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DEEP FRYER
Instruction manual

Description

Body

Removable lid

Viewing window

Lid opening handles
Removable bowl for oil
Handles for carrying the deep fryer
Operating indicator
Temperature control

Basket for products

10 Removable basket handle

11. Basket handle clamp

12. Support for placing on the bowl

CoNoOr~LN =

WARNING:

IN CASE OF FALLING DOWN OF THE DEEP
FRYER HOT OIL CAN LEAD TO SERIOUS
BURNS, THAT IS WHY PROVIDE THAT THE
POWER CORD DOES NOT HANG OVER
THE EDGE OF THE OPERATING SURFACE
AND IS OUT OF REACH OF CHILDREN.

SAFETY MEASURES
Read these instructions carefully before using
the deep fryer. Keep this instruction during
the whole operation period. Use the unit only
for its intended purposes as described in this
manual. Improper usage of the unit can lead
to its damage; do harm to a user or his/her
property
Before plug in the appliance, make sure
that your home electricity supply cor-
responds to the voltage specified on the
unit.
The power cord is equipped with a “euro
plug”; insert it into the socket with a
secure grounding.
In order to avoid risk of electric shock or
fire, do not use adapters when connect-
ing the unit to the socket.
Place the unit on the flat stable heat-
resistant surface in a way that the access
to the power socket is easy.
Use the unit in places with good ventila-
tion. To avoid fire do not place the unit

near the curtains or draperies, do not
cover it during the operation.
Do not place the unit near inflammable
objects, carton, paper or plastic.
Provide that the power cord does not
hang over the table, contact hot surfaces
or sharp edges.
Do not use the unit outdoors.
Do not switch on the unit if there is no oil
in the bowl.
Never leave the operating unit unattend-
ed, and in case when oil for frying does
not cool off.
Do not bend over the unit in order to avoid
burns.
Do not leave the lid opened during opera-
tion of the unit.
Be careful: during operation the body of
the unit heats up, do not touch hot sur-
faces.
Provide that the oil level in the deep fryer
is not below the minimum mark and is not
above the maximum mark.
When operating with hot oil use only heat-
resistant kitchen accessories with ther-
mally insulated handles.
Never pour out hot oil, let it cool off.
If possible put dry ingredients into the
unit, as even if little water gets into hot oil,
it will lead to splashing of oil.
Do not overload the unit with products. It
can lead to their burning.
In case of oil burning, unplug the unit and
cover with a thick, non-burning cloth if
possible.

NEVER POUR OUT WATER ON FIRE!
Do not move the unit until oil for frying
does not cool off completely. Use handles
on the body of the unit to carry the unit.
Unplug the unit before cleaning or when
you do not use it.
When disconnecting the unit from a sock-
et, do not pull the cord; hold the plug with
your hand.
Do not touch the plug with wet hands.
Do not use the unit near a kitchen sink; do
not subject it to moisture.
In order to avoid the risk of electric shock
do not immerse the power cord, the



power plug or the unit into water or other
liquids. If it happens, DO NOT TOUCH
the unit, unplug it immediately and apply
to the authorized service center for test-
ing or repair.

Periodically check the integrity of the
power cord.

» Do not use the unit if the power cord or
the power plug is damaged, in case of
malfunction, and if the unit fell down.
Do not try to repair the unit yourself. For
repair apply to the authorized service
center.

This unit is not intended for usage by chil-
dren or disabled persons.

This unit is not intended for usage by
children or disabled persons unless they
are given all the necessary instructions on
safety measures and information about
danger, which can be caused by improper
usage of the unit.

+ The deep fryer is intended for household
usage only.

BEFORE USING THE UNIT FOR THE FIRST

TIME

Unpack the unit.

Wipe the outer and the inner surfaces of the

body (1) with a soft damp cloth, then wipe

dry.

Warning: provide that water does not get

on the heating element of the unit.

Thoroughly wash the removable parts: the

lid (2), the bowl for oil (5), the basket (9) and

the basket handle (10) with warm water and a

neutral detergent.

Place the lid (2) and the bowl for oil (5).

Assemble the basket for frying:

Press the ends of the handle (10) together
and insert them into the loops of the
clamp (11), move the handle (10) to the
clamp (11) and fix it until a click.

COOKING PRODUCTS

Viewing window

To avoid weeping of the viewing window (3)
lubricate the inner surface with plant oil.
Temperature control

The temperature control (8) provides main-
tenance of oil temperature in the bowl (5),

temperature range from 130°C to 190°C gives
wide possibilities for cooking of different
products.

Operating indicator

Green color of the indicator (7) indicates that
the power plug is inserted into the socket.
Red color of the indicator indicates that
the preset oil temperature in the bowl (5) is
reached.

Place the deep fryer on the dry stable heat-
resistant surface.

Insert the bowl for oil (5) into the body of the
deep fryer (1).

Attention: usage of the unit without the
bowl for oil is strictly forbidden.

Fill the bowl (5) with 1-1,5 liters of oil of good
quality in a way that the oil level is between
the minimal and maximal marks on the inner
surface of the bowl (5) and close the lid (2).
It is recommended to use high-quality puri-
fied oils (sunflower, corn) and not to use
margarine or butter, as they do not endure
high temperature.

Insert the plug into the socket and select
the necessary temperature mode, by turn-
ing the temperature control handle (8) to
the required temperature indication (see the
“Cooking recommendations” section). When
the oil heats up to the required temperature,
the red indicator (7) will light up.

Put the necessary quantity of products into
the basket (9) (products should be dry, if
products are frozen, then try to shake off as
much as possible ice from them).

Open the lid (2), holding the handles (4).
Carefully immerse the basket (9) into the
bowl with oil (5) and close the lid (2).

After cooking of products, switch off the unit,
by turning the temperature control handle (8)
anticlockwise until bumping. Slowly open the
lid (2), holding the handles (4). In order to
avoid getting of burns by hot steam, do not
bend over the deep fryer and do not hold the
hands above the bowl with oil (5).

Holding the handle (10), remove the basket
with ready products and put it on the edge
of the bowl (5), using the support (12). Let
the surplus oil flow into the bowl (5) after that
take the ready product from the basket (9)



into the corresponding cookware.

Note:

e You can use mixture of animal and
vegetables as a deep in accordance
with the recommended recipes.

