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/A Consejos y advertencias de seguridad

Leer con atencion las siguientes
instrucciones. Conservar las
instrucciones de uso y montaje
para utilizarlas mas adelante o para
posibles futuros compradores.

Comprobar el aparato al sacarlo de
su embalaje. El aparato no debe
conectarse en caso de haber

sufrido danos durante el transporte.

Este aparato ha sido disefnado para
uso domeéstico. Utilizar el aparato
exclusivamente para preparar
alimentos y bebidas.Vigilarlo
mientras esta funcionando y
emplearlo exclusivamente en
espacios cerrados.

Este aparato puede ser utilizado
por ninos a partir de 8 anos y
personas que presenten
limitaciones en sus facultades
fisicas, sensoriales o psiquicas o
que carezcan de experiencia y
conocimientos si son supervisados
o0 han sido instruidos respecto al
uso seguro del aparato y son

conscientes de los peligros que
conlleva su uso.

No dejar gue los ninos jueguen con
el aparato. La limpieza y el
mantenimiento rutinario no debe
encomendarse a los nifos a
menos que estén supervisados.

Este aparato no esta previsto para
el funcionamiento con un reloj
temporizador externo o un mando
a distancia externo.

El fabricante no asume ninguna
responsabilidad por danos que
pudieran ocasionarse como
consecuencia de no observar las
instrucciones.

iPeligro de incendio!

= E| aceite caliente y la grasa se
inflaman con facilidad. Estar
siempre pendiente del aceite
caliente y de la grasa. No apagar
nunca con agua un fuego. Apagar
la zona de coccion. Sofocar con
cuidado las llamas con una tapa,



una tapa extintora u otro medio
similar.

El aceite o la grasa para freir se
pueden inflamar. Usar la freidora
solo con aceite o grasa para freir
adecuados. La capacidad no
debe sobrepasarse ni quedarse
por debajo. Derretir la grasa para
freir antes de usarla. Respetar la
temperatura para freir especifica
de los productos.

El aceite o la grasa para freir ya
usados tienden a producir
espuma y poseen una
temperatura de inflamacion mas
baja. Cambiar el aceite o la grasa
para freir cuando se vuelvan de
color marrdon, no huelan bien o
desprendan humo antes de lo
previsto.

El agua en contacto con el aceite
caliente produce una explosion de
la grasa. En caso de que el aceite
o la grasa para freir se inflamen,
no apagar con agua.

En caso de incendio:

= Desconectar el aparato de la red:
desconectar el fusible de la caja de
fusibles.

= Colocar una tapa de acero
inoxidable o una manta contra
incendios: el fuego se apaga
mediante desoxigenacion.

= Apagar la campana extractora: la
corriente de aire aviva el fuego.

El aparato se calienta mucho, los
materiales inflamables se pueden
incendiar. No almacenar ni usar
objetos inflamables

(p. ej. aerosoles o productos de
limpieza) debajo o demasiado
cerca del aparato. No colocar

objetos inflamables sobre el
aparato o dentro de él.

iPeligro de quemaduras!

Las partes accesibles se calientan
durante el funcionamiento. No
tocar nunca las partes calientes.
No dejar que los nifios se
acerquen.

El agua en contacto con el aceite
caliente produce una explosion de
la grasa. Tener especial
precaucion cuando se trabaja con
agua cerca de un aparato
caliente. Tener precaucion
también cuando se trabaja con
agua cerca del aparato frio. No
puede caer nada de agua en el
aceite o la grasa para freir. jLa
grasa puede explotar al calentarla
de nuevo! Cubrir siempre el
aparato frio con la tapa.

El agua en contacto con el aceite
caliente produce una explosion de
la grasa. Cambiar el aceite o la
grasa para freir, cuando
contengan mucha agua (p. ej.
cuando se frien alimentos
congelados con frecuencia).

Indicios de existencia de agua en el
aceite o la grasa para freir:

= formacion de burbujas

= gotas de agua

= vapor de agua

= salpicaduras fuertes al freir

Si se emplean alimentos humedos
o el recipiente se llena con
grandes cantidades, se producira
espuma en el aceite/la grasa para
freir. Secar bien los alimentos
antes de freirlos. Retirar el hielo
en los alimentos congelados.



Llenar la cesta junto a la freidora, Asistencia Técnica debidamente

en ningun caso dentro ni sobre instruido.Si el aparato esta

ella. Sumergir la cesta despacio defectuoso, extraer el enchufe o
varias veces en el aceite o la desconectar el fusible en la caja
grasa. de fusibles. Avisar al Servicio de

= El agua en contacto con el aceite Asistencia Tecnica.

caliente produce una explosion de = El aislamiento del cable de un

la grasa. Después de limpiar el aparato eléctrico puede derretirse
recipiente de la freidora, secarlo al entrar en contacto con
con cuidado antes de volver a componentes calientes. No dejar
llenarlo con aceite o grasa para que el cable de conexion de un
freir. aparato eléctrico entre en

= Si la tapa del aparato esta puesta COPtaCtO con los componentes
se producira una acumulacion de calientes.
calor. Poner la tapa una vez el = La humedad interior puede
aparato esté frio. No encender provocar una descarga eléctrica.
nunca el aparato con la tapa No utilizar ni limpiadores de alta
puesta. No utilizar la tapa del presion ni por chorro de vapor.

aparato para conservar caliente o

) Causas de danos
colocar objetos sobre ella.

jAtencion!
. H A H | La pantalla o la tapa vitroceramicas pueden resultar dafiadas
|Pe||gr0 de descarga eIeCtrlca' - si se dejan caer objetos duros o puntiagudos sobre ellas.
n Las re paraciones inadecuadas m Dafios en el aparato debido a accesorio inadecuado: Utilice
. . solo accesorio original previsto. Utilice sdélo las cestas para
son pellgrosaS.LaS reparaciones freidora previstas para este aparato. No utilice nunca la
SOlO pueden ser efeC’[uadaS por }?epi)gggfa de cristal del aparato de coccion a vapor para la

personal del Servicio de

Proteccion del medio ambiente

Desembalar el aparato y desechar el embalaje de forma
respetuosa con el medio ambiente.

Evacuacion ecolégica

Este aparato se ha construido conforme a la

E directiva europea 2002/96/CE acerca de aparato
eléctricos y electrénicos usados (WEEE - waste
electrical and electronic equipment). La Directiva
marca el ambito para una retirada y
aprovechamiento de los aparatos usados validos
en toda la UE.



Presentacion del aparato

En este capitulo encontrara un resumen de los componentes y
el panel de mando del aparato.

Su nueva freidora
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Denominacion

Tapa vitroceramica

Cesta para freir
Soporte de la cesta para freir

Resistencia
Mando de temperatura
Luces de funcionamiento

N oo~ OIN =2

Luces de calentamiento

Freir

Al freir, el calor producido por el aparato se transmite al
alimento a través de la grasa. Con este rapido método de
coccion, se formara una sabrosa corteza alrededor del
alimento. El margen de temperatura al freir oscila entre 150 y
190 °C.

Notas

m Desmenuzar la grasa para freir fresca antes de derretirla. Si
se utiliza la grasa para freir por primera vez, antes de
derretirla hacer un agujero en el bloque de grasa solidificada
hasta llegar a la resistencia (p. ej. con el mango de una
cuchara de madera).

m Utilizar exclusivamente aceite o grasa vegetal puros para
freir. Evitar las mezclas de grasas.

m Se puede producir humo al derretirse la grasa para freir. Esto
es normal.
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Resistencia

Se puede plegar la resistencia para que la limpieza del
recipiente para freir resulte mas sencilla.

A iPeligro de quemaduras!

La resistencia se calienta incluso en la posicion plegada hacia
arriba. No encender la freidora mientras la resistencia esté
plegada hacia arriba.

Accesorios

Usar exclusivamente cestas para freir que estén previstas para
esta freidora.

No introducir instrumentos de cocina de plastico en la grasa.

A iPeligro de incendio!

Si el aparato se usa con grasa congelada, la resistencia se
puede sobrecalentar. Dejar descongelar la grasa congelada
antes de que se derrita.

A iPeligro de incendio!

Si el aparato se usa con grasa endurecida, la resistencia se
puede sobrecalentar. Derretir primero la grasa para freir a
temperatura baja. Subir la temperatura una vez la grasa se
haya derretido en su mayor parte.

A iPeligro de incendio!

Si no se ha llegado a la capacidad minima (marca inferior), la
resistencia puede sobrecalentarse. Rellenar con aceite o grasa
a su debido tiempo.



Antes del primer uso

Limpiar el recipiente y la cesta para freir con una esponja y
agua con jabon. Abrillantar con un pafio limpio y seco.

Configurar la freidora

1.Rellenar el recipiente para freir con 4 litros de aceite 0 3,5 kg

de grasa para freir.

2. Ajustar la temperatura con el mando de temperatura.

3.Cuando la luz de calentamiento desaparece, sumergir la
cesta para freir con el alimento en el aceite/la grasa.

4.Una vez que se ha acabado de freir, sacar la cestay
sacudirla ligeramente para retirar el aceite/la grasa

Para escurrir el aceite/la grasa restantes, colgar la cesta para

freir en el soporte.

Luces de calentamiento

La luz de calentamiento se ilumina mientras se calienta la
freidora. La luz de calentamiento se apaga cuando el aceito o
la grasa para freir alcanza la temperatura programada.

Tabla de programacion

Los datos de la tabla son valores orientativos y pueden variar
segun el tipo y la cantidad de los alimentos para freir.

superficial.

Alimento para freir Cantidad Temperatura en°C Tiempo en minutos Informacion

Derretir la grasa para freir 3,5 kg 100

Alimentos frescos

Paquetes de hojaldre rellenos 5 unidades 190 6-8 Relleno de carne precoci-
nado, relleno de verduras
crudo. Dar la vuelta.

Gambas rebozadas 12 unidades 170-180 4-6 Precocinadas y peladas.
Dar la vuelta.

Verduras rebozadas 8 unidades 170-180 4-8 p. €j. cogollos de coliflor*,
rodajas de calabacin,
champifiones, aros de
cebolla. Dar la vuelta.

Filetes de pescado empanados de 100-200 g ¢ 160-170 5-10

ada uno
Muslo de pollo empanado de 200-350 g ¢ 160 15-20
ada uno
Croquetas 6 -8 unidades 170 5-6
Patatas fritas 500 g 180 Primero 2-4, después 6- Esperar por lo menos 15
8 minutos desde que se
frien la primera vez hasta
se acaban de hacer. Usar
patatas harinosas.

Escalope empanado 2 unidades 170-180 5-8

Postres

Berlinesas / Donuts 6 unidades 160-170 6-10 Freir sin cesta. Dar la
vuelta.

Frutas rebozadas 8 unidades 170-180 5-7 p. €j. rodajas de pifa,
manzana o kiwi. Dar la
vuelta.

Bunuelos / Churros 4 unidades 170-180 6-8 Dar la vuelta.

Alimentos congelados**

Queso camembert empanado de 75- 160 6-8

100 g cada
uno

Filetes de pescado empanados de 150 gcada 170 5-7

uno

Varitas de pescado 500 g 170 3-5

Minirollitos de primavera / Rollitos chi- 500 g 180 3-5

nos (nems)

Nuggets de pollo 500 ¢ 160 5-6

Croquetas 500 g 170 3-5

Patatas fritas 500 g 180 5-7

Aros de calamar 500 g 180 3-5

* precocinado al dente

** prestar atencion a las indicaciones del paquete




Desconexién de seguridad

La desconexion de seguridad apaga la freidora de forma
automatica cuando el recipiente para freir no esta lleno con
aceite/grasa por lo menos hasta la marca inferior.

En el indicador parpadean alternadamente F v &.

1.Apagar la freidora y dejarla enfriar.

2.Rellenar el recipiente para freir con 3 litros de aceite o grasa
para freir como minimo.

3. Apretar el botdon de seguridad situado en el frontal de la
carcasa (p. ej. con un boligrafo).

Entonces ya se puede volver a usar la freidora con normalidad.

Vaciado del aceite/grasa para freir

Cuando los alimentos, a pesar de estar bien ajustada la
temperatura, ya no quedan crujientes, debe sustituirse el
aceite/la grasa.

A iPeligro de quemaduras!

El aceite o la grasa calientes pueden saltar al abrir el grifo de
vaciado. Dejar enfriar el aceite o la grasa hasta que estén tibios
antes de vaciar.

