPEG.

Metd amd kdbe xprjon TpABRdre T0 QPI§ amnod
v Tpida, 10 B0 Kal og TeplmTwon
BAGBNG.

ETiokeUEQ OTn OUOKeUN], ONwG TLX.

N aA\ayn Tou TPoPodoTIKOU KaAwdiou,
otav autd mapouctdlel kamola PAARN,
eruTpEmneTal va yivovral pévov amd tn OIkn
HOGQ utnpeoia TeXVIKAG eEUTINEETNONG
neAaTwy, OOote va anogeldyovral ol
KivOuvol.

A Kivduvog eyKaQupaTwv

Ta pépn TCQ ouokeung (r.x. n dkpn Tou
doxelou) kal o eEepxOuevOC ATUOC MTTopEl
va Kaive TIoAU.

AEITOUPYE(TE TN OUOKEUN POVOV EMAVW O€
otaBepd kal emimedo umobeua.

Mn xUvete 10 AAdL kal TO Ao amd
Qpreda, 000 Kalve akoua.

& TEPIMTWON TUPKAIAG PNV mpooTa-
0foere moT€ va ofrjoeTe pe vepd, alld
OKeMAleTe TIG PAOYEG pE KOUREpPTa.
Mn Aeitoupyeite Tn QPITECa TIOTE XWPIQ
emipAseyn!
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Mpiv TNV mpwTtn XpRon

>Kourttiote TO OkeUoG pe Bpeyuevo Tavi.
BydAte 10 KaAdOl (Eikéva H) kal mAUvte
TO (TMAEvETAl OTO TMAUVINPELIO TUATWY).
JTEYVWOTE OAA TA UEPN.

Mevikég umodei&elg

To Ailmog 1 10 AAdL Tnyaviopatog TpEmel
va propel va Bepuaviel oe UPNAEQ
Bepuokpaocieq (onuelo €kAuong karvou
nep. 220 °C).

H Beppokpaocia eloaywyng yia ta ayabd
TOU TIPOKEITal va Tyaviotouv TIPEMEL va
elvat pera&u 160 °C kat 190 °C.

Mn xpnolwdorolete mapBeva Addla kat Arn
N KOPEOUEVA.

Mn xpnotportolete AAdI/AMOC pe pUmoug—
Kivduvog mupkaidg!

ZnuavTiko: Mn 0€reTte mMoTé O¢
AsiToupyia Tn PpITéEla adeia.
XENOLUOTIoE(TE TN OUCKeUr} UOVO Via
myavioua.

Mnv avauryviete moté AAdL kal Alrog, yuartl
Ba unopouce va oxnuatiotel apEog Kal va
urtepxelAloel.

Ertione n avduién diapdpwyv edwv Aadlwv
Kal Amwv PETa&u Toug elval ertikivouvn.

Tnpelte onwodnmote Ta onudadia MIN kau
MAX.

Moootra MApPwong:

— Nmoc  1,3-1,6 kg
— AAdL 1,6-2,0 |
Tnyavioua Eikéva B-H

® BdAAte To AQdL 1) TO AIMOG pEOA OTN
ppreda. MpoogEte ta onuddia MIN kal
MAX. AlwoTe TIPONYOUHEVWS TO AITOG
Eexwplota.

® BAAte TO QIC omnv TpICa, N evOEIKTIKY)
Auxvia avdBet.

® Puybuiote Vv embuunt) Bepuokpaoia.
H evdelkTikr) Auxvia ofrvel, UONG
etiteuxBel N pubuiougvn Bepuokpaoia.

® TomoBetote Ta ayabd yia tnyavioua
Kal katd Tn dldpkela tou tnyavioparog
Ta yuplCete moAeg @opec. Otav €xouv
PnBel Ta TPOPIUA, apriote Ta va
otpayyioouwv kal BydAte Ta.
Ou dldpkeleg otov Tiivaka eivat
eVOEIKTIKES TIMES, Ol OTtoleq TIOIKIAAOUV
avdAoya ue Tnv moodtnra.
® Metd 10 TyAviopa BYdATe TO QIG Ao
™mv npica.
ZUupBOUAR: ApriveTe TO AITIOGQ va KPUWOEL
Kal To agaipelre and mm eEréda 0AOKANPO
WG MMAoK. To KpUuo AAdL TO agrvete va
TPEEEL P0G Ta €EW WEOW TOU OWArva
arootpdyytone (Ewkéva H).
TnyaviCete Ta ayabd 1600, Wote va
QTOKTNOOWV XPUCOKITPIVO XpWHa, avil va
TA TIAPAYNOETE e OKOUPO N KAPE XPWHQ,
QTOMAKPUVETE TA KAUMEVA KATAAOLTA.
Ta TeéPIUa TIoU TIEPLEXOUV AUUAO,
Wlaitepa dNUNTEIAKA Kal TpoiovTa ue PAaon
v natdra, unv ta myavidete ue
Bepuokpacia dvw twv 170 °C
(emeEepyaoia pe eAdXIOTO OXNUATIONO
aKpUAQuLdIou).

Ka@apiopudg

Mn BuBioete TN cuokeun TOTE péoa

oe vepO ouTe va Tnv TAUVETE OTO

TMAUVTIPIO TIATWV.

Mn XENOLWWOTIONOETE ATOKABAPIOTH.

Mn xpenoluoromoete aixuned 1 dlaBpwtikd

uéoa kabaplopou.

®* Tpapriéte 10 QIg and v mpeida kat
aQriote TN PEITECA VA KPUWOEL.

® >kouttioTe Ta TAQOTIKA PN eEwTEPIKA
HOVO e Bpeyugvo mawvi.

® >KOUTIOTE TO KAmMAKL Ue Ppeyuévo mavi
Kal Alyo Qroppumaviiko TidTwy.
Mnv 1o Bubioete péoa oe vepo.

® Apaipeote To KAAABL Kal TIAUVTE TO
(MA&veTal OTO TIAUVTNPIO TUATWY).
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Andoupon

q

Auty n ouokeury xapaknpiletal
oUMGWVA PE TNV eUpWTIAikY) odnyia
2002/96/EK mepl nAeKTpIKWY

KAl NAEKTPOVIKWY CUOKEUWY

(waste electrical and electronic
equipment — WEEE).

H odnyia mpokabopiCel Ta mAaiola
yla pia arnoéoupon kat agloroinon
TWV TIAAIWV OUCKEUWV e LoxU

o' 6An mv EE.

2XETIKA e TOUC ETTKAIPOUG TEOTIOUQ
anéoupong TMapakaAeiobe va areubuvBeite
oto eldIkd Katdotnua, art’ drou ayopdoate
TN OUOKeuN).

Eyyunon

[la TN OuoKeur] Autr Loxuouv oL 6ol
eyyunong Tou €xouv ekdoBel amd v
QVTIMPOOWMEd pag otn xwed ayopdq
NG OUCKEUNC. ZXETIKEQ AETTTOMEPEIES Ba
oag dwoel, av xpelaotel!, avd mdoa oTiyun
TO eldIKO Katdomua, art’ ornou ayopdoarte
TN OUOKeun).

Tnpoupe 10 dIKAlWHA AAAYWV.
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Kullanma kilavuzunu lutfen itinah bir
sekilde okuyunuz ve saklayiniz.

Bu cihaz, evde kullaniimak lzere
uretilmis olup, ticari kullanim icin elverisli
degildir.

Guvenlik bilgileri

A\ Cereyan carpma tehlikesi

CihazI sadece tip levhasindaki bilgilere
uygun bir sekilde elektrik prizine baglayip
calistiriniz.

Cocuklar cihazdan uzak tutunuz.

Cihazi sadece baglanti kablosunda,
kendisinde veya parcgalarinda bir ariza yoksa
kullaniniz.