USEFUL TIPS

Oil

Use plant oil of high quality, purified oil is

preferred.

Pour oil only into the cold bowl.

Filter oil after each usage.

Perform filtration of oil in the following

way:

+ After cooking of products, switch off the
unit and let it cool down completely.

- Put filter paper or a thin cotton cloth into a
metal sieve or a strainer and filter oil.

Do not mix up different types of oil.

At long intervals between cooking of prod-

ucts portions, switch off the unit, by turning

the temperature control handle (8) anticlock-

wise until bumping.

Products, which contain much water (for

instance, potato), should be fried with longer

intervals, periodically taking out the basket

and shaking the content of the basket

After frying of a portion of chips, remove the

remaining of products from the oil immedi-

ately, this way you can prolong service life

of oil.

Regularly change oil (approximately after

8-12 applications).

Oil should be changed if it starts bubbling

while heating, has unpleasant taste or odor,

as well as if it darkened or became dense.

If you use the unit seldom, store oil or in

closed plastic or glass bowls in a cool place

(preferably in a fridge).

Do not store oil in the deep fryer.

Cooking recommendations

Use high quality purified plant oil (for instance,
sunflower or corn).

When frying several types of products put
firstly products, which require lower process-
ing temperature.

Before frying a new portion of products wait
3-5 minutes for oil to heat up to a required
temperature. When the indicator (7) becomes
red, start cooking a new portion of products.
If products have been preliminary heat treat-
ed as a rule they require higher temperature
of frying and less cooling time than raw
products.

Products cooking table

Products Temperature | Weight Approximate
(g.) frying
time
(min.)
Shrimps 130 200 3~5
Onion 140 100 3~4
Mushrooms 140 150 6~8
Fish fillet 150 250 5~6
Fish fillet battered | 150 250 6~8
Fish cakes 150 250 6~8
Meat lump 170 250 7~10
Steak 170 250 7~10
Pieces of chicken | 180 300 7~10
fillet in rusk flour
Thin potato chips | 190 300 8~10
Chips

To make tasty crisp chips, follow the recom-
mendations:

Cut potato in approximately 0,5 mm slices.
Do not use new potato.

Rinse the cut potato under a cold water jet (it
will prevent several slices from sticking during
cooking).

Dry cut and washed potato, using a clean
dish-towel.

Frozen products

Frozen products should be completely
defrosted preliminary, to avoid splashing of
hot oil.

Set oil heating temperature according to the
mark on the package of the product. If there
are no such recommendations on the pack-
age, set the cooking temperature to 190°C.
Before starting cooking the next portion of
products, wait until oil heats up to the preset
temperature and the indicator (7) lights up
red.
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CLEANING AND CARE

The heating element and the bottom of the oil
bowl (5) should be clean, otherwise smoke
and specific odor of burning oil can appear.
Unplug the unit and wait until the unit body (1)
and oil cool off completely.

Remove the basket (9) and disconnect the
handle (10).

Remove the bowl for oil (5); pour out used oil
in the corresponding bowl.

Important:

+ Do not pour out oil into the sink; utilize it
together with other household waste.

- Qil, suitable for further usage should be
filtered and stored for further usage.

Remove the lid (2).

Thoroughly wash the removable parts: the

lid (2), the bowl for oil (5), the basket (9) and

the basket handle (10) with warm water and a

neutral detergent.

Do not use abrasive cleaners and metal

brushes.

Wipe the outer and inner surface of the body

(1) with a wet soft cloth, and then wipe dry.

Wipe dry the lid (2) and place it on the unit.

Provide that water does not get on the heat-

ing element of the unit.

Do not wash the lid (2) in a dish wash machine.

Warning:

Never immerse the body of the deep
fryer, the power cord or the power plug
into water or other liquids.

STORAGE

Clean the unit before taking it away for stor-
age.

Keep the unit in a dry cool place out of reach
of children.

Specifications

Power supply: 220-240V ~ 50Hz
Power: 1500W

Oil capacity: 1,5l.

Manufacturer reserves the right to modify
the appliance without prior notice

Life time of appliance 5 years

Guarantee

Details regarding guarantee 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.

This product conforms to the
EMC-Requirements as laid down
c by the Council Directive 89/336/
EEC and to the Low Voltage
Regulation (73/23 EEC)



FRITEUSE

Bedienungsanleitung

Beschreibung

Gehause

Abnehmbarer Deckel

Sichtfenster

Griffe fir die Deckeloffnung
Abnehmbarer Olbehalter

Tragegriffe

Betriebsanzeiger

Temperaturregler

. Schale fir Nahrungsmittel

10. Abnehmbarer Griff der Schale

11. Fixiervorrichtung des Griffs der Schale
12. Halter fir die Aufstellung auf den Behalter
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WARNUNG:

BEIM ABSTURZ DER FRITEUSE KANN DAS
HEISSE OL STARKE VERBRUHUNGEN
VERURSACHEN, DESWEGEN ACHTEN
SIE DARAUF, DASS DAS NETZKABEL
VOM RAND DER ARBEITSFLACHE NICHT
FREI HANGT UND FUR KINDER NICHT
ERREICHBAR IST.

SICHERHEITSMABNAHMEN

Lesen Sie die Betriebsanleitung vor der ersten

Nutzung der Friteuse aufmerksam durch und

bewahren sie diese Betriebsanleitung wahrend

der ganzen Betriebszeit des Gerdts. Nutzen

Sie das Gerat nur bestimmungsgemaB, wie

es in dieser Bedienungsanleitung beschrie-

ben ist. Nicht ordnungsgemaBe Nutzung des

Gerats kann zu seiner Stoérung fuhren, einen

gesundheitlichen und materiellen Schaden

beim Nutzer hervorrufen.

- Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten
des Gerats, dass die Netzspannung mit
der Spannung lhres Geréts libereinstimmt.
Das Netzkabel ist mit einem ,Eurostecker®
ausgestattet; schalten Sie diesen in die
Steckdose mit sicherer Erdung ein.
Verwenden Sie keine Ubergangsstiicke
beim AnschlieBen des Gerats
ans Stromnetz, um Brandoder
Stromschlagrisiko zu vermeiden.