Consejos y trucos

Consejos acerca del aceite o bien grasa de
freir

m Utilice para freir sélo aceite vegetal puro o grasa de alta
capacidad de calentamiento. Son apropiados p. €j. aceite de
palma o de cacahuete, asi como grasa de coco. En cambio
no son apropiados, aceite de oliva puro, de germen de soja
o0 de germen de trigo. Evite mezclas de grasas. Tenga en
cuenta las indicaciones de los fabricantes.

m Retire después de cada fritura eventualmente los residuos
gruesos producidos del aceite o bien grasa de freidora con
un colador. También puede vaciar los residuos a través del
grifo de vaciado de aceite. Espere hasta que enfrie el aceite
de freir o la grasa a max 40 °C.

m Sidesea usar de nuevo el aceite de freir, coloque un filtro de
metal con papel de cocina y deje pasar el aceite o la grasa
en estado templado.

m Renueve el aceite o la grasa de la freidora cuando tenga un
olor o sabor desagradable, produzca demasiado espuma,
comience a producir humo prematuramente (a 160 - 170 °C)
o cuando los alimentos no adquieran costra a pesar de estar
ajustada correctamente la temperatura. El que produzca
humo prematuro no se debe confundir con el vapor de agua
que asciendo al introducir alimentos humedos.

m Coloque después de enfriar la tapa. De este modo previene
que pueda penetrar suciedad o agua en la grasa.

1.Colocar debajo del grifo de salida un recipiente resistente a
la temperatura que tenga una capacidad superior a 4 litros

2. Abrir el grifo situado en la parte inferior de la freidora y vaciar
el aceite/la grasa.

Nota: Vaciar la grasa cuando aun esté tibia y liquida. En
caso de que la grasa esté dura al pasar por el grifo, se
puede atravesar haciendo un agujero con una varilla (p. ej.
con el mango de una cuchara de madera).

No desechar el aceite/la grasa por el desagtie, entregarlo/la
en los centros de recogida previstos para ello (punto verde).

Consejos acerca de los productos a freir

m Para freir son aptos los alimentos siguientes: Pequefios
trozos de carne y pescado, verdura, patatas, pastas, fruta y
alimentos rebozados.

m Los productos para freir humedos tales como pescado,
crustaceos, trozos de carne asi como rodajas de verdura y
fruta, se han de secar bien.

m Los alimentos con un alto grado de contenido en agua no
son aptos para freir.

Consejos para freir

m Con el fin de que pueda circular bien el aceite y llegue con
rapidez el calor al producto que desea freir, no fria grandes
cantidades a la vez. Agite el producto de fritura de modo que
el aceite pueda circular mejor y no se aglutine.

m El producto a freir debera estar cubierto por completo de
aceite o bien grasa de freir. En caso contrario debera darle la
vuelta a lo alimentos a la mitad del tiempo de fritura o
empujarlos hacia abajo con una segunda cesta de freidora.

m Llenar la cesta sobre la encimera junto a la freidora no dentro
0 sobre la freidora. De este modo el aceite o0 bien la grasa de
freir permanecera mas tiempo libre de residuos.

m No eche sal ni condimente por encima de la freidora con el
fin de no ensuciar el aceite o bien la grasa de freir.

m La insercion de producto de freir himedo o congelado
produce espuma fuerte y agitada de la grasa. Descienda la
cesta varias veces lentamente. De este modo evitara que se
desborde la grasa.



m Retire el hielo del producto congelado antes de freir.
m Ajuste la temperatura recomendada.

m Temperatura correcta: Las proteinas forman una costra
protectora. De este modo no puede penetrar grasa.

m Temperatura demasiada alta: La superficie forma una
costra demasiado rapida. El interior queda crudo.

m Temperatura demasiado baja: El producto a freir absorbe
demasiado grasa.

Cuidado y limpieza

En este capitulo encontrara consejos e indicaciones sobre un
cuidado 6ptimo y limpieza de su aparato.

A iPeligro de quemaduras!

El aparato se calienta durante el funcionamiento. Antes de
proceder a la limpieza del aparato, dejar que se enfrie.

A iPeligro de descarga eléctrica!

Para limpiar el aparato, no emplear aparatos limpiadores de
alta presion o por chorro de vapor.

Limpiar la freidora

Retirar con papel de cocina los restos grandes que hayan
quedado en el recipiente para freir tras haber vaciado el aceite.

Rellenar el recipiente para freir con agua caliente y un
detergente convencional hasta la marca inferior. Limpiar el
recipiente y la resistencia usando un cepillo suave.

Evitar rallar o frotar, ya que las ralladuras no desaparecen.

Mover la resistencia hacia arriba hasta que encaje en el
soporte. Limpiar entonces el recipiente situado debajo de la
resistencia.

Vaciar el agua, volver a colocar la resistencia abajo y aclarar el
recipiente con agua limpia. Atencion: no dejar ningun resto de
producto de limpieza en el recipiente.Secar el recipiente y la
resistencia con un pafo suave.

Servicio de Asistencia Técnica

Nuestro Servicio de Asistencia Técnica se encuentra a su
disposicion siempre que necesite la reparacion de su aparato.

Numero de producto (E) y niumero de fabricacion (FD)

Siempre que se contacte con nuestro Servicio de Asistencia
Técnica se debe facilitar el numero de producto (E-Nr.) y el
numero de fabricacion (FD-Nr.) del aparato. La etiqueta de
caracteristicas con los correspondientes niumeros se encuentra
en la tarjeta del aparato.

Recuerde que, en caso de manejo incorrecto, la asistencia del
personal del Servicio de Asistencia Técnica no es gratuita,
incluso si todavia esta dentro del periodo de garantia.

Las sefias de las delegaciones internacionales figuran en la
lista adjunta de centros y delegaciones del Servicio de
Asistencia Técnica Oficial.

Solicitud de reparacion y asesoramiento en caso de averias
E 902 351 352

Confie en la competencia del fabricante. De esa forma se
asegura de que la reparacion se lleva a cabo por personal
técnico debidamente instruido, equipado con las piezas
originales y de repuesto necesarias para su aparato.

m Seque el producto a freir con un pano de cocina. De esta
forma se reduce aun mas la cantidad de grasa.

Parte del aparato/ Limpieza recomendada
Superficie

Cesta para freir Limpiar a mano con un detergente
suave.

No limpiar en el lavavajillas.

Panel de mando y Limpiar con un trapo suave y humede-

tapa vitroceramica cidoy un poco de detergente; el trapo
no debe estar muy humedo. Lavar los
restos de detergente con agua fria.
Secar con un pafio suave.

No limpiar en el lavavajillas.

No use los medios de limpieza siguientes

m Productos de limpieza abrasivos o bien agresivos

m Limpiadores acidos (p. ej. vinagre, acido citrico, etc.)
m Limpiadores con cloro o de alcohol intenso

m Pulverizadores para hornos

m Esponjas de fregar, cepillos o bien estropajos duros o
abrasivos

m Lavar bien los pafios de lavado nuevo antes de su uso
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A IndicacoOes de seguranca

Leia atentamente as presentes
instrucdes. Guarde as instrucdes
de utilizacao e de montagem para
futura consulta ou para um
posterior proprietario.

Examine o aparelho depois de o
desembalar. Se forem detectados
danos de transporte, ndo ligue o
aparelho.

Este aparelho destina-se
exclusivamente a uso privado e
doméstico. Use o aparelho apenas
para a preparacao de refeicoes e
bebidas. Vigie o aparelho durante o
funcionamento. Use o aparelho
apenas em espacos fechados.

Este aparelho ndo pode ser
utilizado por criangas com mais de
8 anos e pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas ou que nao
disponham de experiéncia
suficiente, excepto sob vigilancia
ou sob instrucdes especificas de
utilizacdao segura do aparelho, e
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desde que entendam 0s perigos
resultantes da mesma.

Nao deixe que as criancas
bringuem com o aparelho. Nao
permita a limpeza e manutencao
do aparelho pelo utilizador a
criancas sem vigilancia.

Este aparelho nao foi previsto para
ser utilizado com um temporizador
externo ou um telecomando
externo.

O fabricante declina qualquer
responsabilidade por danos
decorrentes da nao observacao
das instrucoes.

Perigo de incéndio!

= O Oleo e a gordura quentes
incendeiam-se rapidamente.
Nunca deixe oleo ou gordura
quentes sem vigilancia. Nunca
apague fogo com agua. Desligue
a zona de cozinhar. Abafe as
chamas com uma tampa, manta



de amianto ou um objecto = O aparelho fica muito quente; os
equivalente. materiais combustiveis podem
inflamar-se. Nunca cologque nem
utilize objectos inflamaveis

(p. ex., latas de spray, produtos
de limpeza) por baixo do aparelho
ou nas suas imediacoes. Nunca
coloque objectos inflamaveis
sobre o0 aparelho nem no seu

= O 6leo ou gordura de fritura pode
inflamar-se. Coloque a fritadeira
em funcionamento apenas com
Oleo ou gordura de fritura
adequado. Nao utilize 6leo ou
gordura de fritura nem em
demasia nem em falta. Proceda a

liguefaccédo da gordura de fritura Interior.

antes de a utilizar. Respeite a Perigo de queimaduras!

temperatura de fritura de cada = As pegas que se encontram

produto. acessiveis ficam quentes durante
= O 6leo ou gordura de fritura que o funcionamento do aparelho.

ja tenha sido utilizado varias vezes ~ Nunca toque nas pecas guentes.

tem tendéncia a fazer mais Manter fora do alcance das

espuma e tem uma temperatura criangas.

de inflamacido mais baixa.
Substitua o 6leo ou gordura de
fritura, quando ficar castanho, tiver
um odor desagradavel e/ou
comecar a fazer fumo.

= Deitar agua sobre oleo a ferver
provoca uma explosao de
gordura. Tenha especial cuidado
ao mexer em agua perto do
aparelho, quando este ja estiver

= Deitar 4gua sobre dleo a ferver quente. Tenha também cuidado
provoca uma explosao de ao mexer em agua perto do
gordura. Nunca utilize dgua para aparelho, quando este estiver frio.
apagar 6leo ou gordura de fritura N&o deve entrar agua para dentro
em chamas. do 6leo ou da gordura de fritura.

Existe perigo de explosao quando
voltar a aquecer a gordura! Feche
sempre o aparelho com a
cobertura depois de o0 mesmo ter
arrefecido.

Em caso de incéndio:

= Desligar o aparelho da corrente:
desligue o respectivo fusivel na
caixa de fusiveis.

= Colocar uma cobertura de ago
inoxidavel ou uma manta corta-
fogo: o fogo apaga-se devido a
desoxigenacao.

= Deitar agua sobre oOleo a ferver
provoca uma explosao de
gordura. Substitua o 6leo ou

, . gordura de fritura, guando

" Desligar o exaustor: a extraccao de  contiver demasiada agua (p. ex.,
ar intensifica o fogo. devido a fritura frequente de

produtos ultracongelados).
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Sinais de agua no 6leo ou gordura
de fritura:

= subida de bolhas a superficie
= gotas de agua

= vapor de agua

= salpicos fortes ao fritar

= Adicionar alimentos molhados e
em grandes quantidades faz com
que o Oleo ou gordura de fritura
forme espuma e transborde.
Seque bem os alimentos
molhados antes de os fritar. No
caso de alimentos
ultracongelados remova o gelo.
Cologue os alimentos no cesto
fora da fritadeira e ndo dentro ou
sobre a mesma. Mergulhe
lentamente o cesto de fritura no
Oleo ou gordura varias vezes.

= Deitar agua sobre dleo a ferver
provoca uma explosao de
gordura. Seque cuidadosamente
a cuba da fritadeira depois de a
limpar e antes de a voltar a
encher com o6leo ou gordura de
fritura.

= Com a cobertura do aparelho
fechada, o calor acumula-se.
Feche a cobertura do aparelho s6
depois de o aparelho ter
arrefecido. Nunca ligue o
aparelho com a cobertura

Proteccao do meio ambiente

Desembale o aparelho € elimine a embalagem de forma
ecoldgica.
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fechada. Nunca utilize a cobertura
do aparelho para manter os
alimentos quentes nem como
suporte.

Perigo de choque eléctrico!

= As reparagdes indevidas sao
perigosas.As reparacdes so
podem ser efectuadas por
técnicos especializados do
servico de assisténcia técnica.Se
o aparelho estiver avariado, puxe
a ficha da tomada ou desligue o
disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o servico de assisténcia
técnica.

= O isolamento dos cabos de
electrodomésticos pode derreter
em contacto com partes quentes
do aparelho. Nunca coloque 0s
cabos de electrodomeésticos em
contacto com partes quentes do
aparelho.

= A humidade que se infiltra no
aparelho pode dar origem a um
choque eléctrico. Nao utilize
aparelhos de limpeza a alta
pressao ou de limpeza a vapor.