Elektrik kablosunu sicak cisimlerden uzak
tutunuz ve keskin kenarlar Gzerinden
cekmeyiniz.

Elektrik figini her kullanimdan sonra veya
herhangi bir hata ya da ariza durumunda
cekip prizden ¢ikariniz.

Cihazda yapilacak onarimlar, érnegin hasarli
bir elektrik kablosunun dedgistiriimesi,
herhangi bir tehlikeli duruma yer vermemek
icin, sadece yetkili servisimiz tarafindan
yapilmalidir.

/A Yanma tehlikesi

Cihazin bazi parcalari (6rn. kabin kenari) ve
cihazdan disar ¢ikan buhar ¢cok sicak
olabilir.

Cihazi sadece saglam ve diz bir althk
Uzerinde calistiriniz.

Sivi veya katilagsma 6zellikli yagi sicakken
dokmeyiniz.

Yangin durumunda atesi kesinlikle su ile
sondirmeye calismayiniz, alevleri Gzerini
orterek, havasiz birakip sondiirmeye
calisiniz.

Fritd6zii calistigl siirece yaninda durarak
gozetleyiniz!
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llk kullanimdan énce

Govdeyi nemli bir bez ile siliniz, sepeti disari
cikariniz (ResimH) ve temizleyiniz (bulasik
makinesinde yikanabilir). Tum parcalari
kurulayiniz.

Genel bilgiler

Fritdzde kizartma islemi igin kullanilan yag
cok yuksek dereceye kadar isitilabilinir
(duman noktasi yakl. 220 °C).

Kizartilacak besinlerin yagin icine konma
sicakhg 160 °C ile 190 °C arasindadir.
Soguk sikilmis (preslenmis) ve
sertlestiriimemis likit yaglar ve kati yaglar
kullaniniz.

Kirlenmis likit’/kati yag kullanmayiniz

- Yangin tehlikesi!

Onemli: Fritozii kesinlikle bos
calistirmayiniz. Cihazi sadece besin
kizartmak icin kullaniniz.

Likit ve katl yagi kesinlikle birbirine
karigtirmayiniz, aksi halde frit6zde kopuk ve
tagsma sbz konusu olabilir.

Farkli likit ve kati yag turlerini de birbirine
karistirmak tehlikelidir.

MIN ve MAX (ASG. ve AZM.) isaretlerine
kesinlikle uyulmalidir.

Yag doldurma miktari:
- Katiyag 1,3-1,6 kg
- Swviyag 1,6-2,0 litre

Kizartmak Resim H-O

® Sivi veya kati yagi doldurunuz, MIN ve
MAX (ASG. ve AZM.) isaretlerine dikkat
ediniz. Katl yagi daha énce ayn eritiniz.

® (Cihazin elektrik fisini prize takiniz, kontrol
lambasi yanar.

* |stediginiz sicakligi ayarlayiniz.
Ayarladiginiz sicakliga ulasilinca,
kontrol lambasi soner.

® Kizartacaginiz besinleri iIsinmig yagin
icine doldurunuz ve kizartma iglemi
esnasinda birka¢ kez geviriniz.
Kizartilacak besinlerin kizarmasi sona
erince, yagdan cikartiniz, yagin
damlamasini bekleyiniz ve uygun bir kaba
dokunuz. Tabloda bildirilmig olan sureler
kilavuz degerlerdir ve bu sireler
kizartilacak besin miktarina bagli olarak
degisebilir.
® Kizartma igleminden sonra cihazin elektrik
fisini cekip prizden cikariniz.
Yararh bilgi: Kati yag kullandiginizda,
sogumasini bekleyiniz ve blok seklinde
fritdzden ¢ikariniz. Sogumus likit yagi
6ngorilmius donanim (Resim H) Gizerinden
dokup bosaltiniz.
Kizartilacak besinleri koyu veya kahverengi
bir renk alincaya kadar degil, altin sarisi bir
renk alacak sekilde kizartiniz ve yanmig
artiklari yagdan aliniz. Nisasta iceren
besinleri, 6zellikle tahil ve patates Uranlerini
170 °C'den daha sicak kizartmayiniz (daha
az akrilamit olusan kizartma tarzi).

Cihazin temizlenmesi

Cihazi kesinlikle suya sokmayiniz veya

bulasik makinesinde yikamayiniz!

Cihazi temizlemek icin buharl temizleme

cihazi kullanmayiniz.

Keskin ve ovalama gerektiren temizlik

malzemeleri kullanmayiniz.

® (Cihazin elektrik fisini cekip priden ¢ikariniz
ve fritdzln sogumasini bekleyiniz.

® Plastik parcalar sadece nemli bir bez ile
digtan siliniz.

® Kapagl, bulasik deterjani ile nemli bir bez
kullanarak siliniz. Kapagi suya
sokmayiniz.

® Sepeti cihazdan c¢ikariniz ve temizleyiniz
(bulasik makinesinde yikanabilir).
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Giderilmesi

Bu cihaz, 6mrind doldurmus elekirikli
ve elektronik cihazlar ile ilgili Avrupa
= YONetmeligi 2002/96/EG'ye (waste
electrical and electronic equipment —
WEEE) uygun sekilde isaretlenmistir.
Bu yonetmelik, eski cihazlarin geri
alimi ve degerlendiriimesi ile ilgili
AB-capindaki uygulamalarin
cercevesini belirtmektedir.
Gulncel giderme ydntem ve yollari hakkinda
bilgi almak icin, litfen yetkili saticiniza
basvurunuz.

Garanti

Bu cihaz i¢in, yurt disindaki
temsilciliklerimizin vermis oldugu garanti
sartlari gecerlidir. Bu hususda daha detayli
bilgi almak icin, cihazi satin aldiginiz saticiya
bas vurunuz. Garanti suresi icerisinde bu
garantiden yararlanabilmek igin, cihazi satin
aldiginizi gdsteren figi veya faturayi
gdstermeniz sarttir.

Degisiklikler olabilir.
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Instrukcje uzytkowania i obstugi prosze
doktadnie przeczytaé i starannie jg
przechowywag!

Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku
w gospodarstwie domowym, a nie do
uzytkuzarobkowego.

Wskazowki bezpieczenstwa

/\ Niebezpieczenstwoporazenia pradem
elektrycznym

Urzadzenie podtaczy¢ do gniazdka

sieciowego i eksploatowac¢ zgodnie z danymi

zawartymi na tabliczce znamionowe;.

Urzadzenie nalezy chronic przed dzie¢mi.

Urzadzenie mozna uzywac tylko wtedy, jezeli

elektryczny przewod zasilajgcy i samo

urzgdzenie nie sg uszkodzone.

Elektrycznego przewodu zasilajgcego nie

wolno zbliza¢ do gorgcych czesci urzadzenia

ani ocierac o ostre krawedzie.

Po kazdym uzyciu urzadzenia lub

w przypadku awarii wyjg¢ wtyczke z gniazdka

sieciowego.

Aby unikng¢ zagrozen naprawe urzadzenia,

jak np. wymiana uszkodzonego przewodu

zasilajgcego mozna przeprowadzic tylko

W naszym autoryzowanym punkcie

serwisowym.

A\ Niebezpieczenstwopoparzenia
Czesci urzadzenia (np. brzeg zbiornika oleju)
i wydobywajgca sie para moga by¢ bardzo
gorgce.

Urzadzenie ustawiac tylko na stabilnym

I ptaskim podktadzie.

Nie wolno wylewac oleju ani ttuszczu, jezeli
jest goracy.

W przypadku pozaru nie wolno gasié
woda, lecz tylko zdusi¢ ptomienie.
Witaczonej frytownicy nie wolno
pozostawiaé¢ bez nadzoru!
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Przed pierwszym uzyciem

Whnetrze zbiornika wytrze¢ doktadnie wilgotng
Scierka. Kosz wyjac (rysunek H) i wymyé
(nadaje sie do mycia w zmywarce do naczyn.
Wszystkie czesci wysuszyc.