Stellen Sie das Gerat auf der stabilen hit-
zebestandigen Oberflache so auf, dass ein
freier Zugang zur Steckdose gewahrt wird.
Nutzen Sie das Gerat nur in den Orten

mit einer ausreichenden Liftung. Um das
Brandrisiko zu vermeiden, ist es nicht
gestattet, das Gerat neben Vorhangen
oder Gardinen aufzustellen und es wah-
rend des Betriebs abzudecken.
Esist nicht gestattet, das Geratin der Ndhe
von leicht entflammbaren Flissigkeiten,
Papier, Karton und Plastik aufzustellen.
Achten Sie darauf, dass das Netzkabel
vom Tisch nicht frei hdngt, sowie heiBe
Oberflachen oder scharfe Rander der
Kichenmobel nicht berthrt.
Es ist nicht gestattet, das Gerat auBerhalb
der Raumlichkeiten zu benutzen.
Es ist nicht gestattet, das Gerat einzu-
schalten, wenn das Ol im Gerit fehlt.
Lassen Sie das eingeschaltete Gerat wah-
rend des Betriebs nie unbeaufsichtigt oder
wenn das Ol fiirs Braten noch nicht abge-
kuhlt ist.
Beugen Sie sich nicht Giber dem Gerat, um
Verbrihungen zu vermeiden.
Lassen Sie nie den Deckel des Gerats
wahrend seines Betriebs offen.
Seien Sie vorsichtig: Wahrend des Betriebs
wird das Gehause des Gerats stark erhitzt,
beriihren Sie nie heiBe Stellen des Gerats.
Achten Sie darauf, dass der Olstand im
Gerat nicht unter die Grenzlinie sinkt und
die Grenzlinie nicht Ubersteigt.
Bei der Verwendung vom heiBen Ol nutzen
Sie nur hitzebestandiges Kiichenzubehor
mit warmeisolierten Handgriffen.
GieBen Sie nie das Ol ab, solange es heiB
ist, lassen Sie es abkiihlen
Laden Sie nach der Mdoglichkeit trockene
Nahrungsmittel in die Friteuse, weil das
Gelangen sogar einer kleinen Menge ins Ol
zu dessen Abspritzen flihren kann.
Es ist nicht gestattet, die Friteuse mit
Nahrungsmitteln zu Uberlasten. Es kann
zu ihrer Entflammung fihren.
Bei der Entziindung von Ol, schalten Sie
das Gerat vom Stromnetz ab und decken
Sie es mit einem dichten, aber nach der
Maoglichkeit nichtentflammbaren Stoff.

ES IST NICHT GESTATTET, DAS FEUER MIT

WASSER ZU LOSCHEN!"!
Es ist nicht gestattet, das Gerat zu trans-
portieren, bevor das Ol fiirs Braten kom-



plett abgekiihlt wird. Nutzen Sie den Griff
am Gehause des Gerats, um es zu trans-
portieren.

Schalten Sie das Gerat vom Stromnetz ab,
wenn Sie es langere Zeit nicht nutzen oder
vor der Reinigung.

Es ist nicht gestattet, das Gerat beim
Abschalten vom Stromnetz am Netzkabel
zu ziehen, halten Sie es am Stecker.
Ziehen Sie nie den Netzstecker mit nassen
Handen aus der Steckdose.

Es ist nicht gestattet, das Gerat in der
Nahe vom Kiichenwaschbecken zu nutzen
und der Feuchtigkeit auszusetzen.
Tauchen Sie nie das Netzkabel, den
Netzstecker oder das Gerat selbst ins
Wasser oder andere Flussigkeiten, um
Stromschlagrisiko zu vermeiden. Wenn
es trotzdem der Fall ist, BERUHREN SIE
AUF KEINEN FALL das Gerat, schal-
ten Sie es sofort vom Stromnetz ab und
danach holen Sie es aus dem Wasser.
Wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundenservicedienst, um das Gerat zu
prifen und zu reparieren.

Priifen Sie von Zeit zu Zeit das Netzkabel
und den Netzstecker.

Es ist nicht gestattet, das Gerat zu nutzen,
wenn das Netzkabel oder der Netzstecker
beschadigt ist, wenn Stérungen auftre-
ten und wenn es heruntergefallen ist.
Versuchen Sie es nicht, das Gerat selbstan-
dig zu reparieren. Bitte wenden Sie sich
an ein autorisiertes Kundenservicedienst,
falls Probleme mit dem Gerat auftreten.
Dieses Gerat darf von Kindern und behin-
derten Personen nicht genutzt werden.
Dieses Gerat darf von Kindern und behin-
derten Personen nicht genutzt werden,
es sei denn ihnen eine angemessene und
verstandliche Anweisung Uber die siche-
re Nutzung des Gerats und die Gefahren
seiner falschen Nutzung durch die Person,
die fur ihre Sicherheit verantwortlich ist.
Die Friteuse ist nur flir den Gebrauch im
Haushalt geeignet.

VOR DER ERSTNUTZUNG DES GERATS
Nehmen Sie das Gerat aus der Verpackung
heraus.

Wischen Sie die Innenund AuBenoberflache
des Gehauses (1) mit einem feuchten, danach
mit einem trockenen Tuch.
Warnung: Lassen Sie nicht zu, dass das
Wasser ins Heizelement des Gerats ein-
dringt.
Abnehmbare Teile: der Deckel (2), der
Olbehilter (5), die Schale (9) und der Griff
der Schale (10) miissen mit warmem Wasser
und neutralem Waschmittel sorgfaltig abge-
waschen werden.
Stellen Sie den Deckel (2) und den Olbehélter
(5) auf.
Bauen Sie die Schale fiirs Braten auf:
Driicken Sie die Griffe (10) zusammen
und setzen Sie diese in die Offnungen der
Fixiervorrichtung (11) ein, ziehen Sie den
Griff (10) an die Fixiervorrichtung (11) und
befestigen Sie diese bis zum Einrasten.

ZUBEREITUNG VON NAHRUNGSMITTELN
Sichtfenster

Um das Beschlagen des Sichtfensters (3)
zu vermeiden, schmieren Sie die innere
Oberflache des Fensters mit Pflanzendl.
Temperaturregler

Der Temperaturregler (8) gewahrleistet die
Temperaturhaltung von Ol im Behdélter (5), der
Temperaturbereich zwischen 130°C und 190°C
bietet verschiedene Mdglichkeiten fur die
Zubereitung verschiedener Nahrungsmittel.
Betriebsanzeiger

Die grune Farbe des Indikators (7) zeigt, dass
der Stecker des Netzkabels in die Steckdose
eingeschaltet ist.