Causas dos danos
Atencao!

m A queda de objectos duros ou afiados sobre o painel ou a
cobertura de vitrocerdmica pode provocar danos.

m Danos no aparelho provenientes de acessorios
inadequados: Utilizar apenas os acessorios originais. Utilizar
apenas os cestos de fritura concebidos para este aparelho.
Nunca utilizar a tampa de vidro da vaporeira para a fritadeira.

Eliminacao ecoldgica

X

Este aparelho cumpre os requisitos da directiva
europeia 2002/96/CE relativa aos residuos de
equipamentos eléctricos e electrénicos (WEEE -
waste electrical and electronic equipment). Esta
directiva define o ambito de retoma e reciclagem
dos residuos de equipamentos valido a nivel
europeu.



Conhecer o aparelho

Aqui podera obter uma panoramica geral dos componentes e
do painel de comandos do seu novo aparelho.

A sua nova fritadeira
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Elemento de aquecimento

N.2 Desighacao
] Cobert de vit T Pode levantar o elemento de aguecimento para limpar a cuba
obeértura ge vitroceramica da fritadeira mais facilmente.
2 Cesto de fritura A . .
: Perigo de queimaduras!
3 Suporte para o cesto de fritura . , .
: O elemento de aquecimento também aguece na posicao
4 Elemento de aquecimento levantada. Nao ligue a fritadeira enquanto o elemento de
5 Selector de temperatura aquecimento estiver nessa posicéo.
6 Luz de funcionamento , .
: Acessorios
7 Luz de aquecimento N i . .
Utilize apenas cestos de fritura adequados para esta fritadeira.
N&o mergulhe talheres de plastico na gordura.
Fritar

A Perigo de incéndio!

Em caso de utilizacdo de gordura ultracongelada, o elemento
de aguecimento pode sobreaquecer. Antes da liguefacgao,
deixe descongelar a gordura ultracongelada.

Ao fritar, o calor gerado pelo aparelho é transferido para os
alimentos a cozinhar através da gordura. Durante este
processo rapido forma-se uma crosta saborosa em torno dos
alimentos. Ao fritar, a gama de temperaturas situa-se entre os
150 °C e 0s 190 °C.

Notas

m Corte a gordura de fritura fresca em pequenos pedacgos
antes de proceder a sua liquefaccao. Em caso de
reutilizacdo da gordura de fritura antes da sua liquefaccéo,
faca um furo na massa de gordura solidificada até atingir o
elemento de aguecimento (p. ex., com o0 cabo de uma colher

de pau).
m Utilize exclusivamente dleo/gordura vegetal puro para fritar.

A Perigo de incéndio!

Em caso de utilizacdo de gordura sdlida, o elemento de
aquecimento pode sobreaquecer. Derreta primeiro a gordura
de fritura a baixa temperatura. Regule uma temperatura mais
elevada so depois de a maior parte da gordura de fritura ter
derretido.

A Perigo de incéndio!

Evite misturar gorduras.

m Ao derreter a gordura de fritura é possivel que se forme

fumo. Isso é normal.

Se 0 nivel de enchimento minimo (marcag&o inferior) nao for
atingido, o elemento de aguecimento pode sobreaquecer.
Adicione 6leo ou gordura atempadamente.
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Antes da primeira utilizacao

Limpe a cuba da fritadeira e o cesto de fritura com uma
esponja e uma solucao a base de agua e sabao. De seguida,
seque-0s bem com um pano limpo e seco.

Regular a fritadeira

1.Coloque 4 litros de dleo de fritura ou 3,5 kg de gordura de
fritura na cuba da fritadeira.

2.Com o selector de temperatura, regule a temperatura.

3.Quando a luz de aquecimento se apagar, mergulhe o cesto
de fritura ja com os alimentos no éleo/gordura.

4.Concluida a fritura, retire o cesto e abane-o ligeiramente para
remover 0 excedente de dleo/gordura.

Para deixar escorrer o dleo/gordura remanescente, pode
suspender o cesto de fritura no dispositivo de suporte.

Luz de aquecimento

A luz de aguecimento acende-se enquanto a fritadeira estiver a
aquecer. A luz de aquecimento apaga-se, quando o 6leo/
gordura de fritura tiver alcancado a temperatura regulada.

Tabela de regulacao

Os dados constantes das tabelas sao valores de referéncia e
podem variar em funcéo do tipo e da quantidade de alimentos
a fritar.

Alimentos a fritar Quantidade Temperatura em °C Tempo em minutos Informacao

Derreter gordura de fritura 3,5 kg 100

Produtos frescos

Folhados, com recheio 5 unidades 190 6-8 Recheio de carne pré-
cozinhada, recheio de
legumes crus. Virar.

Camardes empanados 12 unidades 170-180 4-6 Pré-cozinhados e soltos.
Virar.

Legumes empanados 8 unidades 170-180 4-8 p. ex., raminhos de couve-
flor*, rodelas de curgete,
cogumelos, anéis de
cebola. Virar.

Filetes de peixe, panados 100-200 g 160-170 5-10

cada

Coxas de frango, panadas 200-350¢g 160 15-20

cada

Croquetes 6-8 unidades 170 5-6

Batatas fritas 500 g 180 primeiro 2-4, depois 6-8 Pelo menos, 15 minutos
de intervalo entre a pré-fri-
tura e o fim da confeccéo.
Utilizar batatas farinhen-
tas.

Escalopes, panados 2 unidades 170-180 5-8

Sobremesas

Bolo berlinense de frigideira/donuts 6 unidades 160-170 6-10 Fritar sem cesto. Virar.

Frutos empanados 8 unidades 170-180 57 p. ex., rodelas de ananas,
de maca, de kiwi. Virar.

Farturas/churros 4 unidades 170-180 6-8 Virar.

Produtos ultracongelados™**

Queijo Camembert, panado 75-100 g 160 6-8

cada

Filetes de peixe, panados 150 g cada 170 57

Barrinhas de peixe 500 g 170 3-5

Mini-crepes primavera/Nems 500 g 180 3-5

Nuggets de frango 500 g 160 5-6

Croquetes 500 g 170 3-5

Batatas fritas 500 g 180 5-7

Argolas de lulas 500 ¢ 180 3-5

* pré-cozinhado "al dente"
** respeitar os dados constantes da embalagem
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Desactivacao de seguranca

A desactivacédo de seguranca desliga automaticamente a

fritadeira se a respectiva cuba ndo contiver 6leo/gordura, pelo

menos, até a marcacao inferior.
Na indicacdo piscam alternadamente F e &.

1. Desligue a fritadeira e deixe-a arrefecer.

2. Coloque, pelo menos, 3 litros de dleo/gordura de fritura na
cuba da fritadeira.

3. Pressione o pino de blogueio que se encontra na parte da

frente do corpo do aparelho (p. ex., com uma esferografica).

Agora ja pode voltar a colocar a fritadeira normalmente em
funcionamento.

Escorrer o 6leo/gordura de fritura

Quando, apesar de a temperatura estar correctamente
regulada, os alimentos a fritar deixarem de ficar estaladicos,
tem de substituir o dleo/gordura.

A Perigo de queimaduras!

O d6leo ou gordura quente pode salpicar da torneira de
descarga, quando o for escorrer. Por isso, deixe arrefecer o
6leo ou gordura antes de escorrer, até ficar tépido.

Dicas e truques

Dicas quanto ao 6leo ou gordura de fritura

m Utilize apenas gorduras ou 6leos vegetais puros, resistentes

a altas temperaturas e adequados para fritar. Oleos de
amendoim ou palma e gordura de coco sdo adequados.
Azeite, 6leo de soja ou gérmen de trigo ndo é adequado.
Evite as misturas de gorduras. Observe as instrugcdes do
fabricante.

m Apos cada fritura, remova eventuais residuos grosseiros do

6leo ou da gordura de fritura com a ajuda de uma

escumadeira. Também é possivel drenar os residuos através

da torneira de drenagem. Aguarde até o 6éleo ou a gordura
de fritura ter arrefecido, no max., até aos 40 °C.

m Se pretender reutilizar o 6leo ou a gordura de fritura, forre um

crivo metalico com papel de cozinha e passe o dleo ou a
gordura em estado morno pelo crivo.

m Mude o 6leo ou a gordura de fritura quando o seu odor ou
sabor for desagradavel, quando se formar muita espuma,
quando se comecar a formar precocemente fumo (a uma

temperatura entre os 160 - 170 °C) ou quando os alimentos

nao ficarem estaladicos apesar de estar ajustada a

temperatura correcta. Nao se deve confundir uma formacéo
precoce de fumo com vapor de agua, que se forma quando

se adicionam alimentos humidos.

m Colocar a cobertura apds o arrefecimento. Assim impede-se

a entrada de impurezas ou agua na gordura.

1. Cologue um recipiente resistente a temperatura e com uma
capacidade superior a 4 litros por baixo da torneira de
descarga.

2. Abra a torneira que se encontra na parte de baixo da
fritadeira e escorra o 6leo/gordura usado.

Nota: Escorra a gordura enquanto esta ainda estiver quente
e em estado liquido. Se a gordura solidificar na torneira,
pode perfura-la com uma vara fina (p. ex., o cabo de uma
colher de pau).

N&o elimine o dleo/gordura despejando-o pelo ralo; entregue-o
nos postos de recolha previstos para o efeito.

Dicas quanto aos alimentos a fritar

m Os seguintes alimentos sdo adequados para fritar: pequenos
pedacos de carne e peixe, legumes, batatas, massas para
fritos, fruta, alimentos panados.

m Secar sempre muito bem os alimentos humidos como peixe,
crustaceos, pedacgos de carne, fruta ou legumes em rodelas.

m Os produtos alimentares com elevado teor de dgua nao séo
adequados para fritar.

Dicas quanto a fritura

m N&ao frite quantidades demasiado grandes de uma vez, para
que o dleo possa circular bem e o calor cozinhe rapidamente
aos alimentos. Sacuda os alimentos para que estes nao
colem uns aos outros e o éleo possa circular melhor.

m Os alimentos devem ficar completamente cobertos pelo dleo
ou gordura de fritura. Caso contrario, € necessario vira-los
apos metade do tempo de fritura ou pressiona-los com um
segundo cesto.

m Encha o cesto de fritura sobre o tampo de cozinha, ao lado
da fritadeira, e ndo dentro nem sobre a mesma. Desta forma
0 6leo ou a gordura de fritura mantém-se mais tempo sem
residuos.

m Nao tempere alimentos sobre a fritadeira para ndo sujar o
6leo ou a gordura.
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m Colocar alimentos humidos ou congelados na fritadeira
provoca uma forte ebulicdo do 6leo ou gordura de fritura.
Baixe lentamente e varias vezes o cesto. Desta forma evita-
se o extravasamento da gordura.

m Antes de proceder a fritura remova o gelo dos alimentos
congelados.

Cuidados e Limpeza

Neste capitulo encontrara dicas e sugestdes para os cuidados
e a limpeza ideal do seu aparelho.

A Perigo de queimaduras!

O aparelho aquece durante o funcionamento. Deixe o aparelho
arrefecer antes de realizar a limpeza.

A Perigo de choque eléctrico!

Nao utilize aparelhos de limpeza a alta pressdo ou a vapor
para limpar o aparelho.

Limpar a fritadeira

Depois de escorrer o dleo, remova 0s residuos maiores da
cuba da fritadeira com papel de cozinha.

Cologue agua morna com detergente na cuba da fritadeira até
atingir a marcacgéao inferior. Limpe a cuba e o elemento de
aquecimento com uma escova de limpeza macia.

Evite riscar e esfregar, pois caso contrario surgirao riscos
definitivos.

Levante o elemento de aquecimento até este encaixar no
suporte. De seguida, pode limpar a cuba por baixo do
elemento de aquecimento.

Escorra a agua, volte a baixar o elemento de aquecimento e
lave com agua limpa. Atencao: ndo deixe residuos de
detergente na cuba! Seque a cuba e o0 elemento de
aquecimento com um pano macio.

Servico de Assisténcia Técnica

Se o seu aparelho precisar de ser reparado, pode contar com
0 n0sso Servigo de Assisténcia Técnica.

Numero E e numero FD:

Sempre que entrar em contacto com 0s nossos Servicos de
Assisténcia Técnica, é favor indicar as referéncias E € FD do
aparelho. A placa de caracteristicas com os nidmeros encontra-
se no cartdo de identificacdo do aparelho.

Tenha em atencdo que em caso de erro de operacao, a visita
do técnico do Servico de Assisténcia Técnica também néao é
gratuita durante o periodo de garantia.