Wskazéwki ogdlne

Do smazenia uzywac takich gatunkéw
ttuszczu, ktdére mozna mocno rozgrzac
(temperatura dymienia okoto 220 °C).
Produkty spozywcze wktadac¢ do ttuszczu
o temperaturze 160 °C do 190 °C.

Nie wolno stosowac olejow i ttuszczow
wyciskanych na zimno i nieutwardzanych.
Nie wolno stosowac zanieczyszczonego
oleju/ttuszczu - Niebezpieczenstwo
pozaru!

Wazne: Nie wolno wiaczaé pustej
frytownicy. Urzadzenie stosowac tylko do
smazenia we fryturze.

Nie wolno mieszac olejow i ttuszczow,
poniewaz tworzgca sie piana moze wykipiec
z frytownicy.

Mieszanie roznych gatunkow oleju lub
ttuszczu jest niebezpieczne.

Poziom oleju lub ttuszczu nie moze by¢ nizszy
niz oznaczenie MIN, ani wyzszy niz
oznaczenie MAX.

llos¢ oleju lub ttuszczu:

- ttuszcz 1,3-1,6 kg

- olej 1,6-2,01

Smazenie Rysunek B3

® Napetnic olejem lub ttuszczem, zwracac
uwage na oznaczenia MIN i MAX. Ttuszcz
stopi¢ oddzielnie przed wtozeniem do
zbiornika frytownicy.

®* Wiyczke wtozy¢ do gniazdka sieciowego,
lampka kontrolna zapala sie.

® Nastawi¢ odpowiednig temperature.
Lampka kontrolna gasnie, jezeli ttuszcz lub
olej osiggnie nastawiong temperature.

® Witozy¢ produkty przeznaczone do
smazenia i w czasie smazenia kilkakrotnie
je obracac. Po usmazeniu pozostawi¢ do
obciekniecia i wyjg¢. Czasy podane w
tabeli to wartosci orientacyjne, ktore moga
roznic sie rzeczywistych co zalezne jest od
ilosci produktow.
® Po usmazeniu wyjac¢ wtyczke z gniazdka
sieciowego.
Wskazéwka: Ttuszcz pozostawi¢ do
zastygniecia i wyjg¢ w kawatku z frytownicy.
Ochtodzony olej wyla¢ prze przez dzidbek
(rysunek H).
Produkty smazy¢ na kolor zotto-ztoty, a nie na
ciemny, ani bragzowy, przypalone resztki
usunac. Produktow spozywczych, ktore
zawierajgce duzo skrobi, a szczegolnie
produktow ziemniaczanych i zbozowych nie
smazy¢ w temperaturze wyzszej niz 170 °C
(przy takim przygotowaniu powstaje znacznie
mniej szkodliwych amidéw akrylowych).

Czyszczenie

Urzadzenia nie wolno nigdy zanurzac¢

w wodzie, ani wktada¢ do zmywarki do

naczyn!

Nie wolno stosowac urzadzen czyszczacych

strumieniem pary.

Nie uzywac ostrych ani szorujgcych srodkow

czyszczacych.

®* Wyjac wtyczke z gniazdka sieciowego
i pozostawi¢ frytownice do ochtodzenia.

® (zesci z tworzywa sztucznego wytrze¢
z zewnatrz tylko wilgotng scierka.

® Pokrywe wytrzec tylko Scierkg zwilzong
wodg z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.
Nie wolno zanurza¢ w wodzie.

® Kosz wyjac i wymyc¢ (nadaje sie do mycia
w zmywarce do naczyn).
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Usuwanie opakowania
I zuzytego urzadzenia

q

Urzgdzenie to oznaczono zgodnie

z europejska wytyczng 2002/96/EG
0 zuzytych urzgdzeniach elektrycznych
I elektronicznych (waste electrical
and electronic equipment — WEEE).
Wytyczna ta okresla ramy
obowigzujacego w catej Unii
Europejskiej odbioru i wtdrnego
wykorzystania starych urzadzen.
Aktualne informacje o sposobie usuniecia
opakowania i zuzytego urzgdzenia mozna
uzyskac¢ w sklepie specijalistycznym.

Gwarancja

Dla urzadzenia obowigzujg warunki gwarancji
wydane| przez nasze przedstawicielstwo
handlowe w kraju zakupu. Doktadne
informacje otrzymacie Panstwo w kazdej
chwili w punkcie handlowym, w ktérym
dokonano zakupu urzgdzenia. W celu
skorzystania z ustug gwarancyjnych
konieczne jest porzedtozenie dowodu kupna
urzgdzenia. Warunki gwarancji regulowane sg
odpowiednimi przepisami Kodeksu cywilnego
oraz Rozporzadzeniem Rady Ministrow z dnia
30.05.1995 roku ,W sprawie szczegolnych
warunkow zawierania i wykonywania umow
rzeczy ruchomych z udziatem konsumentow".

Zastrzega sie prawo wprowadzania zmian.
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Kérjlik, gondosan olvassa at a hasznalati
utmutatot és 6rizze meg!

Ez a készlilék nem ipari célokra, hanem
a haztartasban torténé alkalmazasra
késziilt.

Biztonsagi utmutato

A Aramiitésveszély

A készUléket csakis a tipustablan szerepl6
adatok szerint csatlakoztassa és Uzemeltesse.
Ne engedijen gyerekeket a készllék kozelébe.
A csatlakozovezetéknek és a készuléknek
sérulésmentesnek kell lennie.

A csatlakozovezetéket tartsa tavol forrd
alkatrészektdl és ne huzza at éles széleken.
Minden hasznalat utan - de kulondsen
meghibasodas esetén - huzza ki

a csatlakozodugot.

A veszélyeztetés elkerilése érdekeben

a készulék javitasat, példaul a megseérdlt
csatlakozovezeték cseréjét, csak
vevoszolgalatunk végezheti el.

A\ Egésveszély
A készulék egyes részei (pl. a tartaly széle)
és a kilep6 gdz nagyon forro lehet.

Csak stabil és egyenletes alatéten
uzemeltessuk.

Az olajat és a zsirt ne ontse ki forr¢ allapotban.

Tiz esetén sose oltsa vizzel, hanem fojtsa
el a langokat.

Az olajsiitore a hasznalat soran allandoéan
tgyelni kell!

Az elsO hasznalat elott
elvégzend6 miuveletek

Az edényt tordlje ki nedves ruhaval.
Vegye ki a kosarat (H abra) és tisztitsa
meg (mosogatogépben mosogathato).
Minden alkatrészt szaritson meg.
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Altalanos tudnivalok

A fritézzsirnak jol forrésithatonak kell lennie
(g6zdlgéspont kb. 220 °C).

A sitni valo élelmiszer sutési hdmérseéklete
160 °C és 190 °C kozott van.

Ne hasznaljon hidegen préselt és
kemeényitetlen olajokat és zsirokat.

Ne hasznaljon szennyezett olajat/zsirt.

- Tlzveszély!

Fontos: az olajsiitot sose kapcsolja be
tresen. A készuléket csak sutésre hasznalja.

Olajat és zsirt sose keverjunk, mert az olajstto
tulhabozhat.

A kulonbdzd olaj- és zsirfajtak keverése is
veszeélyes.

A MIN és MAX jeldlést mindenképp tartsa be.
Betolthetd mennyiség:

- ZSir 1,3-1,6 kg
- olgj 1,6-2,01
Sutés H-3 abra

® Todltse be az olajat vagy zsirt, tartsa be
a MIN és MAX jelolést. Elotte a zsirt kulon
olvassza meg.

® Dugja be a halozati csatlakozot,
az ellen6rz6 lampa kigyullad.

e Allitsa be a kivant hémérsékletet.
Az ellen6rzd lampa kialszik, amint elérte
a beallitott hémérsékletet.