Die rote Farbe des Indikators (5) zeigt, dass
die notwendige Oltemperatur im Behélter (5)
erreicht wurde.

Stellen Sie die Friteuse auf eine trockene
stabile und warmebestandige Oberflache auf.
Setzen Sie den Olbehilter (5) ins Gehause der
Friteuse (1) ein.

Achtung: Es ist nicht gestattet, das Gerit
ohne den Olbehilter zu nutzen.

GieBen Sie 1-1,5 Liter Ol hoher Qualitdt in den
Olbehalter (5) so ein, dass der Filllstand von
Ol zwischen dem minimalen und maximalen
Grenzen an der inneren Seite des Behélters
(5) liegt und schlieBen Sie den Deckel (2) zu
Es wird empfohlen, nur hochwertiges raffi-
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niertes Pflanzendl (Sonnenblumendl, Maisol)
und keine Margarine oder kein Milchbutter zu
nutzen, weil diese hohe Temperaturen nicht
aushalten.

Stecken Sie den Stecker des Netzkabels
in die Steckdose und wahlen Sie die pas-
sende Temperaturstufe, indem Sie den
Temperaturregler (8) in die notwendi-
ge Position stellen (siehe den Abschnitt
sEmpfehlungen fir die Zubereitung®). Wenn
das Ol bis zur eingestellten Temperatur auf-
geheizt wird, leuchtet der Anzeiger (7) rot auf.
Legen Sie die notwendige Menge von
Nahrungsmitteln in die Schale (9) ein
(Nahrungsmittel sollen trocken sein; falls sie
eingefroren sind, schitteln Sie davon je mog-
lich mehr Eis.

Offnen Sie den Deckel (2), halten Sie sich
dabei an den Griffen (4). Tauchen Sie die
Schale (9) in den Olbehélter (5) vorsichtig ein
und schlieBen Sie den Deckel (2) zu.

Schalten Sie das Gerat nach der Beendigung
der Zubereitung von Nehrungsmitteln aus,
drehen Sie dabei den Temperaturregler (8)
gegen den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.
Offnen Sie langsam den Deckel (2), halten
Sie sich dabei an den Griffen (4). Beugen Sie
sich nicht Uber die Friteuse und halten Sie
Ihre Hande nicht (iber dem Olbehélter (5), um
Verbrihungen durch den heiBen Dampf zu
vermeiden.

Halten Sie sich an den Griff (10), nehmen
Sie die Schale mit fertigen Nahrungsmitteln
heraus und stellen Sie diese an den Rand des
Behalters (5), nutzen Sie dabei den Halter
(12). Lassen Sie den Oliiberschuss in den
Behalter (5) abtropfen, danach legen Sie ferti-
ges Produkt aus der Schale (9) in ein passen-
des Geschirr.

Anmerkung:
Als Frittire kann das Gemisch von tieri-
schen und pflanzlichen Fetten gemaB den
empfohlenen Rezepten verwendet wer-
den.

NUTZHINWEISE

(o]
Nutzen Sie nur hochwertiges Pflanzendl, vor-

wiegend raffiniert

GieBen Sie das Ol nur in einen kalten Behélter

ein.

Filtrieren Sie das Ol jedes Mal nach der

Nutzung.

Filtrieren Sie das Ol folgendermaBen:

+ Schalten Sie das Gerat nach der

Zubereitung von Nahrungsmitteln vom
Stromnetz ab und lassen Sie das Ol kom-
plett abkuhlen.
Legen Sie das Filterpapier oder einen diin-
nen Stoff aus Baumwolle in den Metallsieb
oder einen Durchschlag ein und filtrieren
Sie das Ol.

Es ist nicht gestattet, verschiedene Olarten

zusammen durchzumischen.

Schalten Sie die Friteuse aus, wenn Sie

langere Pausen bei der Zubereitung von

Nahrungsmittelportionen machen, drehen Sie

dabei den Temperaturregler (8) gegen den

Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.

Nahrungsmittel mit hohem Wassergehalt (z.B.

Kartoffeln) werden am besten mit kleinen

Pausen gebraten, ab und zu nehmen Sie die

Schale heraus und schiitteln Sie den Inhalt

der Schale.

Entfernen Sie Olreste gleich nach der

Zubereitung einer Portion Chips, dadurch kon-

nen Sie die Haltbarkeit von Ol erhéhen.

Wechseln Sie das Ol regelmaBig aus (ca. nach

der 8-12maligen Nutzung).

Das Ol muss ausgewechselt werden, wenn es

bei der Erhitzung zu prickeln beginnt, einen

unangenehmen Geschmack oder Geruch hat,
oder wenn es dunkel oder dickflissig gewor-
den ist.

Falls Sie die Friteuse selten nutzen, bewahren

Sie Ol oder Fett in geschlossenen Plastikoder

Glasbehdltern in einem kiihlen Ort (am besten

im Kiihlschrank) auf.

Es ist nicht gestattet, das Ol in der Friteuse

aufzubewahren.

Empfehlungen nach der Zubereitung
Nutzen Sie nur hochwertiges raffinier-
tes Pflanzendl (z.B. Sonnenblumendl oder
Maisol).

Beim Braten einiger Nahrungsmittel laden Sie
in erster Linie Lebensmittel, die bei niedriger
Temperatur bearbeitet werden sollen.
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Warten Sie 3-5 Minuten vor dem Braten einer
neuen Portion von Nahrungsmitteln ab, damit
das Ol bis zur notwendigen Temperatur erhitzt.
Leuchtet der Betriebsanzeiger (7) rot auf,
beginnen Sie mit der Bearbeitung der neuen
Portion von Nahrungsmitteln.

Vorher thermisch bearbeitete Nahrungsmittel
brauchen in der Regel hohere Brattemperatur
und weniger Zeit fur die Zubereitung als rohe
Nahrungsmittel.