Os dados para contacto com todos os paises encontram-se no
indice dos Servigos Técnicos anexo.

Ordem de reparacao e apoio em caso de anomalias
PT 707 500 545

Confie na competéncia do fabricante. Tera assim a garantia
que a reparacao é efectuada por técnicos especializados do
Servico de Assisténcia Técnica, equipados com pecas de
substituicdo originais para o seu electrodoméstico.
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m Ajuste a temperatura recomendada.

m Temperatura correcta: Proteinas formam um crosta
protectora. Dessa forma nao penetra muita gordura.

m Temperatura demasiado alta: A superficie do alimento
ganha crosta com demasiada rapidez. O interior fica cru.

m Temperatura demasiado baixa: Os alimentos absorvem
demasiada gordura.

m Seque os alimentos acabados de fritar com papel de
cozinha. Desta forma reduz-se mais a quantidade de
gordura.

Componente do  Limpeza recomendada
aparelho/superfi-
cie

Cesto de fritura Limpar a mdo com um detergente
suave.

Nao lavar na maquina de lavar louca!

Painel de coman- Limpar com um pano macio e humido

dos e cobertura de e um pouco de detergente; o pano

vitroceramica ndo deve estar demasiado molhado.
Lavar os residuos de detergente com
agua fria. Secar com um pano macio.

Nao lavar na maquina de lavar louca!

Nao usar os seguintes produtos de limpeza

m Produtos de limpeza abrasivos ou agressivos

m Produtos de limpeza com substancias acidas (p. ex. vinagre,
acido citrico, etc.)

m Produtos de limpeza com cloro ou elevado teor alcodlico
m Spray para limpeza de fornos
m Esponjas duras e abrasivas, escovas ou esfregbes

m Panos de cozinha novos devem ser muito bem enxaguados
antes de serem utilizados.
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/\ YKazaHuA no TexHUKe 6e3onacHoCTH

BHuMaTeNbHO npoynTamTe aHHOe
PYKOBOACTBO. CoXpaHAnTe
PYKOBO/ZCTBO MO 9Kcryartaumm v
MHCTPYKLMIO MO MOHTaXy ANA
NalbHENLLEro NCNob30BaHMA UK
ONA nepegavyn HOBOMY BiadenbLy.

Pacnakynte n ocmotpute npmoop.
He noakntovarnte npndop, ecnm oH
Obl/1 MOBPEXAEH BO BPEMS
TPaHCMOPTUPOBKW.

OT10T NpMbOP NpeaHasHayeH TOIbKO
ONA JOMaLUHEero ncno/ab30BaHuA.
icnonb3ynTte npubop TObKO A1
NPUroToBNEHMA OO0 U HANUTKOB.
Cnepute 3a NnpndOPOM BO BPEMA €ro
padoTbl. Vicnonb3ynte npudop
TOIbKO B 3aKPbITOM MOMELLEHUN.

IeTtn no 8 net, nuua ¢
orpaHUYeHHbIMU PUINYECKUMU,
YMCTBEHHbIMU U MCUXNUECKNMMN
BO3MOXXHOCTAMMW, a Takxe nnua, He
obnagatome 4OCTaTOUHbIMU
3HaHMAMK O Npndope, MOryT
MCMONb30BaTb NPUOOP TONBKO MO
NPUCMOTPOM WU MOC/e
NOAPOOHOro MHCTPYKTaXa u
OCO3HaHMA BCEX OMaCHOCTEW,

CBA3aHHbIX C aKcnayaraumemn
npundopa.

[eTtam He pagpellaeTca urpatb ¢
npndéopoM. Quuctka nn
TexobcnyxmBaHue npubopa He
JIO/MKHbI MPOU3BOANTLCA AETbMU Oe3
NPUCMOTPA B3POC/bIX.

[laHHbIN Npnbop He npeaHasHauYeH
ana padoTbl C BHELHUM
BbIK/1tOYATENIEM C YACOBbIM
MEXaHN3MOM WM C BHELLHEW
CUCTEMOW ANCTAHUMOHHOIO
ynpaB/ieHUA.

[TponsBOANTENL HE HECET
OTBETCTBEHHOCTW 3a MOBPEXAEHMA,
CBA3aHHble C HecobtaeHNeM
yKa3aHuin pyKoBOACTBA MO
aKcnayaraumu.

OnacHocTb Bo3ropaHua!

= [OpAYee pacTuUTesibHOE Mac/10 Uu
XMP NErko BocrnaameHatoTca. He
ocTaBnante 6e3 npucmMmoTpa
ropAyYee mMacno wan xup. Hukorga
He TYLINTE OrOHb BOJOMW.
Bbiktounte KOHMOpPKY. [Nnama
MOXHO OCTOPOXHO MOracutb
KPbILKOW, NaamMAracaLnm
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MOKPbLIBA/IOM WX NOA0OHBIMU
npeamMeTamu.

= QpPUTIOPHOE MACNO WIN XUP MOTyT
BOCn/1aMeHnTbeA. [1pu
akcnayartaumm MpuUTIOPHULbI
MCMOb3YUTE TOMIbKO MoaxoaAllee
MpUTIOPHOE Mac/10 UK Xup. He
NnpeBbllanTe A0MNyCTUMOE
KOJINYECTBO XUAKOCTW.
OPUTIOPHLIN XNUP nepea
MCMO/Ib30BAHNEM CrieayeT
pa3xmxkuntb. Cobnogante
noaxoAALYtO A1 NpoayKTa
TeMnepartypy npu xapeHum Bo
bpuTrope.

= CTapoe hpuUTIOPHOE Maco nan
XUP MMEOT TEHAEHLUNIO K
BCMEHMBaHWO 1 obnagatoT 6onee
HW3KOW TeMnepaTypoun
BOCNNaMeHeHnsa. 3aMeHuTe
DPUTIOPHOE MaCNO UK XNP, ECIN
OHO NPUOBPENO KOPNUYHEBBLIN LBET,
HEeNPUATHLIM 3anax Uan HauynHaeT
ObICTPO AbIMUTLCA.

= Hasimume BOAbl B ropAYEM
PacTUTE/IbHOM Macsie MOXeT
00yCN0BUTb BOCM/IAMEHEHNE
XMPoB. B cnyyae BocnnamMeHeHnd
Macna uam xupa Hukorna He
TylwimTe naama BOLOM.

Mpu noxape:

= OTKIOUMTE NPUOOP OT CeTw:
OTK/IIOUNTE MPEeaoXPaHUTENb B
O10Ke NpenoxpaHuTenen.

=YcTaHoBuUTe KPbILWKY 13
HEePXXaBEeLWEN CTanu Uan HaIoXuTe
Heroproyee noJsIoTHO: rnJj1iaMA
NMOracHeT 3a CYET OTCYTCTBUA
Kuncaopoaa.

= BhIktounTe KYXOHHYIO BbITAXKY:.
NPOHNKAKLWMIA BO34YX yBEJ/IMUYNBAET
niamMA.
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= [Tpn cunbHOM Harpese npudopa

BOCMaMeHAoLWmMecA maTepnasbi
MOIYT BCMbIXHYTb. [103TOMY He
XpaHute noa npudéopom nogodHbIe
mMaTepuasnbl (Hanpumep, Ccnpeu,
YMCTALLME CpeacTBa) U He
MCNONb3IYNTE UX NOONNBOCTUN OT
npndopa. He knaante
BOCM/IaMeHAoLWMneca NpeamMeThbl B
npnoop.

OnacHocTb oxora!
= B npouecce akcnayarauumn

OTKPbITbIE ANA AOCTyna geTtaamn
npubopa cuibHO HarpesatoTca. He
NpuKacamTeChb K pacKalEHHbIM
netanAam. He noanyckaute geteun
0113KO.

= Hann4yne BOAbl B ropAvYemM

PacTUTENbHOM Macie MOXeT
00yC10BUTb BOCMIAMEHEHME
xupos. Cobntopante
OCTOPOXHOCTb B OCOOEHHOCTU Npu
MCMONb30BaHNM BOAbI BOIN3U
ropadyero npubopa. Takxe cneayet
cob1t04aTb OCTOPOXHOCTL NpU
MCMONb30BaHNM BOAbI BOIN3U
OCTbIBLLIErO Npundopa. Bo
DPUTIOPHOE MACNO WU XNP HE
Jo/mKHa nonacTb Boga. OnacHOCTb
BOCM/IaMEHEHNA XXUPOB Npu
NOBTOPHOM Harpese! Becerna
3aKpblBANTE KPbILWKY
OxXNaxaEHHOro npuodopa.

= Hannuyne BOoAbl B ropAvYemM

PACTUTENIbHOM Mac/ie MOXET
00yC/0BUTb BOCMIAMEHEHME
XMPOB. 3aMeHunTe pputropHoe
Mac/io WIN XNP, ECNIN B HEM
COLEPXUTCA BOAA (Hanpumep,
BCNIEACTBME YaCTOro XapeHunAa BO
hpuUTIOPE NPOAYKTOB F1yOOKOW
3aMOPO3KMN).



[MpusHakn coaepxaHuna Boabl BO
DPUTIOPHOM MaCNe NN Xunpe:

= [logHMMaOLLMECA MY3bIPbKU
= Kanam soabl
= BogAaHou nap

= CunbHOE paszdpbi3rnBaHmne npu
»XapeHun BO pputope

3anosiHeHe BNaXKHbIMW MALLEBLIMY
NpoAyKTamMn 1 C/AULLIKOM OO/bLLOW
MacCOW NPUBOAUT K BCMEHMBAHUIO
mMacna unu xupa. lNepen xxapeHnem
BO (DPUTIOPE TWATENIbHO BbICYLUUTE
B/IQXXHbIE MPOAYKTLI. Yaanute nén
CO CBEXE3aMOPOXEHHbIX
NPOAYKTOB. HanonHuTe Kop3unHy
NPOAYKTOM OTAE/IbHO OT
MPUTIOPHULLI. HECKOTBKO pas
MEONEHHO MOrpy3nTe KOP3nHY
PPUTIOPHNULIbI B MACO U XUP.

Hanuune Boabl B ropAavYeM
PACTUTE/ILHOM Mac/ie MOXET
00yCNoOBUTbL BOCM/1IAMEHEHME
XUPOB. TWaTenbHO BbICYLUNTE Yally
DPUTIOPHULIBI MOCSIE OYUCTKN,
Npexae Yem CHOBa HaMNoO/HUTL eé
DPUTIOPHLIM MAC/IOM/XUPOM.

3akpbiTaa Kpbllka npubopa
oOycnaBanBaET U3MNLLIHIOW
akkymynauuto tenna. Npubop
CnefyeT 3akpbiBaTbh KPbILWLKOWN
TObKO MOC/E MNOJTHOIO
oxnaxaeHuna. Hukorna He
BK/OYaNTE Npnodop C 3aKPbITON
KpbIlKa. He ncnonb3ymnTte KpbILKY
npubopa AnAa nogaepxaHua
NPUrOTOBMIEHHbIX 6110 B rOPAYEM
COCTOAHUN UK B KAUecTBe
NOACTaBKMW.

OnacHocTb yaapa ToKom!

= [1pn HEKBaANUDULUMPOBAHHOM
PEMOHTE NPNOOP MOXET CTaTb
MCTOYHMKOM onacHocTu.[1oaTomy
PEMOHT [JO/HKEH MPOU3BOANTLCA
TONIbKO CNeumnasncToM CEPBUCHOM
CNy)XObl, MpoLleawnmMm cneunaabHoe
obyueHune.Ecnu npndop
HencnpasBeH, BbiIHbTE BUKY N3
PO3ETKN UAN OTKIOYNTE
npenoxpaHuTens B O10Ke
npenoxpanutenen. Boisosute
cneumanncTa CePBUCHOM Cy)Obl.

= [Tpn cunbHOM Harpese npudopa
nsonauma kabena Moxet
pacnnasutbcAa. Cneaute 3a Tewm,
yTOObl Kabesb He comnpukacaaca C
ropAYNMU YacTAMU
SN1EeKTPONPUOOPOB.

= [poHMKatoLwana Biara MOXeT
NPWUBECTU K yaapy S/1EKTPUUYECKUM
TOKOM. He ncnonb3ymrte o4YncTuTe b
BbICOKOIrO AaB/EHNA UMK
NapOCTPYNHbIE OUUCTUTENMN.

MpuunHbl NOBpeAeHUN

BHumaHue!