® Helyezze be a sutni valo élelmiszert,
és sttés kdzben tobbszor forditsa meg.
Ha a sutni valo élelmiszer elkészult, hagyja
lecsepegni, és vegye ki. A tablazatban
szerepl6 iddk iranyértékek, amelyek a sttni
valo élelmiszer mennyiségének
megfeleléen valtozhatnak.

® S{tés utan huzza ki a halozati
csatlakozodugot!

Tipp: Hagyja kihdlni a zsirt, és egy tdmbben

vegye ki az olajsttébdl. A lehdlt olajat

a kifolyocsén keresztil (il dbra) ontse ki.

A sutni valo élelmiszert ne sététre vagy
barnara, hanem aranysargara susse,

a megégett részeket tavolitsa el. A keményitot
tartalmazo élelmiszereket, kilondsen

a gabonat és a burgonyatermékeket ne
stsse 170 °C feletti hdmérsékleten
(akrilamid-szegény elkészités).

Tisztitas
A késziiléket soha ne tegye
mosogatogépbe és ne meritse vizbe!

Go6zlzemU tisztitoval ne tisztitsa.

Ne hasznaljon karcold vagy surolo

tisztitoszereket.

® Huzza ki a halozati csatlakozodugot,
és hagyja az olajsutét lehulni.

® A muUanyag részeket kivll csak egy nedves
ruhaval tordlje le.

® A fedelet mosogatoszeres nedves ruhaval
tordlje le. Ne martsa vizbe.

® Vegye ki a kosarat, és tisztitsa meg
(mosogatogépben mosogathato).

Ujrahasznositas

Ez a készllék az elhasznalt
villamossagi és elektronikai
készulékekrol szolo 2002/96/EK
iranyelvnek megfelelo jeldlést kapott.
Ez az iranyelv a mar nem hasznalt
készulékek visszavételének és
hasznositasanak EU-szerte érvényes
kereteit hatarozza meg.

Az aktualis artalmatlanitasi lehetéségekrol
kérjuk, tajekozodjon a szakkereskedonél.
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Garancialis feltéetelek

A garancialis feltételeket a 117/1991 (IX. 10)
szamu kormanyrendelet szabalyozza. 72 dran
bellli meghibasodas esetén a készuléket

a kereskedelem kicseréli. Ezutan
vevoszolgalatunk gondoskodik az eldirt

15 napon bellli, kdlcsonkészulek biztositasa
esetén 30 napon bellli javitasrol.

A garancialis szolgaltatasokat a vasarlasnal
kapott, szabalyosan kitoltott garanciajeggyel
lehet igénybevenni, amely minden egyéb
garancialis feltételt is részletesen ismertet.
Mindségtanusitas: A 2/1984. (111.10.)
BkM-IpM szamu rendelete alapjan, mint
forgalmazo tanusitjuk, hogy a készulek

a vasarlasi tajekoztatoban kdzolt adatoknak
megfelel.

A muszaki valtoztatasok joga fenntartval
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Cititi cu atentie instructiunile de utilizare
si pastrati-le!

Acest aparat este destinat uzului casnic si
nu celui comercial.

Indicatii de siguranta

/\ Pericol de electrocutare

Conectati si utilizati aparatul numai conform
indicatiilor de pe placuta indicatoare.

Nu lasati copii in apropierea aparatului.

Nu conectati aparatul in cazul in care cablul
de alimentare sau aparatul sunt deteriorate.
Evitati contactul cablului cu piese fierbinti i
tragerea peste muchii ascutite.

Trageti stecherul dupa fiecare utilizare sau in
cazul constatarii unor defectiuni.

Reparatiile la aparat, de exemplu inlocuirea
unui cablu de alimentare defect, se pot
efectua numai prin intermediul unitatilor
service autorizate, pentru a evita accidentele.

/\ Pericol de arsuri

Unele piese (de exemplu marginea
recipientului) si aburii emanati pot fi foarte
fierbinti.

Utilizati aparatul numai pe o suprafata stabila
si neteda.

Nu turnati uleiul sau untura fierbinte din
recipient.

in caz de incendiu nu stingeti niciodata cu
apa, ci inabusiti flacara.

Supravegheati aparatul intotdeauna in
timpul utilizarii!

inainte de prima utilizare

Stergeti recipientul cu o carpa umeda.
Scoateti cosul (fig. B) si spalati-l (se poate
spala in masina de spalat vase). Stergeti toate
piesele cu o carpa uscata.
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Indicatii generale

Untura folosita in friteusa trebuie sa aiba un
punct inalt de incingere (punct de fumegare
cca. 220 °C).

Temperatura de introducere a alimentelor
pentru preparare se afla intre 160 °C si

190 °C.

Nu folositi uleiuri si unturi presate la rece si
nesolidificate.

Nu folositi uleiuri/ unturi cu impuritati.

- Pericol de incendiu!

Important: Nu porniti friteusa fara ulei sau
untura. Utilizati aparatul exclusiv pentru
prajire.

in nici un caz nu amestecati ulei cu untura,
deoarece poate aparea spuma.

Amestecarea diferitelor soiuri de ulei si untura
este de asemenea periculoasa.

Respectati neaparat marcajele MIN si MAX.
Cantitatea de incarcare:

-untura 1,3-1,6 kg
- ulei 1,6-2,01
Prajire fig. 3-8

® |ntroduceti uleiul sau untura, respectati
MIN si MAX. Topiti untura in prealabil.

® |ntroduceti stecherul in priza. Ledul de
control se aprinde.

® Selectati temperatura dorita. Ledul de
control se stinge in momentul in care s-a
atins temperatura selectata.

® |ntroduceti alimentele pentru prajire si
amestecati-le de mai multe ori in timpul
prajirii. Dupa terminarea prajirii 1asati sa se
scurga uleiul/untura si scoateti alimentele.
Durata de prajire din tabel reprezinta valori
indicate care pot varia in functie de
alimentele pentru prajire.

® Dupa prajire trageti stecherul.

Indicatie: Daca ati folosit untura lasati-o sa se

raceasca si indepartati-o cu lingura din

friteusa. Turnati uleiul folosit prin ciocul de

scurgere (fig. H).

Prajiti alimentele pana la rumenire in loc sa le
prajiti intens. Tndepérta’gi resturile arse.

Nu prdjiti alimente care contin mult amidon,
indeosebi cereale si produse din cartofi la
temperaturi mai mari de 170 °C (astfel, nivelul
de amida acrilica se mentine la minim).

Curatarea

Nu introduceti niciodata aparatul in apa
sau in masina de spalat vase!

Nu folositi aparate de curatat pe baza de
aburi.

Nu folositi prafuri de curatat caustice sau
abrazive.

® Trageti stecherul si lasati friteusa sa se
raceasca.

® Stergeti partea exterioara din material
plastic cu o carpa umeda.

® Stergeti capacul cu o carpa umeda si
detergent pentru vase. Nu-l introduceti
in apa.

® Scoateti cosul si curatati-l (se poate spala
in masina de spalat vase).

Indicatii de reciclare

hid

Acest aparat este marcat
corespunzator directivei europene
2002/96/CE in privinta aparatelor
electrice si electronice vechi (waste
electrical and electronic equipment -
WEEE). Directiva prescrie cadrul
pentru o preluare inapoi, valabila in
intreaga UE, si valorificarea aparatelor
vechi.

Referitor la indicatiile actuale de reciclare
rugam sa va informati la magazinul de
specialitate.

Garantie

Valabile sunt conditiile de garantie stabilite
de reprezentantele noastre nationale
responsabile in tarile respective.

Aceste conditii pot fi solicitate la magazinul
de specialitate la care ati cumparat masina
sau direct la reprezentanta noastra nationala.
Pentru a beneficia de drepturile de garantie
in orice caz este necesar sa prezentati actele
de cumparare.