Tabelle der Zubereitung von
Nahrungsmitteln

Nahrungsmittel Temp | Gewicht (g) Garzeit
ratur (Min.)
Schrimps 130 200 3~5
Zwiebel 140 100 3~4
Pilze 140 150 6~8
Fischfilet 150 250 5~6
Fischfilet im Backteig 150 250 6~8
Fischfrikadellen 150 250 6~8
Stiickfleisch 170 250 7~10
Steak 170 250 7~10
Hihnerfiletstiicke in 180 300 7~10
Panierbrosel
Diinne Kartoffelchips 190 300 8~10

Chips

Um schmackhafte knusprige Chips zu bekom-
men, befolgen Sie die Empfehlungen:
Schneiden Sie Kartoffeln in Scheiben mit
der Dicke ca. 0,5 mm. Nutzen Sie keine
Frischekartoffeln.

Spiilen Sie die geschnittenen Kartoffeln
unter kaltem Wasserstrom (dies verhin-
dert das Zusammenkleben von einzelnen
Kartoffelscheiben wahrend der Zubereitung).
Trocknen Sie die geschnittenen und gewa-
schenen Kartoffeln mit einem sauberen
Kichentuch leicht ab.

Eingefrorene Nahrungsmittel

Eingefrorene Nahrungsmittel sollen komplett
aufgetaut werden, um das Abspritzen vom
heiBen Ol zu vermeiden.

Stellen Sie die Oltemperatur entsprechend der
Markierung der Nahrungsmittelverpackung.
Wenn solche Hinweise auf der Verpackung
nicht angegeben sind, stellen Sie die
Zubereitungstemperatur auf 190°C.

Bevor Sie mit der Zubereitung der nachsten

10

Portion der Nahrungsmittel beginnen, war-
ten Sie ab, bis das Ol bis zur eingestellten
Temperatur aufgeheizt wird und der Anzeiger
(7) rot aufleuchtet.

REINIGUNG UND PFLEGE

Passen Sieaufdie SauberkeitdesHeizelements
und des Bodens des Olbehélters auf.
Schalten Sie das Gerat vom Stromnetz ab und
warten Sie ab, bis das Gehause der Friteuse
(1) und das Ol komplett abgekiihlt werden.
Nehmen Sie die Schale (9) heraus und trennen
Sie den Griff (10) ab.

Nehmen Sie den Olbehilter (5) heraus, gie-
Ben Sie das verbrauchte Ol in ein passendes
Geschirr ab.

chtig:
Es ist nicht gestattet, das Ol in den
Waschbecken abzugieBen, entsorgen Sie
es mit anderen Haushaltsabfallen.
Das fiir die weitere Nutzung geeignete Ol
muss filtriert und bis zur nachsten Nutzung
gelagert werden.
Nehmen Sie den Deckel (2) ab.
Abnehmbare Teile: der Deckel (2), der
Olbehdlter (5), die Schale (9) und der Griff
der Schale (10) missen mit warmem Wasser
und neutralem Waschmittel sorgfaltig abge-
waschen werden.
Es ist nicht gestattet,
Abrasivmittel zu benutzen.
Wischen Sie die Innenund AuBenoberflache
des Gehauses (1) des Gerats mit einem feuch-
ten, danach mit einem trockenen Tuch.
Wischen Sie den Deckel (2) mit einem trocke-
nen Tuch ab und stellen Sie ihn auf die Friteuse
auf.
Achten Sie bitte darauf, dass das Wasser aufs
Heizelement des Gerats nicht gelingt.
Es ist nicht gestattet, den Deckel (2) in der
Geschirrsplilmaschine zu waschen.

Wi

Metallblirsten und

Warnung:

Tauchen Sie nie das Gerit, das Netzkabel
oder die Steckdose des Gerits ins Wasser
oder andere Fliissigkeiten.



DEUTSCH

AUFBEWAHRUNG

Bevor Siedas Geratzurlangeren Aufbewahrung
wegpacken, lassen Sie es komplett reinigen.
Bewahren Sie das Gerat in einem trockenen
und fur Kinder unzuganglichem Ort auf.

Technische Eigenschaften
Stromversorgung: 220-240V, ~ 50 Hz
Leistung: Leistung 1500W

Max. Olmenge: 1,5 Liter

Die Nutzungsdauer des Gerats betragt 5
Jahre.

Der Produzent behdalt sich das Recht vor,
die Charakteristiken des Gerates ohne
Vorankundigung zu &ndern.

Gewabhrleistung

Ausfiihrliche Bedingungen der Gewahrleistung
kann man beim Dealer, der diese Gerate
verkauft hat, bekommen. Bei beliebiger
Anspruchserhebung soll man wéahrend der
Laufzeit der vorliegenden Gewahrleistung den
Check oder die Quittung uber den Ankauf
vorzulegen.

Das vorliegende Produkt ent-
spricht den Forderungen
der elektromagnetischen

c € Vertraglichkeit, die in 89/336/
EWG -Richtlinie des Rates und
den Vorschriften 73/23/EWG
Uber die Niederspannungsgerate
vorgesehen sind.
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PYCCKUM

DPUTIOPHULIA
PykoBoacTBO no akcnayataumm

OnucaHue

1. Kopnyc

CbeMHas KpbliLuka

CMOTpPOBOE OKHO

Pyuykun onsi oTKPbITUA KPbILLIKA
CbeMHas yawa ana macna

Pyykn ana nepeHockn GpuTIopHULLbI
MHpukatop paboThbl

Perynatop Temneparypbl

. KopauHa gnsa npoayktos

10. CbemMHas py4yka KOp3uHbI

11. ®ukcaTop pyykn KOP3UHbI

12. KpOHLWITENH ANa yCTaHOBKM Ha YaLly

©CoNoGohWN

NPEAYNPEXAEHMUE:

B CJIVYAE NAAEHUA ®PUTIOPHULbI
FOPA4YEE MACJ/I0 MOXET MNPUYUHUTb
CEPbE3HbIE 0XXOI'", NO3TOMY CNEOUTE
3A TEM, 4YTOBbl CETEBOW LUHYP HE
CBUCAJ1 C KPASl PABOYEN NMOBEPXHOCTU
M BblJ1 HA HEAOCATAEMOM A9 OETEN
PACCTOSAHUU.