= [lageHune TBEPAbIX WK OCTPbIX MPEAMETOB Ha
CTEK/TOKEPAMUYECKYIO MaHESb UM KPbIWKY MOXET BbI3BaTb UX
NoBpEXAEHNUE.

m MoBpexaeHne npudopa Npu UCNosL30BAHUM HENOAXOAALLMNX
npuHaanexHocTen: JomkHbl MCNOMb30BaTbCA TOILKO
npeanucaHHbie GUPMeHHbIe NPUHAANEXHOCTU. Micnonb3oBaTth
TO/IBKO Takne KOP3WHbI (DPUTUPOBaHNA, KOTOPbIE
npeaHasHaveHbl AnA aToro npubéopa. 3anpellaerca
9KCMNyaTUPOoBaTh MPUTIOPHULY CO CTEKIAHHON KPbILLKOM
napoBapKu.
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OxpaHa oKpy)HaroLieun cpeabl

Pacnakyite npuéop. YTMnnsmpynTe ynakosky B COOTBETCTBUM C
TpeboBaHUAMK OXpaHbl OKpYXatoLei cpeabl.

OKonorMyecKu yucTan yTunusauua

OT1oT Nprdop COOTBETCTBYET EBPONENCKON ANPEKTUBE
2002/96/EG no obpalleHunto co cTapbiMu
3NEKTPUYECKMMM 1N INEKTPOHHLIMM Npudopamm (waste

=== electrical and electronic equipment - WEEE). Ota
OVPEKTMBA yCTaHaBIMBaET NOPAAOK BO3BpaTa 1
yTUAM3aUMn cTapbix NPUOOPOB, ASNCTBYOWWMIA MO BCEN
Espone.

3HaKOMCTBO ¢ Npubopom

Hwxe AaH 0630[) KOMMOHEHTOB 1 NaHesnn ynpas/eHnA Bawero
HoBOro npudopa.

Bawa HoBaA ¢ppuUTIOpHULA
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Homep O6o3HaueHue I'IpMHa.qnemHocm
CTeK/IOKEDAMIIECKAR KDBILIKA icnonb3yiite KOp3uHbI, NpeaHasHayeHbl TONbKO A1A 3TOMN
P P GpUTIOPHULLI.
KopanHa dpuTiopHULLI He npukacalTech K X1py Ni1acTtMacCOBLIMU CTONOBLIMU
npuéopamu.

lMNoaBeCHOE YCTPOMCTBO A/1A KOP3UHBI

HarpeBaTtenbHblil 91eMeHT

Perynatop Temnepatypsbl

Jlamnouka BKAOYEHNA

N O~ WOWIN| =

ViHankaTtop Harpesa

HarpeBaTenbHbIA a5IeMEeHT

[nA NpoCTOl OUNCTKM Yally GPUTIOPHULILI HarpeBaTe bHbIR
3N1EMEHT OTKWbIBAETCA BBEPX.

A OnacHocTb oxora!

HarpeBatebHblli 91EMEHT HarpeBaeTCcA Takxke, €C/IM OH OTKUHYT
BBEPX. He BbikAtouanTe pUTIOPHULLY, NOKa HarpeBaTe bHbIN
3/1IEMEHT OTKUHYT BBEPX.
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HapeHue BO ppuTIiOpE

Mpu )xapeHun BO hputiope Npoussoammoe npnéopom Tenno
nepenaéTtca NPoayKTy yepes xup. MNpu aTom BbICTPOM crnocode
NPUroTOBAEHUA Ha NPOAYKTEe 00pasdyeTcA BKYCHaA KOpPoUKa.
dnana3oH Temnepartyp npu xapeHun Bo GpuUTiope CocTasniAeT
150-190 °C.

YKasaHuA

m VI3menbunte CBEXMI PPUTIOPHLIN XMP Nepen pactanivBaHUeM.
[Mpy ero NOBTOPHOM UCNONBL30BAHUN Nepen pacTan/jnBaHnem
caenanTe B 3aCTbIBLIEN MacCe Xupa OTBEPCTUE BNAOThL A0
HarpeBaTe/IbHOro d/1IeMEeHTa (HanpMMep, Py4YKon NoBapELLKK).

m Vicnonbaylite ans xapeHna BO GpUTIOpe TOSIbKO pPacTUTeslbHoe

macno/xup 6es npumeceit. Nsberante MCNoL30BaHNA XXUPOBbIX
cMmecel.

m [Mpu pactannneBaHumn GPUTIOPHOIO XNpa MOXeT 00pas3oBaTbCH
ObIM. 3TO HOpMasbHO.

A\ onachocrs BO3ropaHus!

Mpun MCNONb30BaHUK XMpa rNyOoKo 3aMOPO3KK HarpeBaTe bHbIl
3N1EMEHT MOXET neperpeTthea. [Nepen pasxmkeHnem Xup rnyookon
3aMOpPO3KK cneayeT PasmMopO3nTh.

A\ onachocrs BO3ropaHus!

Mpw MCnonbL30BaHUM TBEPAOTO (PPUTIOPHOMO XKMpa HarpeeaTesbHbIl
3N1eMEHT MOXET neperpeTtbeA. OPUTIOPHbLIN XMUp cneayeTt
pacTtannueaTb cHadyana npu 6onee HUIKOWN Temnepartype.
YcTaHaBnmBarite 6onee BbICOKYO Temnepartypy, koraa 0osbLias
yacTb (PPUTIOPHOIO XMpa PacTonuTCA.

A\ onachocrs BO3ropaHus!

Ecnu He AOCTUMHYT MUHUMaUIbHBIN YPOBEHb HAMOHEHNA (HUXHAA
MapK1POBKa), HarpeBaTe/bHbI 31EMEHT MOXET NeperpeTheA.
CBOEBPEMEHHO [0ONMNBAlTE PacTUTENLHOE MaC/O UK XUP.

MNepen nepBbIM UCMOJNIb3OBAaHUEM

Ouunctute yatly 1 KOpanHy pUTIOPHULLI F'YOKOI, CMOUYEHHOW B
Mbl/IbHOM pacTBope. MpoTpute Ao 6aecka YNCTON 1 Cyxol TPAMKONA.

HacTtponKka ¢ppuTHOpHULbI

1. loBaBbTe B yally hpUTIOPHULBLI 4 UTpa PPUTIOPHOrO Macna unm
3,5 Kr xupa.

2.YcTaHoBUTE TEeMNepaTypy NPUroTOBNEHNUA C NMOMOLLLIO
perynatopa Temnepartypbl.

3. Korpa nHamkatop HarpeBa MoracHeT, Norpysnte B Macio/XXup
KOP3WHY PPUTIOPHULBI, HAMOTHEHHYIO MPOAYKTOM.

4.[locne OKOHYaHWA XapeHnA BO PPUTIOPE U3BNEKUTE KOP3UHY U
cnerka BCTPAXHWUTE e&, uToObl N30aBUTLCA OT U3NLWKOB Macna/
xupa.

[na ctekaHua ocTtaTkoB macna/xupa Bbl MOxeTe noaBecuTs
KOP3WHY (DPUTIOPHMLLI HA creumansHOM NPUCnocodBneHnu.

HUHauvkaTop Harpesa

ViHavkaTop Harpesa ropuTt, noka HarpesaeTca puTiopHuLa.
ViHavkaTop HarpeBa racHeT, Koraa hpuTiopHoe Macno/Xup
[OCTUraeT yCTaHOB/IEHHON TeMNeparypbl.

Tabnuua HaCTPOMKHK

3HaueHus, npueeaéHHble B Tabnuue, ABNAOTCA
OPVEHTUPOBOYHBLIMU U MOTYT MBMEHATLCA B 3aBUCUMOCTU OT BMAA U
KONMYecTBa NpoayKTa AnA NPUroTOBIEHMA BO (DpUTiope.

MNpoayKT AnAa npurotoBneHus Bo ¢pu- HonuuectBo Temnepartypa, °C Bpemsa, muH Uudopmauna

TIope

Pactannmeanue xupa ana npurotosne- 3,5 Kkr 100

HUA BO puttope

CBeX<1e NpoayKThbl

[MMPOXKN N3 CNOEHOrO TeCTa C HAYMH- 5 WT. 190 6-8 MAcCHaA HaymMHKa NpuUroToBs-

Kol JIEHHaA, OBOLHaA chipan.
[MepeBepHyTh.

KpeBeTkn B KiApe 12 wr. 170-180 4-6 MpenBapuTenbHO OTBa-
peHbl U ounLleHsbl. [epesep-
HYTb.

OBowww B kNApe 8 wr. 170-180 4-8 Hanpumep, couseTtna UBeT-
HOWM KanyCTbl*, AO/bKN LIyK-
KWHW, WaMNMHBbOHbI, KOMbLAa
penyaToro nyka. lNepesep-
HYTb.

PbiBHOE (hune, B NaHUPOBKe no 100-200 r 160-170 5-10

KypuHble 6EApPbLILLKK, B NAHUPOBKE no 200-350 r 160 15-20

KpokeThbl 6-8 wr. 170 5-6

KapTodens dpu 500r 180 CHauana 2-4, 3atem 6-8 Bblaep>xaTtb MUH. 15 MUHYT
Mexay ABYyMA aTanamu npu-
rOTOB/IEHNA BO PpuUTIOPE.
icnonb3oBaTb pasBapuBato-
lwminca kaptodens.

WHu1uenb, B naHMpoOBKe 2 wr. 170-180 5-8

HecepTbl

Onaabn No-6epANHCKN/MOHYNKN 6 wr. 160-170 6-10 >Kaputb BO hpuTiope 6e3

KOP3WHbI. [1epeBepHyTb.

* MPUrOTOBUTb Tak, YTOObl MOXHO OblI0 OTKYCUTh
** cobnofath JaHHble Ha ynakoBKe
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MNpoayKT Ana npurotoBneHus Bo ¢pu- HonuuyectsBo Temnepartypa, °C Bpemsa, MuH UHdopmaumna

TIope

®pyKThbl B KNApe 8 wr. 170-180 5-7 Hanpumep, 00NbKKN aHaHa-
coB, ABNOK, KunBW. Mepesep-
HYTb.

Bbineuka 13 3aBapHOro Tecra/4yypoc 4 wT. 170-180 6-8 [MepeBepHyTh.

CBene3aMoporeHHbIe NPOAYKTbI™

Kamambep, B NaHMpoBKe no 75-100 r 160 6-8

PbiBHOE (hune, B NaHNPOBKe no 150 r 170 5-7

PbiGHble nanoyku 500 r 170 3-5

BeceHHWe MUHU-pyneTbl/HEMChI 500 r 180 3-5

KypuvHble HareTbl 500 r 160 5-6

KpokeThbl 500r 170 35

Kaptodenb dhpu 500r 180 5-7

Konbua kanbMmapa 500 r 180 35

* MPUrOTOBUTb Tak, YTOObl MOXHO ObIIO OTKYCUTb

** cobntofaTth JaHHble Ha yNakoBKe

3aluTHOE OTKIIFOUeHUue

3alnTHOe OTK/IDUEHNE aBTOMATUYECKM BbIKOUAET HPUTIOPHULLY,
ecnun yalwa pUTIOPHULLI HE 3anosIHeHa MacoM/XXKMPOM Kak

MUHUMYM 110 HUXKHEN MapKUPOBKM.

Ha nHankatope nooyepéQHO MUratdT CUMMBO/IbI

Fuhb.

1. BbikntounTte HpUTIOPHULY 1 AaliTe el oxnaanTbCA.

2.HanonHute vally GpuTIOpHULLI, MO KpanHen mepe, 3 nntpamm

ppuTIOPHOTO Macna/xupa.

3.Hapasute (HanpumMep, WapMKOBOW Py4YKORn) Ha

npeaoxpaHuTenbHbI WTMGT B nepeaHen yactn npudopa.

CnuB ppuUTHOPHOro Mmacna/mupa

3amMeHnTe Macno/xup, eCnn Npu NPaBuIbHO YCTaHOBIEHHOW
TemnepaType NpoAyKT He MOKPbLIBAETCA XPYCTALLEN KOPOUKON.

A OnacHocTb oxora!

ropAvyee mMacno Uan Xup MOryT Opbl3rate NPU CANBE U3 C/IMBHOIO
KpaHa. Macno unm xup nepen CAMBOM CiedyeT oxnaauTb Tak,
yTOObl K HEMY MOXHO ObINIO MPUKOCHYTLCA PYKOM.

1.loa CAMBHLIM KpaHOM YCTaHOBUTE TEPMOCTONKMIA cocy

BMECTUMOCTLIO He Bonee 4 NMTPOB.

2. OTKpoONTE KpaH noa PPUTIOPHULIEN U CNENTE NCNOb30BaHHOE

Macno/xup.