Drept rezervat pentru modificari.
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BHumaTesnnHO npo4yeTeTe U 3anaseTe
ynbTBaHeTo!
To3un ypea e npeaHa3Ha4eH 3a
ynoTtpeba B AOMakKMHCTBOTO, a He 3a
NpPoOMULLIIEHO MPUJIOXKEHMeE.

YkazaHua 3a 6e3onacHocCT

/A OnacHoCT OT TOKOB yaap

YpeabT na ce BKNYBa KbM MpexaTta
W pa ce ekcnnoatupa camo

B CbOTBETCTBME C yKasaHWATa Ha
Tabenaral

MaseTe ypena paney oT peual
N3nonagaiite camo ako ypeabnbT

N 3axpaHBawunAT kaben He ca
NOBpPELEHN.

MaseTe kabena paned OT ropewmu HacTtu
W He ro AbprnanTte npe3 ocTpu pbboBe.
MN3knioyBaiTe OT lWwencena cnep BcAka
ynotpeba unu npu nospeja.

MonpaBkM Ha ypena, KaTto Hanpumep
CMAHa Ha noBpeneH kaben, morat pa ce
M3BBbPWBAT CaMO B HalW OTOpWU3MpaH
cepBu3, 3a fa ce npenoTspartu
€BEHTyaNlHO u3naraHe Ha OnacHoOCT.

/A OnacHocT OT u3rapsaHe

Yactute Ha ypena (Hanpumep pbba Ha
pesepBoapa) M usnuaawarta OT Hero
napa moraT Aa 6bhaT MHOro ropeum.
PaboTeTe ¢ ypeaa camMo KaTto ro
nocTaBuTe BbpXy paBHa u cTtabunHa
MOBBPXHOCT.

He wusnuBanTe onvMoTo M MasHuMHaTa
LOKaTo ca olle ropeuun.

B cny4ain Ha noXxap HUKOra He racerte
C BOAa, a 3aayweTe njaambuuTe.
BuHarun Habnoaasante cpuTIOpHUKaA
no epeme Ha pab6oTa!

NMpean nbpeBaTa ynotpeba

N3b6bpweTe TeHO)KepaTa C BllaXkHa
kbprna. Ceanete kowHuuata (cour. H)
M A no4ucteTe (MoOXe Aa ce noYucTBa
B MuAnNHa MawuHa). lMoacyweTe BCUYKU
4acTw.
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O6bwn yKka3aHuA

MasHuHaTa 3a dpuTiopHMKa TpAbBa Aa
MOXe Ja ce 3arpABa Ha BMUCOKa
TemnepaTypa (To4ka Ha ropeHe OKOfo
220 °C).

TemnepaTtypaTta Ha obpaboTBaHe Ha
NPOAYKTUTE 3a MbpxeHe TpAbBa Aa

e mexay 160 °C n 190 °C.

He wn3nonseante CTyAeHO npecoBaHu

N HEXMApUPaHN MasHWUHU U OAMO.

He wusnonseante 3aMbpcCeHO
onno/masHnHa — OnacHOCT OT noXkap!
BaxHo: Hukora He BKJo4BanTe
copuTiIOpHUKa, aKO € mnpa3eH.
N3nonseante ypena camo 3a MbpiKEHE.
Hvukora He cmecBalTe ONMO U MasHMHA,
Ma3HMHaTa MOXe JAa W3KUMW.

Jlopn cmecBaHeTO Ha pasfiMyHW No BUA
Ma3HUHM UAN OANO € OnacHO.
3a4b/KUTENHO cna3BaunTe
obo3HadeHnAaTa MIN n MAX.
Konn4ecTBo 3a MbiHEHE:

— Ma3HuHa 1,3-1,6 kg
— oJino 1,6-2,0 |
MbpXxxeHe cur. B-3

® [locTaBeTe OAMO MAN MasHMHA,
cnaszsante obosHa4deHnATa MIN
n MAX. MasHuHaTa pasTtoneTte
OTAESHO.

® Bknio4eTe uwencena B KOHTaKTa,
KOHTpONHaTa namMmna CBEeTBa.

®* |136epeTe XXenaHaTa TemnepaTtypa.
KoHTponHaTa namna u3racBa BejHara
cnen kKato Obae pocTurHata
n3bpaHata TemnepaTypa.

® [locTaBeTe NPOAYKTUTE 3a MbPXXEHE
n rm obpblianlTe MHOroKpaTHO Mo
BpeMe Ha nbpXXeHeTo. KoraTto
NPOAYKTUTE ca roToBW, OCTaBeTe
M Aa ce OTUeAAT M I'M N3BaAdeTe.
BpemeTo 3a nbpxeHe oT TabnuuaTta
€ OPUEHTUPOBBYHO M MOXEe Aa ce
NPOMeHA B CbLOTBETCTBUE
C KONMMYECTBOTO Ha MbpXXEeHUTe
NPOAYKTWN.

¢ Cnen npuKn4BaHe Ha MbPXEHETO
N3KN4YeTe wencena OT KOHTakTa.
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CueeTt: OcTaBeTe MasHMHaTa Aa
N3CTUHe N A u3BajeTe KaTo O6sok4e oOT
dopuTiopHMKa. W3CTUHanNoOTo onmMo usneuTe
npe3 otnueHuka (cour. H).

N3nbpxBanTe NpoAykKTUTE A0 3naTUCTO
XBATO, @ HEe A0 TbMHO XBATO WU
Aopu KapABO, OTCTpaHABanTe
naropenute octatbuun. lNpoaykrtuTe,
CbAbpXKaWn HuwecTe, 0COBEHO 3bPHEHU
N KapTOOEHN MPOAYKTU, HE MbPXKETe
npu TemnepaTtypa, HaaBuwasawa 170 °C
(6esakpunaMmaHO NPUrOTBAHE).

NMNo4yncrteaHe

Ypeaa pAa He ce noTtanA BbB Boja

M Aa He ce MuUe B MMAJIHA MaluHa.

He wu3nonssamte napo4qmncTa4kal

Jla He ce uanonseaT abpas3vBHU

N N3NCKBALLM TbpKaHe Mo4ucTBalLU

cpeacTBa.

® li3BageTe lencena OT KOHTaKTa
N ocTaBeTe (PpUTIOPHMKA Aa W3CTUHE.

® [lnacTmacoBuTe 4acTtu usbbpueTe
OTBBH CaMO C BhaXHa Kbpna.

® |[136bpweTe Kanaka C BlaxHa Kbpna,
HarnoeHa C rnpenapaT 3a MWEHe Ha
cbAoBe. Ypepa HuKora pa He ce
notanA BbB BoAA.

® (Csanete KowHuuata v A Mno4ucTeTe
(MOXe pa ce no4ucTBa B MUANHA
MauwmnHa).

V|3XB'bpﬂﬂHe Ha oTnaabuuTe

q

To3n ypen e obo3zHaveH

B CbOTBETCTBME C eBponernckaTa
anpektuBa 2002/96/EG 3a cTapwu
eNeKTPUHECKN N EeNEKTPOHHU
ypean (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).
Tasn AupekTuMBa perfameHTupa
BannaHuTe B pamMkute Ha EC
npaBuna 3a npuemaHe

N U3MN0JI3BAHE Ha CTapu ypeau.

OcBenomeTe ce OT Tbproeeua 3a
aKTyalHUTe Ha4dnHM 3a U3xBbpnAHe!

MapaHuua

3a TO3M ypen ca BanuMAHW ycnoBuATa
3a rapaHuma, KouTo ca u3paneHu oT
HawuTe npeacTaBUTENCTBa B CbOTBETHaTa
cTpaHa. lNMoapobHocTn we Bu pane
BawuA Tbproeseu, OTKbLAETO CTe
3aKynunu ypepa, Mo BCAKO Bpeme
npu 3anutBaHe TO Bawa cTtpaHa.