MEPbI BEBONACHOCTU
Mepepn, ncnonb3oBaHneM GPUTIOPHAULI BHA-

MaTenbHO NpoynTaliTe PyKoBOACTBO MO 3KCMya-

Tauumn 1 COXpaHsanTe ero B Te4eHne BCero cpoka

akcnnyataunmn. Micnonb3yinte yCTPOMCTBO TOJbLKO

no ero NPsAMOMY Ha3HA4YEeHWIO, Kak MU3N0XEHO B

[AaHHOM PyKOBOACTBE. HenpasunbHOe obpalue-

HWe C NPMOBOPOM MOXET MPUBECTU K €ro NosoMm-

K€, NPUYMHEHUIO Bpeaa Mosib30BaTeNio UK ero

MIMYLLECTBY.

- [epepn BkAOYEHWEM B ceTb ybeamTechb, 4TO
pabouee HanpsxkeHne Npubopa COOTBETCTBY-
€T HAaNPsAXeHnto CeTunl.

+ CeTeBOil LWHYP CHAbGXeH «EeBPOBUIKOWN»;
BKJIIOYalTe ee B PO3ETKY, UMEIOLLYIO HafeX-
HbIi KOHTaKT 3a3eMeHus.

+  Bo nabexaHue pucka BO3HUKHOBEHUS MOXa-
pa MM NOpaxeHus 3NeKTPUYECKMM TOKOM,
He VICI'IOJ'IbSyVITe nepexooHnkKn npu noakKnto-
YEHUN YCTPOMCTBA K 3NIEKTPUHECKOM PO3ETKE.

+ PasmeLlante yCTpONCTBO HA POBHOW, YCTOM-
YNBOM TEMJIOCTOMKOM MNOBEPXHOCTU  Tak,
4yTOObl OOCTYN K CETEBOW po3eTke Obll CBO-
60 HbIM.

+  Wcnonb3ynTte yCTPOMCTBO B MECTax C XOpO-
wel BeHTUnauuei. Bo nsbexaHue BO3ro-
paHns HM B KOEM CJlydae He pasMellanTe
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YCTPOWCTBO PAAOM CO LUTOPaMn Unun 3aHaBe-
cKamu, a TakxXe He HaKpbIBaNTe ero BO BPEMS
paboThl.

- He pacnonaraiite npn6op B6/113n NerkoBoc-
nnamMeHsoLWnNXcs BeLecTs, Oymarn, kKapToHa
1 nnacruka.

+ He ponyckaite CBMCaHUS CETEBOro LWHypa
CO CTOJ1a, @ TakXe ero KOHTakTa C ropsiyu-
MW MOBEPXHOCTAMMU, NN OCTPbIMU KPOMKaMM
KYXOHHOW mMebenu.

»  He ucnonb3yinte Nnpnbop BHE NOMELLEHWNA.

+  He Bknoyaiite npmubop npu oTCYTCTBUM Macna
B yalle.

- Hwukorga He ocTaBnsinTe 6€3 npucmoTpa npu-
60p B npouecce paboTbl, a TakxkXe B ciyyae,
€C/I Macno s XapKuy eLLe He OCTbINO.

+ Bo u3bexaHue oxora NapoM He HaKIOoHsI-
Tecb Hag NpPUBopPOM.

+ He ocrtaBnsiite OTKPbITOM KPbILKY GPUTIOP-
HULbI, BO BPEMS €€ paboThbl.

+  BynbTe OCTOPOXHbLI: BO BpeMsi paboTbl KOpryc
npubopa CUNLHO HarpeBaeTcs, He JoTparn-
BalTECh 40 rOPsiHMX NOBEPXHOCTEN.

+  Cneaute 3a TeM, 4TOObl YpOBEHb Macna BO
bpuTiopHMLE Obll HE HUXE MUHUMASIbHOWN
OTMETKW, N HE BblLLE MaKCUMasbHOM.

+  [pu paboTe ¢ ropsyMM Macsiom UCnonbayiTe
TONBKO TEPMOCTOMKME KYXOHHbIE NPUHAOIEX-
HOCTW C TENJI0M30/IMPOBAHHBLIMU PyYKaMu.

+  Hwukorga He cnuBaliTe Macno, noka OHo ropsi-
yee, JanNTe eMy OCTbITb.

+ Tlo BO3MOXHOCTU 3arpyxamnte BO puTiop-
HULY Cyxve NpOAYKTbl, MOCKOAbKY nonaga-
HUe Jaxe HebGOonblOro KoNM4yecTea Bnarn B
ropsiyee Macsnio NpUBOAUT K Pa3bpbI3rnBaHUio
macna.

+ He neperpyxarite obpuTIOpHULY NPOAYKTaAMU.
OTO MOXET NMPUBECTU K UX BO3rOPaHUIO.

+ B cnyyae BO3ropaHua macna, OTKA4UTe
npmnbop OT CETU N HAKPOIATE MIOTHOI, NO BO3-
MOXHOCTW HEropioYen, TKaHblO.

HU B KOEM CJ1YYAE HE 3AJIUBANUTE OrOHb

Bogomn!

+ He nepemewaite npmubop, noka macno ans
XapKn MNOMHOCTbIO HE OCTLINO. JnsA nepeHoca
YCTPOWCTBA MCMONb3YNTE PYYKU HA KOpMycCe.

+  OTknovainTe yCTPOMCTBO OT CETU Nepen YncT-
KO nnu B cnyyae, ecnn Bbl nm He nonb3ye-
TECh.

+  [pu OTKMIOYEHUN BUIKN CETEBOMO LUHYpa 13
PO3EeTKN, HE TAHUTE 3a LLHYP, a AepXnUTeChb 3a
BUJIKY PYKOW.

+ He OGeputecb 3a BWUSIKY CETEBOro LUHypa
MOKPbIMU pyKamu.



+ He nonbayiTecb yCTPOMCTBOM B Hemnocpen-
CTBEHHOI 6/IM30CTN OT KYXOHHOI PakoBWHbI,
He noaBepranTe ero BO3A4ENCTBMIO BNaru.