Yka3zaHue: CnvBalite Xup B TEN/IOM, ELIE TEKYYEM COCTOAHUN.
Ecnu xxup 3acTbiBaeT B KpaHe, TO €ro MOXHO MPOTONKHYTb
TOHKOW Nanoykon (Hanpumep, Py4Ykon AepPEeBAHHOM NOXKN).

He cnuBainte mMacno/xup B BOAONPOBOAHbLIN KOMNNEKTOP BMECTE C
BOAOW, a caaBaiTe B NpeayCMOTPEHHbIe A1A 3TOro COOPHbLIe

MYHKTbI.
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CoBeTbl U NpUembl

CoBeTbl B OTHOLUEHUX Macna/Xupa
$pUTHUpOBaAHUA

m [1nAa dhputnpoBaHuna CAeayeT UCnoib30BaTh TObKO
TEPMOCTOIKOE, NpUroagHoe AnA GpUTMPOBaHKA, YNCTOE
pacTUTeNbHOE Mac/io Win Xup. [na 9Toro noaxoauTt, Hanpumep,
apaxmcoBoe UK NasibMOBOE Macslo, a TakKe KOKOCOBOE Macso.
HenpuroaHbiMn ABNAKOTCA, HANPUMED, HaTypasibHOEe OJIMBKOBOE,
COEeBOE WK MNlIeHNYHoe Macno. Maberaite cmellnBaHnsa
pasfiMYHbLIX COPTOB Xupa. CodntofaiTe ykasaHua N3roToBUTENA.

m [locne Kaxaoro ppuUTMpoBaHna yaananTe BO3MOXHbIE KPYMHbIE
oCTaTKM M3 Macna Uam xumpa ¢ NOMOLLbIO NOXKK-AypLIiara.
OcTatkn MOryT ObiThb YAaneHbl TaKXe Yepes KpaH A1a camea
macna. [logoxanTe, noka Macno/Xxump oxnagatca Ao
Temnepatypbl makc. 40 °C.

m Ecnv Bbl xenaete Mcnonb3oBaTb Macno/up hpuUTMpoBaHuA
CHOBA, NOJIOXNUTE Ha MEeTaNNMUYECKOe CUTO ByMaxKHYt0 candeTky
1 NPOMNYyCTUTE Yepes HUX Mac/o UK XUp Npu Temneparype,
[lonycKatollen NpUKOCHOBEHUE PYKONA.

m [lponssoante 3aMeHy macna/xumpa QpuUTMpoBaHna, ecnm
ollyLlaeTcA HENPUATHBIN BKYC, 3anax, BOSHUKAET CU/IbHOE
BCMeHVBaHWe, NpexaeBpeMeHHo noasnaeTcA asim (Npu 160 -

170 °C) unn ecnun, HECMOTPA Ha NPaBWILHO YCTAHOBIEHHYO
Temneparypy, NPOAYKT HE MOKPLIBAETCA XPYCTALLIEN KOPOYKOW.
MpexaeBpeMeHHOE AbIMAEHNE He CrieayeT nyTaTtb C
NOAHUMAIOLLMMUCA BOAAHBIMM Napamu Npu 100aBAEeHUN BAAXHbLIX
NPOAYKTOB.

= [locne oxnaxaeHnA nonoxmure CBEPXY KPbIWKY. OTUM MOXHO
npeanoTBpaTnUTb NonagaHne B XUP rpA3n Uan BoAbI.

CoBeTbl N0 NpoAyKTam ¢pUTUPOBaAHHUA

®m [1nAa hpuTMpOBaHNA NPUrOAHbLI CAeayIoLNe MULLEBLIE NPOAYKTbI
IOMTUKM MACa U pbiBbl, OBOLLUK, KapTodeb, MyyHble nsaenva,
DPYKTbI, NAHUPOBAHHLIE NMPOAYKTHI.

®m BnaxHble NpoayKTbl hpUTUPOBaHNA — Takne Kak pbida,
KPEeBETKM, NOMTUKN MACA, [OSIbKW OBOLLEN UK PPYKTOB —
JO/MKHBI ObITb XOPOLIO NPOCYLLIEHbI.

= [lnwesble NPOAYKTbI C BEICOKMM BOAOCOAEPKAHNEM HE NPUTOAHbI
ona putupoBaHuAa.

Yxoa U OUUCTKA

B 310l rnaBe npuBeaeHbl peKoMeHdaumm 1 ykasaHuA no
ONTMMasIbHOMY NOPAAKY yXoda 3a NpuOOPOM U OUUCTKM Npudopa.
A OnacHocTb oxora!

Bo Bpemsa padoTbl Nnpndop cunbHO HarpesaeTca . MNepen 0uncTKol
nante npuéopy OCTbITb.

A\ onachocrs yaapa ToKom!

He VICI'IOJ'II::GyVITe ONA OYNCTKN npl/léopa OYNCTUTETb BBICOKOIO
AaBneHna nnm I'IapOCprI7IHI::Ie oyncTuTenn.

OuuncTHa GpUTIOPHULBI

[Mocne cnuBa macna yepes mapsto yoannte octaBswineca B Yalle
GpUTIOPHULBI KPYynHble YacTulbl NALLA.

HanonHute hpuTIOpHULY TENION BOAON C PACTBOPEHHLIM B HEW
MOILWMM CPEACTBOM [0 HUXHEN MapKMPOBKK. OQUMCTUTE Yally u
HarpeBaTe/bHbIN 3N1EMEHT MATKOW LWETKOMN.

Naberaiite Lapanarolwyx U TPyLMX CPeACTB, UHa4e MoryT
obpasoBaTbca LapanuHbl.

OTKWHbLTE HarpeBaTe/bHbIli 3/1EMEHT BBEPX Tak, UYTOObI OH
3aukcupoBasnca B aepxatene. Tenepb MOXHO OUYNUCTUTb
NPOCTPaHCTBO NOA HarpeBaTeslbHbIM 3/1EMEHTOM.

CneliTe BoAy, NOBEPHUTE HarpeBaTesbHbIi 3/1EMEHT CHOBA BHU3 U
NPOMONTE BCE 4nCTON BOAON. BHMMaHue! He aqonyckarte octatkoB

CoseTbl N0 $pUTUPOBAHUIO

m [nAa Toro ytoObl oBecneunBanach Xopoluasa UMPKyIaUMA Macna v
ObicTpan oThava Tenna NpoaykTy, He dpUTUpyTe 3a OOUH pas
CNuLKOM 6ONbLIOE KOMMYECTBO NpoaykTa. BeTpaxusaiiTe
hpUTUPyEMbI NPOAYKT, YTOOLI N3bexaTb ero caunaHua un
YAYULWNTL LUMPKYNALMIO Macna.

® [1poayKT AO/MKEH MOTHOCTLIO MOKPLIBATLCA MaC/IOM/ XXMPOM
dputnposaHmA. B npoOTMBHOM Cnyyae ero cneayer nepeBepHyThb
No UCTEYEHMM NONOBUHBI BDEMEHN (DPUTMPOBAHMA UK NPUXKaTb
BTOPOW KOP3MHOW PPUTUPOBAHNA.

m HanonHante KopanHy hpuUTMPOBaHNA, YCTaHOBMB €€ Ha padoueli
NOBEPXHOCTU PAAOM C PUTIOPHULIEV (HO HE B cCamMoli
ppuTopHULE UK Haa Hel). Mpu 3Tom B Macne/xupy
ppuTUPOBaHNA 0CaNOK HE BO3HMKAET B TEUEHME AOATOro
BPEMEHMW.

m He no6asnaiiTe cosb 1 NPAHOCTM B CamMoit (hpuUTIOpHMLE, UTOOLI
n3bexaTb 3arpAsHEHNA Macnia unu xmpa GpUTMpoBaHus.

®m 3aknagka BAaxHOoro uam 3amMopOXeHHOro NpoaykTa npu
hputTMpoBaHMn BeaeT K 0COBEHHO MHTEHCUBHOMY BCMEHUBAHUIO
Macna wv xupa. MeaneHHo Norpysnte Hano/IHEHHYO KOP3UHY
hpUTMPOBaHMA HECKONBKO pad. Takum o0pasom, MOXHO
nsbexaTb nepenmBaHua xupa.

m [epel GpUTUPOBAHNEM CBEXE3aMOPOXEHHOro NPoAyKTa
cnenyet yaanuTb nea.

E YCTaHaBnvBaiTe peKoOMeHAyeMyto TeMneparypy.

m [MpaBubHbIA BLIBOP TemnepaTypbl benkosble BellecTsa
00pasytoT 3alUMTHYIO XPYCTALLYO KOPOUKy. bnaroaapa aTtomy
NPOAYKT JINLLb HE3HAUUTENLHO NPOMUTLIBAETCA XXUPOM.

m CvwKoMm Bbicokana TemnepaTypa Ha noBepxHOCTM BbICTPO
oBpagyeTcA XxpycTallan Kopouka. BHyTpy npoaykT octaeTcsa
CbIPbIM.

m CnwKoMm Huskana Temnepatypa MpoayKT CAMLIKOM CUIbHO
NPOMNUTLIBAETCA XMUPOM.

m [pocyLlnTe NPUroTOBEHHbIN BO (DPUTIOPHULIE NPOAYKT
KYXOHHbLIM MO/I0TeHUEeM. Takum 06pasom, MOXHO elle pas
YMEHbLINUTL CoaepaHne xunpa.

ouncTuTena B yawe gputiopHUubl! Mpocywnte vawy u
HarpeBaTesbHbIN 31EMEHT MArKON TPAMNKOMN.

Hetanb npubopa/ PeKomeHayeMblit cNOCO6 OUNCTKU

NOBEpPXHOCTb

KopauHa putiop-  Ouuniiainte BPyUYHYO MAMKUM MOIOLUMM
HULbI CPeacTBOM.

He mo#Te pelléTky anda rpuna B
NnocyA0OMOEYHON MaLluuHe!

MaHenbynpaBneHna OuunlianTte MArkKoN TPAMKON C MOMOLLbLO

N CTEKIOKepamu- He®Oo/bLWOro KOmMyecTsa MotLLero

yeckan Kpbllka CpeAcTBa; NPUYEM TPAMKa He Ao/XHa
ObITb CIMWKOM BRaxHon. CmoiiTe
OCTaTKM MOIOLLEro CPeACTBa XO/104HOM
BO/IOM. 3aTeM MPOTPUTE HACYXO MArKOMN
TPANKOMN.

He mo#Te B nocynomoeuyHon mawuumHe!
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3anpelyaeTca MCNoONb3oBaThb crneayroLlme
cpeAcTBa OUUCTKH

| prLLll/Ie NN 3a0CTPEHHbIE OUYNCTUTENN

m KUCNOTHbIE OUUCTUTENN (HAaNPUMEP: YKCYC, IMMOHHAA K1caoTa 1
T.4.)

CepBucHana cnymoba

Ecnv Baw npnop HyxaaeTca B PEMOHTe, Hallla cepBucHan cnyxoa
BCeraa K BaliuMm ycryram.

Homep E 1 Homep FD

Mpu BbI3OBE CrnieunanncTa CepBUCHOM CNyObl BCerga ykasbiBamnte
HoMep mnsaenus (Homep E) n saBoackon Homep (Homep FD)
npuéopa. dGupmMeHHasa Tabnmuka ¢ HoMepaMm HaxoauTcA B
nacnopte npudopa.

O6patute BHUMaHWe, UYTo BUSUT Crieumanmcta CepBUCHON CyXObl
[NA yCTpaHeHWA NOBPEXAEHWI, CBA3AHHbLIX C HEeNPaBWU/bHbLIM
YyX0[IOM 3a NPUOOPOM, faxe BO BpeMA AENCTBUA rapaHTun He
ABnAeTcA BecnnaTHbIM.

3anABKa Ha PEeMOHT U KOHCYNbTalUA NPU Henonagkax

KoHTaKTHble AaHHble BCeX CTpaH Bbl Haaéte B NPUIOXKEHHOM
CMUCKE CEPBUCHBIX LIEHTPOB.