MNpn n3nonssaHe Ha rapaHuuATa

Ha ypefa e HeobXxoAMMO BBLB BCEKU
chy4an pa npeactaBute benexkara
3a nokynkara.

3anasBame cu npaBoToO Ha MNPOMEHMN.
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MpoyTuTe, NoXKanymncta, BHUMATEJSIbHO
3TY UMHCTPYKUUIO MO 3KCnayaTauum

M coxpaHuUTe ee B HaaeXHoOM mecTe!
3T1oT 6bITOBOW Npubop He
npeaHasHa4yeH AJ1A MPOMbILWIIEHHOr O
MCNOJIb30BaHUA, UM MOXXHO
NoJsIb30BaTbCA TOJIbKO B AOMAalIHEM
X03ANcTBe.

Yka3zaHna no 6e3onacHocTu

/A OnacHOCTb nopakeHua
ANIEKTPUHECKUM TOKOM!

JaHHbIn 6biTOBON npubop cnepyet

MNOAKNIOHaTb K 3NEKTPUHECKON po3eTKe

N 3KCryaTUpoBaTb TOMbKO C Y4ETOM

AaHHbIX, MPVBEAEHHbIX Ha TUMOBOW

Tabnuyke.

He noanyckante petent 65n13Ko

K OGbiIToBOMY npunbopy.

BbiTOBBIM NMPMGOPOM MOXKHO

NoJIb30BaTbCA TOJIbKO B chny4ae,

€CNN OH caM U ero CeTeBOW LWHYp

He MOBPEXAEHbI.

JlepxnuTe ceTeBoW WHyp nojanblie OT

ropA4MX AeTtanen u nocrtapanmTecb He

noBpeanTb ero o6 ocTpele Kpas.

Bunky 13 poseTku crnefyeT u3BleKaTb

nocne KaXkAoro ucnonb3oBaHuA ObITOBOro

npubopa mnmM B cly4ae BO3HWKHOBEHUA

HencnpaBHOCTW.

HTObbl He cTaBUTb NOA Yrposy

6e30nacHOCTb MONb30oBaTENA, PEMOHT

ObiTOBOro npubopa, Hanpumep, 3amMeHa

MOBPEXAEHHONO 3NEKTPOWHYpa, AOJKEH

BbINONHATLCA creunanuctamm Cny>x6bl

cepBuca Hawen rpmel.

/A OnacHocTb nony4eHua oxxora!
JeTtann npubopa (Hanpumep, Kpau
€MKOCTM), a TakXe noAHMMaroWwnmnca u3
Hero nap MoryT ObiITb O4YeHb FOPAYUMMN.
MNepen Havanom akcnyaTauum
anekTponpubop crneayeT NoCTaBUTb Ha
MPO4YHOE N POBHOE OCHOBAaHME.

Henb3A cnuBatb pacTuUTenbHOE Macno
N XKUP B ropA4eM COCTOAHUW.
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B cny4yae noxapa HMKOrga He racurte
njaamAa BOAOW, a HaKpouTe ero
yem-nnb6o, 4Tobbl OHO camo noracso.
Hukorpa He ocTaBnanTe paboTylowyio
cpuTiopHuuy 6e3 npucmoTpa!

Mepen nepBbIM
MUCnoJib30BaHUEM

MNpoTpuTEe KacTplono BRaXXHOWM TPAMNKOMN.
N3Bnekute n3 Hee Kop3uHy (pucyHok H)
N NpPoBeauTe ee YUCTKY (Kop3uHa
npurogHa ANA MbITbA B MOCYAOMOEHHON
MawuHe). lMocne aToro Bce apetanu
chefyeT npoTepeTb Hacyxo.

Obwaa wvHdopmauua

PpuTiop A0XKeH OblTb nMpurogeH anA
HarpeBa A0 BbICOKOW TemnepaTypbl
(TemnepaTtypa o6pa3oBaHuA AbiMa OK.
220 °C).

3HadeHne TemnepaTypbl, NPU KOTOPOM
NPOAYKTbl MUTaHWA CclneayeT 3arpyXxaTb
BO (OPUTIOPHULLY, NEXUT B Auana3oHe OT
160 °C mo 190 °C.

Henb3A mncnonb3oBaTb HEOTBEPXKAEHHbIE
pacTUTeNbHbIE Macna XoJNOAHOro
NpeccoBaHNA U HEOTBEPXKAEHHbIE XUPbL.
He wucnonb3yinte 3arpA3HeHHble
pacTuUTeNbHbIE Macna/Kupbl

— MoXXapoonacHoCTb!

3TO Ba)XHO: HMKOrga He BKJllOYHauTe
nopoXxHioo cppuTtiopHuly. KMcrnonb3ynte
anekTponpubop TONbKO ANA noa)kapu-
BaHVA MPOAYKTOB BO CopuTIOpE.
Hukorpa He cmewuBanTe pacTUTENbHOE
Macno n Xup, TaKk kKak CMeCb MOXeT
CUNBHO BCMEHUTLCA M MEepenuTbcA 4epes
Kpan OpUTIOPHULLBI.

OnacHO TakXxe cMewmBaTb pasfinyHble
copTa pacTUTESNIbHbIX Macen u »XUPOoB
Mexay coboi.

O6AzaTenbHO cneante 3a TeMm, YTOObI
YPOBEHb Macna He onyckancA Huxe
MapknpoBkn «MIN» 1 He nogHumanca
Bblle MapKUpoOBKN «MAX».
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KonunyecTtBo 3arpy>xaemoro xwuvpa wimn
pacTuTenbHOro mMachna.

- Xxup  1,3-1,6 «r,
— mMacno 1,6-2,0 n.

NMoa>kapusaHue
BO chputiope Pucynkn BHA

® 3arpy3uTe BO OpPUTIOPHULLY
pacTuTenbHoe Macio Wan Xup,
yyuTtbiBaA MapkupoBKy «MIN»
n «MAX». Xup cneayet
npeaBapuTeNnbHO pPacTonuTb
B OTAENbHOW rnocyze.

® BcTaBbTe BWIIKY B PO3ETKY: 3aropuTcH
KOHTpOJibHaA nammno4ka.

® YctaHoBuTe Heobxoaumyio Bam
TemnepaTtypy. Kak Tonbko
ycTaHoOBJfieHHaA TemnepaTypa Oyaet
LOCTUrHYTa, KOHTPOJibHaA namno4ka
noracHer.

® 3arpysuTte npeAHasHadeHHble AnA
noaxkapvBaHuA MPOAYKTbl BO
dpUTIOPHMLLY M B XOAe npoLecca
noA)kapvBaHUA HECKONbKO pa3
nepesopaymBanTe UX Ha APYryto
CTOPOHY. Kak TONbKO MPOAYKTbI
noaXapATCA A0 FOTOBHOCTW, paunTe
dopuUTIOPpY C HUX CTeYb U U3BNEKUTE
nx u3 dpuTiopHUUbl. [MprBeAeHHble
B Tabnuue 3Ha4yeHuA
NPOAOKUTENIbHOCTU MNoAXKapuBaHuA —
9TO OPWEHTUPOBOYHbIE 3HAYEHUH,
KOTOpble M3MEHAKTCA B 3aBUCMMOCTHU
OT KOAM4YecTBa 3arpyxaembix BO
dopuTiIOp NPOAYKTOB.
® [lo OKOH4YaHuM MoAXKapuBaHWA
N3BJIEKNTE BUAKY W3 PO3ETKW.
PekomeHpauma: pante Xupy MOJSHOCTbIO
OCTbITb U 3aTEM U3BAEKUTE
obpasoBaBwniicA 650K 13 OPUTIOPHULLBI.
OcTbiBllee Macno cnente 4epe3 HOCUK
(pvicyHok H).