+ Bo unsbexaHve yaapa 3nekTpuyecknmM TOKOM
He mnorpyxamTte CeTeBOW LUHYpP, CEeTEBYIO
BUJIKY UM cam npnbop B BOAy wnn nobble
apyrue xuakoctn. Ecnn ato npowusowno,
HE BEPUTECb 3a npubop, HemeaneHHo
OTKNIOYMTE €ro OT 3NEKTPOCeTN U TONbKO
nocne 3Toro AoctaHbTe Npubop 13 BOAbI.
O6partnuTecb B aBTOPU3OBAHHLIN CEPBUCHbIN
LeHTP A5 NPOBEPKU UM PEMOHTA Npubopa.

+  [epuoanyeckn nNpoBepsaANTE LENOCTHOCTb
CETEBOrO LWUHYypa U BUSIKU.

+ 3anpelaeTcs MCNoNb30BaTb yCTPONCTBO Npu
NOBPEXOEHUN CETEBOI BWIIKM WIWN LUHYPA,
ecnm oHo paboTtaeT ¢ nepebosiMn, a Takxe
rnocne ero nagexHus. He nbitantecb camo-
CTOATENIbHO PEMOHTMPOBATL YCTPONCTBO. 10
BCEM BOMpocaM pemoHTa obpaliainTtecb B
aBTOPWN30BAHHbIN CEPBUCHbIN LIEHTP.

+ JlaHHOe yCTPOWCTBO He npeaHasHa4yeHo Ons
MCNONb30BaHWA OETbMU U IIOABMWN C OrpaHn-
YEHHbIMU BO3MOXHOCTSIMU.

+ JlaHHOe yCTpPOWCTBO He npeaHa3Ha4yeHo Ons
MCMNONb30BaHMA AeTbMU U NIOAbMU C Orpa-
HUYEHHBIMW BO3MOXHOCTAMM, €CNN TONbKO
MLOM, OTBevalWmm 3a ux 6e30MacHOCTb,
UM He OaHbl COOTBETCTBYIOLUME W MOHATHbIE
MM MHCTPYKLUMM O 6e30nacHoOM MCMnoJib30Ba-
HUW YCTPOMCTBA U TEX OMACHOCTAX, KOTOPbIE
MOryT BO3HMKATb MPU €ro HenpasWuSibHOM
nosib30BaHNN.

+  O@puTiopHUua npepHasHadeHa Tosbko Ans
ObITOBOrO UCNOJIb30BAHMS.

MEPEA NEPBbIM UCMNOJIb3OBAHUEM

M3Bneknte ycTponcTBo 13 ynakoBKu.

BHeLWHWe 1 BHYTPEHHME MOBEPXHOCTM Kopryca

(1) NnpoTpuTe MSArkOM BNAXHOW TKaHblO, 3aTeM

BbITPUTE HACYXO.

MpepynpexaeHue: He AonyckanWTe nonaga-

HUS BOAbI HA HAarpeBaTesibHbIA 3/IEMEHT Npu-

G6opa.

CbeMHble AeTanu: KpbIWKy (2), Yawy gns macna

(5), KOp3uHy (9) n pyuky Kop3uHbl (10) Twarens-

HO NPOMOWNTE TEMNNION BOAOW C MCMNONb30BaHUEM

HenTpanbHOro MOIOLLEro CpeacTBa.

YCcTaHoBUTE KPbILKY (2) 1 vawy ana macna (5).

CobepuTte KOP3rHY ON1s XapKu:

+  CxaB KOHUpl pyykn (10) BCTaBbTE KX B NeTIn
dwkcaropa (11), otBeamTe pyuky (10) kK Ppuk-
cartopy (11) n 3akpenuTe ee 00 wenyka.

NMPUITOTOBJIEHME NPOAYKTOB

CMOTpPOBOE OKHO

Y10 66l N36€eXaThb 3aroTeEBAHNS CMOTPOBOIO OKHA
(3) cmaxbTe BHYTPEHHIOI MOBEPXHOCTb CTekna
pacTUTeNbHBIM MacioMm.

Perynatop Temnepartypbl

Perynatop Temneparypsl (8) o6ecneymBaeT noa-
[epxaHve Temneparypbl macna B Jawe (5), ava-
na3oH Temneparyp ot 130°C no 190°C npepocras-
NISET LWMPOKME BOSMOXHOCTM AJ151 NPUrOTOBNEHNS
Pa3NNYHbIX MPOAYKTOB.

UnpgukaTop pa6oTbi

3eneHbi UBET MHAMKaTopa (7) ykasbliBaeT Ha To,
YTO BU/IKA CETEBOrO LLIHYpa BOTKHYTAa B PO3ETKY.
KpacHbIi uBeT nHamkatopa ykasblBaeT Ha AOCTU-
XEHWe YCTaHOBJIEHHOW TemnepaTypbl mMacna B
yawe (5).

YcTtaHoBUTE DPUTIOPHULLY 3a CYXYIO YCTONHUBYIO
TENJ0CTOMKYIO MOBEPXHOCTb.

BcTtasbTe vawy gnsa macna (5) B kopnyc dpuTiop-
Huubl (1).

BHUMaHMe: ucnosib3osaTb Npudop 6e3 yawm
AJIS Macna CTPoro 3anpeLyeHo.

3Banelite B vawy (5) 1-1,5 nutpa macna xopoLuero
KayecTBa Tak, 4TOObl YPOBEHb Macna Haxoamscs
MeXAy MUHUManbHON 1 MakCUManbHOM OTMeTKa-
MW Ha BHYTPEHHEN CTOPOHeE 4ally (5) n 3akponTte
KPbILLKY (2).

PekomeHayeTCcs MCNonb30BaTb TOJIbKO BbICOKO-
KQ4YeCTBEHHble pPadUHUPOBAHHbBIE PACTUTENb-
Hble Macna (NOACONHEYHOe, KYKYpPYy3HOe) U He
MCMNOJSIb30BaTb MaprapuH UAn CANBOYHOE Macho,
Tak Kak OHW He BbIAEPXMBAIOT NOBLILLIEHHOM TEM-
neparypsbl.

BctaBbTe BMAKY CETEBOro LIHypa B pPO3ET-
Ky 1 Bblbepute HEOOXOAMMBbIA TeMnepaTypHbIi
pexuMm, NOBEPHYB PY4KY perynsatropa Temnepary-
pbl (8) O HEOBX0AMMOro 0603HaYEHMS TemMnepa-
Typbl (CM. NYHKT «PekoMeHaaummn no NnpurotTosne-
Huio»). Korga macno HarpeeTcsi 40 YCTaHOBMEH-
HOWM TemnepaTypbl, TO 3aropuTcs nHamkatop (7)
KpacHOro ugeTa.