[MonoXnTech Ha KOMMNETEHTHOCTL U3roTOBUTENA. Toraa Bbl MOXETe
ObITb YBEPEHBI, YTO PEMOHT OyaeT NPOU3BEAEH rPaMOTHbLIMM
cneumanmMcTaMm U ¢ UCnosib3oBaHneM MUPMEHHbLIX 3amnacHbIX
yacren.
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m X/IOPUCTbIE UNN B CUMLHOM CTEMNEHN CrMPTOBbLIE OUMUCTUTENN
® A3p030/1M ANnA OyXOBbIX WKadoB

m TBepable, Lapanatolmne NocyaHble ryoku, WeTKN Unn TpyLime
noAayLIEYKN.

m HoBble candeTku-rydku nepen ynorpedneHmem cnenyet
TWaTeNbHO NPOMbIT.
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	[es] Instrucciones de uso 3
	Û Índice[es] Instrucciones de uso
	m Consejos y advertencias de seguridad
	Leer con atención las siguientes instrucciones. Conservar las instrucciones de uso y montaje para utilizarlas más adelante o para posibles futuros compradores.
	Comprobar el aparato al sacarlo de su embalaje. El aparato no debe conectarse en caso de haber sufrido daños durante el transporte.
	Este aparato ha sido diseñado para uso doméstico. Utilizar el aparato exclusivamente para preparar alimentos y bebidas.Vigilarlo mientras está funcionando y emplearlo exclusivamente en espacios cerrados.
	Este aparato puede ser utilizado por niños a partir de 8 años y personas que presenten limitaciones en sus facultades físicas, sensoriales o psíquicas o que carezcan de experiencia y conocimientos si son supervisados o han sido instruidos respect...
	No dejar que los niños jueguen con el aparato. La limpieza y el mantenimiento rutinario no debe encomendarse a los niños a menos que estén supervisados.
	Este aparato no está previsto para el funcionamiento con un reloj temporizador externo o un mando a distancia externo.
	El fabricante no asume ninguna responsabilidad por daños que pudieran ocasionarse como consecuencia de no observar las instrucciones.

	¡Peligro de incendio!
	■ El aceite caliente y la grasa se inflaman con facilidad. Estar siempre pendiente del aceite caliente y de la grasa. No apagar nunca con agua un fuego. Apagar la zona de cocción. Sofocar con cuidado las llamas con una tapa, una tapa extintora u o...
	¡Peligro de incendio!

	■ El aceite o la grasa para freír se pueden inflamar. Usar la freidora solo con aceite o grasa para freír adecuados. La capacidad no debe sobrepasarse ni quedarse por debajo. Derretir la grasa para freír antes de usarla. Respetar la temperatura ...
	¡Peligro de incendio!

	■ El aceite o la grasa para freír ya usados tienden a producir espuma y poseen una temperatura de inflamación más baja. Cambiar el aceite o la grasa para freír cuando se vuelvan de color marrón, no huelan bien o desprendan humo antes de lo pre...
	¡Peligro de incendio!

	■ El agua en contacto con el aceite caliente produce una explosión de la grasa. En caso de que el aceite o la grasa para freír se inflamen, no apagar con agua.

	En caso de incendio:
	■ Desconectar el aparato de la red: desconectar el fusible de la caja de fusibles.
	■ Colocar una tapa de acero inoxidable o una manta contra incendios: el fuego se apaga mediante desoxigenación.
	■ Apagar la campana extractora: la corriente de aire aviva el fuego.
	¡Peligro de incendio!
	■ El aparato se calienta mucho, los materiales inflamables se pueden incendiar. No almacenar ni usar objetos inflamables (p. ej. aerosoles o productos de limpieza) debajo o demasiado cerca del aparato. No colocar objetos inflamables sobre el aparat...
	¡Peligro de quemaduras!
	■ Las partes accesibles se calientan durante el funcionamiento. No tocar nunca las partes calientes. No dejar que los niños se acerquen.
	¡Peligro de quemaduras!

	■ El agua en contacto con el aceite caliente produce una explosión de la grasa. Tener especial precaución cuando se trabaja con agua cerca de un aparato caliente. Tener precaución también cuando se trabaja con agua cerca del aparato frío. No p...
	¡Peligro de quemaduras!

	■ El agua en contacto con el aceite caliente produce una explosión de la grasa. Cambiar el aceite o la grasa para freír, cuando contengan mucha agua (p. ej. cuando se fríen alimentos congelados con frecuencia).


	Indicios de existencia de agua en el aceite o la grasa para freír:
	■ formación de burbujas
	■ gotas de agua
	■ vapor de agua
	■ salpicaduras fuertes al freír
	¡Peligro de quemaduras!
	■ Si se emplean alimentos húmedos o el recipiente se llena con grandes cantidades, se producirá espuma en el aceite/la grasa para freír. Secar bien los alimentos antes de freírlos. Retirar el hielo en los alimentos congelados. Llenar la cesta j...
	¡Peligro de quemaduras!

	■ El agua en contacto con el aceite caliente produce una explosión de la grasa. Después de limpiar el recipiente de la freidora, secarlo con cuidado antes de volver a llenarlo con aceite o grasa para freír.
	¡Peligro de quemaduras!

	■ Si la tapa del aparato está puesta se producirá una acumulación de calor. Poner la tapa una vez el aparato esté frío. No encender nunca el aparato con la tapa puesta. No utilizar la tapa del aparato para conservar caliente o colocar objetos ...
	¡Peligro de descarga eléctrica!
	■ Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.Las reparaciones solo pueden ser efectuadas por personal del Servicio de Asistencia Técnica debidamente instruido.Si el aparato está defectuoso, extraer el enchufe o desconectar el fusible en la caja ...
	¡Peligro de descarga eléctrica!

	■ El aislamiento del cable de un aparato eléctrico puede derretirse al entrar en contacto con componentes calientes. No dejar que el cable de conexión de un aparato eléctrico entre en contacto con los componentes calientes.
	¡Peligro de descarga eléctrica!

	■ La humedad interior puede provocar una descarga eléctrica. No utilizar ni limpiadores de alta presión ni por chorro de vapor.


	Causas de daños
	¡Atención!
	■ Daños en el aparato debido a accesorio inadecuado

	Protección del medio ambiente
	Evacuación ecológica

	Presentación del aparato
	Su nueva freidora


	Resistencia
	m ¡Peligro de quemaduras!

	Accesorios
	Freír
	Notas
	m ¡Peligro de incendio!
	m ¡Peligro de incendio!
	m ¡Peligro de incendio!



	Antes del primer uso
	Configurar la freidora
	1. Rellenar el recipiente para freír con 4 litros de aceite o 3,5 kg de grasa para freír.
	2. Ajustar la temperatura con el mando de temperatura.
	3. Cuando la luz de calentamiento desaparece, sumergir la cesta para freír con el alimento en el aceite/la grasa.
	4. Una vez que se ha acabado de freír, sacar la cesta y sacudirla ligeramente para retirar el aceite/la grasa superficial.


	Luces de calentamiento
	Tabla de programación
	Desconexión de seguridad
	1. Apagar la freidora y dejarla enfriar.
	2. Rellenar el recipiente para freír con 3 litros de aceite o grasa para freír como mínimo.
	3. Apretar el botón de seguridad situado en el frontal de la carcasa (p. ej. con un bolígrafo).
	Vaciado del aceite/grasa para freír
	m ¡Peligro de quemaduras!


	1. Colocar debajo del grifo de salida un recipiente resistente a la temperatura que tenga una capacidad superior a 4 litros
	2. Abrir el grifo situado en la parte inferior de la freidora y vaciar el aceite/la grasa.
	Nota
	Consejos y trucos
	Consejos acerca del aceite o bien grasa de freír


	■ Retire después de cada fritura eventualmente los residuos gruesos producidos del aceite o bien grasa de freidora con un colador. También puede vaciar los residuos a través del grifo de vaciado de aceite. Espere hasta que enfríe el aceite de f...
	■ Si desea usar de nuevo el aceite de freír, coloque un filtro de metal con papel de cocina y deje pasar el aceite o la grasa en estado templado.
	■ Renueve el aceite o la grasa de la freidora cuando tenga un olor o sabor desagradable, produzca demasiado espuma, comience a producir humo prematuramente (a 160 - 170 °C) o cuando los alimentos no adquieran costra a pesar de estar ajustada corre...

	Consejos acerca de los productos a freír
	■ Los productos para freír húmedos tales como pescado, crustáceos, trozos de carne así como rodajas de verdura y fruta, se han de secar bien.

	Consejos para freír
	■ El producto a freír deberá estar cubierto por completo de aceite o bien grasa de freír. En caso contrario deberá darle la vuelta a lo alimentos a la mitad del tiempo de fritura o empujarlos hacia abajo con una segunda cesta de freidora.
	■ Llenar la cesta sobre la encimera junto a la freidora no dentro o sobre la freidora. De este modo el aceite o bien la grasa de freír permanecerá más tiempo libre de residuos.
	■ No eche sal ni condimente por encima de la freidora con el fin de no ensuciar el aceite o bien la grasa de freír.
	■ La inserción de producto de freír húmedo o congelado produce espuma fuerte y agitada de la grasa. Descienda la cesta varias veces lentamente. De este modo evitara que se desborde la grasa.
	■ Retire el hielo del producto congelado antes de freír.
	■ Ajuste la temperatura recomendada.
	Cuidado y limpieza
	m ¡Peligro de quemaduras!
	m ¡Peligro de descarga eléctrica!




	Limpiar la freidora
	No use los medios de limpieza siguientes
	■ Limpiadores ácidos (p. ej. vinagre, ácido cítrico, etc.)
	■ Limpiadores con cloro o de alcohol intenso
	■ Pulverizadores para hornos
	■ Esponjas de fregar, cepillos o bien estropajos duros o abrasivos
	Servicio de Asistencia Técnica
	Solicitud de reparación y asesoramiento en caso de averías




	ì Índice[pt] Instruções de serviço
	m Indicações de segurança
	Leia atentamente as presentes instruções. Guarde as instruções de utilização e de montagem para futura consulta ou para um posterior proprietário.
	Examine o aparelho depois de o desembalar. Se forem detectados danos de transporte, não ligue o aparelho.
	Este aparelho destina-se exclusivamente a uso privado e doméstico. Use o aparelho apenas para a preparação de refeições e bebidas. Vigie o aparelho durante o funcionamento. Use o aparelho apenas em espaços fechados.
	Este aparelho não pode ser utilizado por crianças com mais de 8 anos e pessoas com capacidades físicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou que não disponham de experiência suficiente, excepto sob vigilância ou sob instruções específicas de u...
	Não deixe que as crianças brinquem com o aparelho. Não permita a limpeza e manutenção do aparelho pelo utilizador a crianças sem vigilância.
	Este aparelho não foi previsto para ser utilizado com um temporizador externo ou um telecomando externo.
	O fabricante declina qualquer responsabilidade por danos decorrentes da não observação das instruções.

	Perigo de incêndio!
	■ O óleo e a gordura quentes incendeiam-se rapidamente. Nunca deixe óleo ou gordura quentes sem vigilância. Nunca apague fogo com água. Desligue a zona de cozinhar. Abafe as chamas com uma tampa, manta de amianto ou um objecto equivalente.
	Perigo de incêndio!

	■ O óleo ou gordura de fritura pode inflamar-se. Coloque a fritadeira em funcionamento apenas com óleo ou gordura de fritura adequado. Não utilize óleo ou gordura de fritura nem em demasia nem em falta. Proceda à liquefacção da gordura de fr...
	Perigo de incêndio!

	■ O óleo ou gordura de fritura que já tenha sido utilizado várias vezes tem tendência a fazer mais espuma e tem uma temperatura de inflamação mais baixa. Substitua o óleo ou gordura de fritura, quando ficar castanho, tiver um odor desagradá...
	Perigo de incêndio!

	■ Deitar água sobre óleo a ferver provoca uma explosão de gordura. Nunca utilize água para apagar óleo ou gordura de fritura em chamas.

	Em caso de incêndio:
	■ Desligar o aparelho da corrente: desligue o respectivo fusível na caixa de fusíveis.
	■ Colocar uma cobertura de aço inoxidável ou uma manta corta- fogo: o fogo apaga-se devido à desoxigenação.
	■ Desligar o exaustor: a extracção de ar intensifica o fogo.
	Perigo de incêndio!
	■ O aparelho fica muito quente; os materiais combustíveis podem inflamar-se. Nunca coloque nem utilize objectos inflamáveis (p. ex., latas de spray, produtos de limpeza) por baixo do aparelho ou nas suas imediações. Nunca coloque objectos infla...
	Perigo de queimaduras!
	■ As peças que se encontram acessíveis ficam quentes durante o funcionamento do aparelho. Nunca toque nas peças quentes. Manter fora do alcance das crianças.
	Perigo de queimaduras!

	■ Deitar água sobre óleo a ferver provoca uma explosão de gordura. Tenha especial cuidado ao mexer em água perto do aparelho, quando este já estiver quente. Tenha também cuidado ao mexer em água perto do aparelho, quando este estiver frio. N...
	Perigo de queimaduras!

	■ Deitar água sobre óleo a ferver provoca uma explosão de gordura. Substitua o óleo ou gordura de fritura, quando contiver demasiada água (p. ex., devido à fritura frequente de produtos ultracongelados).