MpoaykTbl cnepyeT noa)kapueaTb He A0
TEMHO-KOPUYHEBOro uUBeTa, a A0
30JI0OTUCTO-XKENTOro, MNoAropeswmne
ocTaTKy chnepyeTt ynanuTb.
Kpaxmanoconaep»xauime npoAyKTbl
nUTaHWA, OCOBEHHO MPOAYKTbl U3 3epHa
N KapTodoena, HWKorga He clnepyet
nog)kapmeatb BO CopuUTIOpe, HarpeToMm Ao
Temnepatypbl cBblwe 170 °C (Toraa

B HUX obpasyeTcA MeHblie akpunamunaa).

Yucrtka

Hukoraa He norpyxamnte KocpeBapKy

B BOAY U He MouTe ee

B NMOCYyAOMOE4YHON MalunHe!

AnA 4MCTKM YanHVKa Henb3A

MCnonb3oBaTb MNapPOOHUCTUTEND.

Henb3A nonb3oBaTbCA CUNIbHOAEWNCTBYHO-

WM unn abpasvBHbIMU HYUCTALWMMMU

cpeacTBamu.

® 3Bneknte BUNIKY W3 PO3ETKU N paunTe
dopuUTIOpHULLE OCTbITh.

® [InacTmaccoBble AeTann PUTIOPHULbI
clefyeT NuWb NPOTEPEeTb CHapyXu
BlAXKHON TPANKOW.

¢ KpbllKy NpOTPUTE TPAMKOW,
CMO4eHHON B Bole C AobaBneHviem
cpelAcTBa ANA MbITbA MOCYAbI
Bpy4Hyt0. B Boay ee norpyxatb
Henb3A.

® lI3BNeKNTE KOP3MHY U MNpOBEAUTE ee
4YUCTKY (KOp3uHa npurogHa AnA MbITbA
B MOCYAOMOEYHON MallvHe).
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YTunusauuA

JaHHbIl Npubop MMeeT OTMeTKYy
O COOTBETCTBMM €BPOMENCKUM
=mm HOpMam 2002/96/EG yTunusauuu
ANEKTPUHECKUX N SNEKTPOHHBIX
npubopos (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).
JlaHHble HOpMbI onpeaenAlT
LEeNCTBYIOWMNE Ha TeppuUTopum
EBpocoto3a npasuna Bo3BpaTa
n yTuansaummn ctapbix npubopos.

NHopmaunio o0 cyuwecTBylOWMX MeToaax
yTuansauun Bbl cMoXeTe nony4nTb
y Bawero ToproBoro areHTa.

I'IpaBo Ha BHECEHME W3MEHEeHUI
ocTaBnAem 3a cobon

MNpaBo Ha BHeceHWe W3MEHEHWI
ocTaBfiAeM 3a cobo.
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¥eaxkaemela rocnoga, coofiaes Bam, 4To HALWAE NPo4yKLHA COPTHPHLHPOBAHA HE COOTBAETCTBHE DOCCHACKHM
Tpafioeanman GesonacHocTi cornacho Jakody P «0 sawure npae notpefutanaid=, MudopMay9o no cepri-
chikaLA HaLx NpHOOQOB, 8 TAKKE JaHHLIE 0 HOMBDE CePTH(HHMKATS H CPOKS 8r0 A8HCTEMA Bbl MOXETE NOAYYHTS
8 (hpme 000 «BCX BToBan TexHkka= No Tanegony (085) 737-2939.

Teneghon QMCNETYERCKON Cyx Ol MO DEMOHTY BRTOELX NpHO0poE «BOw=:
Tanagon QuUCcnem™apckoi crywisl M0 DEMOHTY ORTOEMX NPHWE0D08 «CHMBMHTS!
Teneghon Aucnemepokoi cnyxibe Mo peMoHTY GETOBRX NPHEOPOR «farreHay-:

TexHHYECKHE KOHCYNLTAUMK N0 TENSHOHY!
Mpwens 3aRB0K Ha DEMONT I DEKNEMaLIA;

FfapaHTHUR U3roTOBMTENA

DUpMa-MIroTOBWTENL NPefocTABNAET HA NpuobpeTeHHLIA Bamu npyBop, ¥ KOTOROMY NPH NoEyNKe Gibin
BbiaaH MAPaHTHAHEIR TANOH, FAPAHTWIO B COOTBETCTBMK C ABACTEYIOWWM 3akoHoaaTenscTeom PXD o sawm-
Te npas notpebuTenel cpokom 12 Mecaues.

(095) 737-2961
(095) 737-2962
(095) 737-2965
(095) 737-2975
(095) 737-2982 ( paxc)

Buumanue! Baxxnas i opmauusa ana norpebureneii
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AaxHein npubop npeaHasHaYeH ANA MCNonL3o-
BAHWA MCEMIOYUTENBHD ANA NWYHEIX, CeMeHbx,
OOMALLHMX A WHBX HY¥0, HE CRAIAHHLD C OCY-
WecTeneHWeM NpeanpuHMMAaTensCcKkol gen-
TensHoCTH. Mcnons3oeadke Nnpubopa B Lanax,
OTNWYHBIX OT BbllUEYKAIAHHLIX, ABNASTCHA HAPY-
LWEaHWeM NpaBun Hagnexalwed akcnnyaTauum
npubopa.

WMaroToBMTENE HE HECET OTBETCTEEHHOCTL 3a
HepocTaTeM B npubope, ecnu CEpPBUCHOM CNyX-
HGoi GyneT AoKa3aHo, YTO OHW BO3HMKNW nocne
nepena4K npWbopa noTpebuTeno BCNeACTEHE
HaPYLWEeHWA MM NPEBMN NONL30OBAHWA, TPAHC-
NOPTUPOBKM, XPAHEHWA, NEACTEBMA TRETEMX
N, HENPEOOONMMOR CHNL (NoXapa, Npupoa-
HOW kaTacTpodsl ¥ T.N.), NONANAHWA BLITOBLX
HACEKOMbIX M MDBIZYHOE, BO3OERCTEBMA MHbIX NO-
CTOPOHH KX GAKTOPOB, & TAKKE BCNEeOCTEME CY-
LWECTEEHHbIX HAPYLWEHWA TEXHWYaCKux Tpebo-
BaHMKA, OroBOpPeHHEX B MHCTRYEUMKW No
EKEnﬂYaTauHH, B TOM HAaGne HEBT&EHHI:-HEIETH
napaMeTpoB aNeKTRPOCETH, YCTAHOBNEHHBIX
rocT 13109-87.

Ana nogreepHOoeHya 0atkl NOKynkw npubopa
NpW rapaHTMAHOM PEMOHTE UNK NPEOLEABNEHNN
HHbIX NPEOYCMOTREHHLIX 3AKOHOM TpEBoBaHWA,
yBeguTensHo npockM Bac coxpaHaTe CONpoBO-
OMTENEHEIE O0KYMEHTE (YekK, KBUMTaHUuMIio, npa-
BWBHO M YETKO 3aN0NHEHHbLIA rapaHTHAHLIA Ta-
NOH C yKa3aHWeM cepWilHoro HomMepa npubopa,
OaTsl NPOSAKH, YETKD PA3NWYHMMOR NeYaTv Npo-
OABLA, MHBE ODKYMEHTH, NOATEEDXOI0WME
DAty ¥ MecTo nokynkw). C uensio obnerdyedun
pansHedlwero cepeucHoro obocnyxMeanmna Ba-
wero npubopa, oGpawanTecs K MAacTepam cep-
BWCa ¢ npockboil O 3aHecEHKWM cEeaEHKWA obo
BCEX NPOU3BENEHHLIX DEMOHTHLLX paboTax B co-
OTEETCTEYIOWWH pazgen ApaHTUAHOND TANOHA,

PekomeHgyesm O0OBEPATE NOOKNIO4YEHWE (yoTa-
HoBKY) npybopos, TpebyollWy cNeUHMansHOro
MNOOKMNOYEHWA (YCTAHOBKM), TONBKD OprasdM3anm-
Al (NpeanpyHMMAaTEnAM), SaHUMAIDLWWMCH Mo
poOy CEO2A ABATENEHOCTH OCYLWECTENEHWEM
Takux pabor. CneumanvcTsl, OCYLWECTEBNRKDLME
nogknioYeHne (YCTAHDBKY), OBNAIOT OTMETKY O
NoOOKNOYeHrA (YCTAHOBKE) B COOTEETCTRYIOLLEM
paapena MRpaHTWAHOro Tanora, NpockM Coxpa-
HATE KBMTAHLIMK M MHbIE JOKYMEHTHI O NO0KNKD-
yeHun (ycTanoeke) Bawero npubopa B TeveHne
CPOKA 8ro SKCnAyaTawumM.