	Sinais de água no óleo ou gordura de fritura:
	■ subida de bolhas à superfície
	■ gotas de água
	■ vapor de água
	■ salpicos fortes ao fritar
	Perigo de queimaduras!
	■ Adicionar alimentos molhados e em grandes quantidades faz com que o óleo ou gordura de fritura forme espuma e transborde. Seque bem os alimentos molhados antes de os fritar. No caso de alimentos ultracongelados remova o gelo. Coloque os alimento...
	Perigo de queimaduras!

	■ Deitar água sobre óleo a ferver provoca uma explosão de gordura. Seque cuidadosamente a cuba da fritadeira depois de a limpar e antes de a voltar a encher com óleo ou gordura de fritura.
	Perigo de queimaduras!

	■ Com a cobertura do aparelho fechada, o calor acumula-se. Feche a cobertura do aparelho só depois de o aparelho ter arrefecido. Nunca ligue o aparelho com a cobertura fechada. Nunca utilize a cobertura do aparelho para manter os alimentos quentes...
	Perigo de choque eléctrico!
	■ As reparações indevidas são perigosas.As reparações só podem ser efectuadas por técnicos especializados do serviço de assistência técnica.Se o aparelho estiver avariado, puxe a ficha da tomada ou desligue o disjuntor no quadro eléctric...
	Perigo de choque eléctrico!

	■ O isolamento dos cabos de electrodomésticos pode derreter em contacto com partes quentes do aparelho. Nunca coloque os cabos de electrodomésticos em contacto com partes quentes do aparelho.
	Perigo de choque eléctrico!

	■ A humidade que se infiltra no aparelho pode dar origem a um choque eléctrico. Não utilize aparelhos de limpeza a alta pressão ou de limpeza a vapor.


	Causas dos danos
	Atenção!
	■ Danos no aparelho provenientes de acessórios inadequados

	Protecção do meio ambiente
	Eliminação ecológica

	Conhecer o aparelho
	A sua nova fritadeira


	Elemento de aquecimento
	m Perigo de queimaduras!

	Acessórios
	Fritar
	Notas
	m Perigo de incêndio!
	m Perigo de incêndio!
	m Perigo de incêndio!



	Antes da primeira utilização
	Regular a fritadeira
	1. Coloque 4 litros de óleo de fritura ou 3,5 kg de gordura de fritura na cuba da fritadeira.
	2. Com o selector de temperatura, regule a temperatura.
	3. Quando a luz de aquecimento se apagar, mergulhe o cesto de fritura já com os alimentos no óleo/gordura.
	4. Concluída a fritura, retire o cesto e abane-o ligeiramente para remover o excedente de óleo/gordura.


	Luz de aquecimento
	Tabela de regulação
	Desactivação de segurança
	1. Desligue a fritadeira e deixe-a arrefecer.
	2. Coloque, pelo menos, 3 litros de óleo/gordura de fritura na cuba da fritadeira.
	3. Pressione o pino de bloqueio que se encontra na parte da frente do corpo do aparelho (p. ex., com uma esferográfica).
	Escorrer o óleo/gordura de fritura
	m Perigo de queimaduras!


	1. Coloque um recipiente resistente à temperatura e com uma capacidade superior a 4 litros por baixo da torneira de descarga.
	2. Abra a torneira que se encontra na parte de baixo da fritadeira e escorra o óleo/gordura usado.
	Nota
	Dicas e truques
	Dicas quanto ao óleo ou gordura de fritura


	■ Após cada fritura, remova eventuais resíduos grosseiros do óleo ou da gordura de fritura com a ajuda de uma escumadeira. Também é possível drenar os resíduos através da torneira de drenagem. Aguarde até o óleo ou a gordura de fritura te...
	■ Se pretender reutilizar o óleo ou a gordura de fritura, forre um crivo metálico com papel de cozinha e passe o óleo ou a gordura em estado morno pelo crivo.
	■ Mude o óleo ou a gordura de fritura quando o seu odor ou sabor for desagradável, quando se formar muita espuma, quando se começar a formar precocemente fumo (a uma temperatura entre os 160 - 170 °C) ou quando os alimentos não ficarem estalad...

	Dicas quanto aos alimentos a fritar
	■ Secar sempre muito bem os alimentos húmidos como peixe, crustáceos, pedaços de carne, fruta ou legumes em rodelas.

	Dicas quanto à fritura
	■ Os alimentos devem ficar completamente cobertos pelo óleo ou gordura de fritura. Caso contrário, é necessário virá-los após metade do tempo de fritura ou pressioná-los com um segundo cesto.
	■ Encha o cesto de fritura sobre o tampo de cozinha, ao lado da fritadeira, e não dentro nem sobre a mesma. Desta forma o óleo ou a gordura de fritura mantém-se mais tempo sem resíduos.
	■ Não tempere alimentos sobre a fritadeira para não sujar o óleo ou a gordura.
	■ Colocar alimentos húmidos ou congelados na fritadeira provoca uma forte ebulição do óleo ou gordura de fritura. Baixe lentamente e várias vezes o cesto. Desta forma evita- se o extravasamento da gordura.
	■ Antes de proceder à fritura remova o gelo dos alimentos congelados.
	■ Ajuste a temperatura recomendada.
	Cuidados e Limpeza
	m Perigo de queimaduras!
	m Perigo de choque eléctrico!




	Limpar a fritadeira
	Não usar os seguintes produtos de limpeza
	■ Produtos de limpeza com substâncias ácidas (p. ex. vinagre, ácido cítrico, etc.)
	■ Produtos de limpeza com cloro ou elevado teor alcoólico
	■ Spray para limpeza de fornos
	■ Esponjas duras e abrasivas, escovas ou esfregões
	Serviço de Assistência Técnica
	Ordem de reparação e apoio em caso de anomalias




	î Оглавление[ru] Правила пользовани
	m Указания по технике безопасности
	Внимательно прочитайте данное руководство. Сохраняйте руководство по эксплуатации и инструкцию по монтажу для дальнейшего использова...
	Распакуйте и осмотрите прибор. Не подключайте прибор, если он был повреждён во время транспортировки.
	Этот прибор предназначен только для домашнего использования. Используйте прибор только для приготовления блюд и напитков. Следите за п...
	Дети до 8 лет, лица с ограниченными физическими, умственными и психическими возможностями, а также лица, не обладающие достаточными знан...
	Детям не разрешается играть с прибором. Очистка или техобслуживание прибора не должны производиться детьми без присмотра взрослых.
	Данный прибор не предназначен для работы с внешним выключателем с часовым механизмом или с внешней системой дистанционного управления.
	Производитель не несёт ответственности за повреждения, связанные с несоблюдением указаний руководства по эксплуатации.

	Опасность возгорания!
	■ Горячее растительное масло или жир легко воспламеняются. Не оставляйте без присмотра горячее масло или жир. Никогда не тущите огонь в...
	Опасность возгорания!

	■ Фритюрное масло или жир могут воспламениться. При эксплуатации фритюрницы используйте только подходящее фритюрное масло или жир. Не ...
	Опасность возгорания!

	■ Старое фритюрное масло или жир имеют тенденцию к вспениванию и обладают более низкой температурой воспламенения. Замените фритюрное ...
	Опасность возгорания!

	■ Наличие воды в горячем растительном масле может обусловить воспламенение жиров. В случае воспламенения масла или жира никогда не туш...

	При пожаре:
	■ Отключите прибор от сети: отключите предохранитель в блоке предохранителей.
	■ Установите крышку из нержавеющей стали или наложите негорючее полотно: пламя погаснет за счёт отсутствия кислорода.
	■ Выключите кухонную вытяжку: проникающий воздух увеличивает пламя.
	Опасность возгорания!
	■ При сильном нагреве прибора воспламеняющиеся материалы могут вспыхнуть. Поэтому не храните под прибором подобные материалы (наприме...
	Опасность ожога!
	■ В процессе эксплуатации открытые для доступа детали прибора сильно нагреваются. Не прикасайтесь к раскалённым деталям. Не подпускайт...
	Опасность ожога!

	■ Наличие воды в горячем растительном масле может обусловить воспламенение жиров. Соблюдайте осторожность в особенности при использов...
	Опасность ожога!

	■ Наличие воды в горячем растительном масле может обусловить воспламенение жиров. Замените фритюрное масло или жир, если в нём содержит...


	Признаки содержания воды во фритюрном масле или жире:
	■ Поднимающиеся пузырьки
	■ Капли воды
	■ Водяной пар
	■ Сильное разбрызгивание при жарении во фритюре
	Опасность ожога!
	■ Заполнение влажными пищевыми продуктами и слишком большой массой приводит к вспениванию масла или жира. Перед жарением во фритюре тщ...
	Опасность ожога!

	■ Наличие воды в горячем растительном масле может обусловить воспламенение жиров. Тщательно высушите чашу фритюрницы после очистки, пр...
	Опасность ожога!

	■ Закрытая крышка прибора обуславливает излишнюю аккумуляцию тепла. Прибор следует закрывать крышкой только после полного охлаждения....
	Опасность удара током!
	■ При неквалифицированном ремонте прибор может стать источником опасности.Поэтому ремонт должен производиться только специалистом се...
	Опасность удара током!

	■ При сильном нагреве прибора изоляция кабеля может расплавиться. Следите за тем, чтобы кабель не соприкасался с горячими частями элект...
	Опасность удара током!

	■ Проникающая влага может привести к удару электрическим током. Не используйте очиститель высокого давления или пароструйные очистите...


	Причины повреждений
	Внимание!
	■ Повреждение прибора при использовании неподходящих принадлежностей
	Охрана окружающей среды
	Экологически чистая утилизация

	Знакомство с прибором
	Ваша новая фритюрница


	Нагревательный элемент
	m Опасность ожога!

	Принадлежности
	Жарение во фритюре
	Указания
	m Опасность возгорания!
	m Опасность возгорания!
	m Опасность возгорания!


	Перед первым использованием
	Настройка фритюрницы
	1. Добавьте в чашу фритюрницы 4 литра фритюрного масла или 3,5 кг жира.
	2. Установите температуру приготовления с помощью регулятора температуры.
	3. Когда индикатор нагрева погаснет, погрузите в масло/жир корзину фритюрницы, наполненную продуктом.
	4. После окончания жарения во фритюре извлеките корзину и слегка встряхните её, чтобы избавиться от излишков масла/ жира.


	Индикатор нагрева
	Таблица настройки
	Защитное отключение
	1. Выключите фритюрницу и дайте ей охладиться.
	2. Наполните чашу фритюрницы, по крайней мере, 3 литрами фритюрного масла/жира.
	3. Надавите (например, шариковой ручкой) на предохранительный штифт в передней части прибора.
	Слив фритюрного масла/жира
	m Опасность ожога!


	1. Под сливным краном установите термостойкий сосуд вместимостью не более 4 литров.
	2. Откройте кран под фритюрницей и слейте использованное масло/жир.
	Указание
	Советы и приемы
	Советы в отношении масла/жира фритирования


	■ После каждого фритирования удаляйте возможные крупные остатки из масла или жира с помощью ложки-дуршлага. Остатки могут быть удалены ...
	■ Если вы желаете использовать масло/жир фритирования снова, положите на металлическое сито бумажную салфетку и пропустите через них м...
	■ Производите замену масла/жира фритирования, если ощущается неприятный вкус, запах, возникает сильное вспенивание, преждевременно поя...

	Советы по продуктам фритирования
	■ Влажные продукты фритирования – такие как рыба, креветки, ломтики мяса, дольки овощей или фруктов – должны быть хорошо просушены.

	Советы по фритированию
	■ Продукт должен полностью покрываться маслом/жиром фритирования. В противном случае его следует перевернуть по истечении половины вр...
	■ Наполняйте корзину фритирования, установив её на рабочей поверхности рядом с фритюрницей (но не в самой фритюрнице или над ней). При эт...
	■ Не добавляйте соль и пряности в самой фритюрнице, чтобы избежать загрязнения масла или жира фритирования.
	■ Закладка влажного или замороженного продукта при фритировании ведет к особенно интенсивному вспениванию масла или жира. Медленно по...
	■ Перед фритированием свежезамороженного продукта следует удалить лед.
	■ Устанавливайте рекомендуемую температуру.
	Уход и очистка
	m Опасность ожога!
	m Опасность удара током!




	Очистка фритюрницы
	Запрещается использовать следующие средства очистки
	■ Кислотные очистители (например: уксус, лимонная кислота и т.д.)
	■ Хлористые или в сильной степени спиртовые очистители
	■ Аэрозоли для духовых шкафов
	■ Твердые, царапающие посудные губки, щетки или трущие подушечки.
	Сервисная служба