CobGniogeHne pekoMeHgaumn 1 ykasaHwia, co-
DEPHAWMECA B MHCTPYELMK NO 3KCNYaTaLMK
(Npasunax None30BaHWA), NnomoxeT nabexars
npofaem B aKCnnyaTauwn npubopa v ero obony-
*uBaHWW.

HeuWcnpaBHble yans npyMbopoe B rapadHTHIAHLLA
nepuoa GecnnaTHO PEMOHTHUPYIOTCA MNK 3aMe-
HAIOTCA HOBLIMK. PelleHKMe BONpPOGa O Ueneco-
06pasHOCT MX 3aMEHbI MK PEMOHTA OCTaBTCR
3a cnyxbamn cepeuMca.

B nepvog W nocne WCTEYEHWUA FrapaHTUAHOro
Ccpoka Hawa Cnyxba cepBuca, a TAKKE MAcTap-
CKWE HaLLWX NapTHePOB BCEeraa roToss Npeano-
#*1Te Bam cBow yonyrn. Cnvcok anpecos ynon-
HOMOMYEHHBIX WM3roTOBMTENEM NYHKTOB
ABTOPW30BAHHOMND CEPBUCHOrO oBCny:XMBaHWA
npuMnaraeTcs.

C wHdopMaumed o cpoke cnyx0e Ha BeITORBIR
npuBopsl Bul MOXeTe 03HaKOMWTLCA B TOBAPO-
CONPOBOANTENEHON A0OKYMEHTALMY, B MAra3m-
He npu nokynke npuiopa, nubBo B CEPBUCHLIX
LEeHTpax.
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Garantiebedingungen Bosch Info-Team: )
DE ® 01805/ 26 72 42 (EUR 0,12/Min)

Gultig in der Bundesrepublik Deutschland
I P AT ‘B 0660 /59 95
Die nachstehenden Bedingungen, die Voraus-
setzungen und Umfang unserer Garantieleistung Internat:
umschreiben, lassen die Gewéhrleistungsver- http:/f'www.bosch-hausgeraete.de

pflichtungen des Verk&ufers aus dem Kaufvertrag
mit dem Endabnehmer unberudhrt.

FUr dieses Gerat leisten wir Garantie gemaB nachstehenden Bedingungen:

1. Wir beheben unentgeltlich nach MaBgabe der folgenden Bedingungen (Nr. 2 — 6) Mangel am Gerat, die
nachweislich auf einem Material- und/ oder Herstellungsfehler beruhen wenn sie uns unverztglich nach
Feststellung und innerhalb von 24 Monaten — bei gewerblichem Gebrauch oder gleichzusetzender
Beanspruchung innerhalb von 12 Monaten — nach Lieferung an den Erstendabnehmer gemeldet werden.
Zeigt sich der Mangel innerhalb von 6 Monaten ab Lieferung, wird vermutet, dass es sich um einen
Material- oderHerstellungsfehlerhandelt.

2. Die Garantie erstreckt sich nicht auf leicht zerbrechliche Teile wie z.B. Glas oder Kunststoff bzw.
Gluhlampen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgeldst durch geringfligige Abweichungen von der Soll-Beschaffenheit, die
fur Wert und Gebrauchstauglichkeit des Gerates unerheblich sind, oder durch Schaden aus chemischen
und elektrochemischen Einwirkungen von Wasser, sowie allgemein aus anomalen Umweltbedingungen
oder sachfremden Betriebsbedingungen oder das Gerat sonst mit ungeeigneten Stoffen in Berihrung
gekommen ist. Ebenso kann keine Garantie Gbernommen werden, wenn die Mangel am Gerat auf
Transportschaden, die nicht von uns zu vertreten sind, nicht fachgerechte Installation und Montage,
Fehlgebrauch, mangelnde Pflege oder Nichtbeachtung von Bedienungs- oder Montagehinweisen
zurtckzufUhren sind.

Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe von Personen vorgenommen werden,
die hierzu von uns nicht ermé&chtigt sind, oder wenn unsere Geréate mit Ersatzteilen, Ergdnzungs- oder
Zubehdrteilen versehen werden, die keine Originalteile 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.

Gerate, die zumutbar (z.B. im PKW) transportiert werden k&nnen und fur die unter Bezugnahme auf diese
Garantie eine Garantieleistung beansprucht wird, sind unserer nachstgelegenen Kundendienststelle oder
unserem Vertragskundendienst zu Ubergeben oder einzusenden. Instandsetzungen am Aufstellungsort
konnen nur fUr stationar betriebene (feststehende) Gerate verlangt werden. Es st jeweils der Kaufbeleg mit
Kauf- und/oder Lieferdatum vorzulegen. Ersetzte Teile gehen in unser Eigentum tber.

4. Sofern die Nachbesserung von uns abgelehnt wird oder fehlschlagt, wird innerhalb der oben genannten
Garantiezeit auf Wunsch des Endabnehmers kostenfrei gleichwertiger Ersatz geliefert.

Im Falle einer Ersatzlieferung behalten wir uns die Geltendmachung einer angemessenen
Nutzungsanrechnung fur die bisherige Nutzungszeit vor.

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlangerung der Garantiefrist, noch setzen sie eine neue
Garantiefristin Lauf. Die Garantiefrist fur eingebaute Ersatzteile endet mit der Garantiefrist fur das ganze
Gerat.

6. Weitergehende oder andere Anspriche, insbesondere solche auf Ersatz auBerhalb des Gerates
entstandener Schaden sind — soweit eine Haftung nicht zwingend gesetzlich angeordnet ist —
ausgeschlossen.

Diese Garantiebedingungen gelten fur in Deutschland gekaufte Geréte. Werden Geréte ins Ausland verbracht,
die die technischen Voraussetzungen (z.B. Spannung, Frequenz, Gasarten, etc.) fur das entsprechende Land
aufweisen und die fur die jeweiligen Klima- und Umweltbedingungen geeignet sind, gelten diese
Garantiebedingungen auch, soweit wirin dem entsprechenden Land ein Kundendienstnetz haben. Flrim
Ausland gekaufte Gerate gelten die von unserer jeweils zustandigen Landesvertretung herausgegebenen
Garantiebedingungen. Diese kdnnen Sie Uber Ihren Fachhandler, bei dem Sie das Gerat gekauft haben, oder
direkt beiunserer Landesvertretung anfordern.

Beachten Sie unser weiteres Kundendienst-Angebot:
Auch nach Ablauf der Garantie stehen Ihnen unser Werkskundendienst und unsere Servicepartner zur
Verfugung.

TFB16/050621
Robert Bosch Hausgerate GmbH de, en, fr, it, nl, da, no, sv, fi, es, pt,

Carl-Wery-StraBe 34 /81739 Minchen / Germany el, tr, pl, hu, ro, bg, ru, ar
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