3arpyanTte B KOp3uHy (9) HeobxoamMmoe Konuye-
CTBO NMPOAYKTOB (NPOAYKTbI AOMXKHbI OblTb CyXu-
MW, eCnn NPoAyKTbl 3aMOPOXEHHble, TO nocTa-
panTechb CTPSXHYTb C HUX KakK MOXHO 6osblue
nbaa).

OTkpoinTe KpbIWKY (2), Aepxacb 3a pydku (4).
OCTOpOXHO Mnorpyaute KoOp3uHy (9) B wawy C
Macnom (5) 1 3akponTe KpbILLKY (2).

[0 OKOHYaHWM MNPUrOTOBAEHUS NPOAYKTOB,
BbIKJIOYNTE YCTPOWMCTBO, MOBEPHYB PYYKY pery-
nsTopa Temneparypsbl (8) NpoTMB YaCoBOW CTPen-
KU 0o ynopa. MenneHHO OTKPOWTe KpbIWKy (2),



PYCCKU#A

nepxachb 3a pyuku (4). Bo nsbexaHue nonyyeHus
oXora ropsiiMm MapoMm, He HaKNOHAWTECb Haf,
bpUTIOpHULIEN N HE OepXUTe PYKU Hag, Hallen ¢
macnom (5).

Jepxacb 3a pyyky (10), BbIHbTE KOP3UHY C FOTO-
BbIMW NPOAYKTaMU W YCTAHOBUTE €€ Ha Kpaii Yalum
(5), ncnonb3dysa KpoHwTenH (12). Aarite nsnuw-
Kam macna cteyb B yally (5) nocne 4ero BblnoXu-
Te roToBbI NPOAYKT U3 KOP3uHbl (9) B COOTBET-
CTBYIOLLIYIO MOCYAY.

MpumeyvaHue:

+ B kavectBe ®puTiopa MOXHO WCMOMAL30-
BaTb CMECb >WMBOTHbIX W PaCTUTESNbHbIX
XWPOB B COOTBETCTBUM C PEKOMEHOYyEMbIMN
peuenTamu.

MNOJIE3HbIE COBETbI

Macno

Mcnonb3ynTe pactuTenbHOe Macfio BbICOKOrO

Ka4yecTBa, NPeAnoYTUTENbHO PadPUHMPOBAHHOE.

Hanveawnte Macno ToNbKO B XONOAHYIO HaLlly.

dunbTpyiiTe Macno nocne Kaxnoro MCnosnb3o-

BaHWUS.

lMponssoante dunbTpaumio Macna cnenylowmnm

crnocobom:

+ TNocne NpuroToBneHns NPOAYKTOB OTKIOYUTE
npubop OT CeTU 1 palite Macny MosIHOCTbIO
OCTbITh.

+  TNomectnte GunbTpylowyto Gymary wuam ToH-
KYIO XJI0MKOBYIO TKaHb B META/NIMYECKOE CUTO
VAW gypLlunar n npoueamte machno.

He cmewmBanTe pasHbie BUAbl Macern.

Mpu pAnTenbHbIX MHTEpPBanax Mexay npuroTos-

NleHVeM NopLumin NPOAYKTOB BbIKMIOYUTE GPUTIOP-

HWULY, NOBEPHYB PYYKy perynsropa Temneparypbl

(8) npoTMB YacoBoOIi CTPENKM A0 ynopa.

MpoaykTbl € 6GOMbWMM coAepXaHWeM BOAbI

(Hanpumep, kKapTodensb) NyyLle XapuTb C HEGONb-

WNMN UHTEpBanaMun, Nepuoagnyeckn BblHMMAs

KOP3WHY 1 BCTPSIXMBAs COAEPXKMMOE KOP3UHbI.

Mocne xapku nopuun 4MncoB ypansinTte ocTar-

K1 NPOAYKTOB M3 Macna cpasy, TakuMm obpa3om

MOXHO NPOASINTL CPOK CIyXObl Macna.

PerynapHo npou3sogmte 3ameHy macna (npwu-

6nn3unTenbHo nocne 8-12 npuMeHeHuit).

Macno HeobBX0AMMO 3aMeHUTb, €CN OHO Hauun-

HaeT Ny3bIpUTbLCS NPU HarpeBaHUn, UMeeT Henpu-

ATHBIN BKYC WM 3anax, a Takxe, eC/iv OHO NoTeM-

HEeNo 1nn CTano rycrbiM.

Ecnn Bbl ncnonbdyete opuTiopHULY Peako, xpa-

HUTE Macno WAU XUP B 3aKPbITbIX MIACTUKOBbIX

VN CTEKNSIHHBIX EMKOCTSIX B MPOX/IaAHOM MecTe
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(NPeanoyTUTENBHO B XONOAUBHUKE).
He xpaHuTe macno Bo GpuTIopHMLE.

PekomeHpaaLmm No NpuroToByeHUIO
Micnonb3yite BbICOKOKA4YeCTBEHHOE pPadUHNPO-
BaHHOE pacTUTeNlbHOE Macno (Hanpumep, nop-
COJIHEYHOE WS KYKYPY3HOE).

Mpw Xapke HeCKONbKMX BUAOB NPOAYKTOB B nep-
BYIO o4epefb 3arpyxalite NnpoaykTsl, TpebyoLlime
MEeHbLUEN TeMMnepaTypbl 06paboTKu.

Mepepn, xapkon HOBOW NOpUMN NPOAYKTOB NOAO-
xauTe 3-5 MUHYT ans Toro, 4Tobbl Macno Harpe-
NIOCb [10 HYXHOW TeMnepartypbl. Koraa nHamkarop
(7) 3aropuTCs KpacHbIM LIBETOM, NpUCTynamTe K
NPUrOTOBJIEHNIO HOBOV NOPLMN NPOAYKTOB.

Ecnv npoaykTel nogsepranucb npegsaputesb-
HOWM Tepmuyeckolr o6paboTke, kak NpaBuio, UM
TpebyeTcs Gonee BbiCOKas Temneparypa Xapku
1 MeHblLIee BPeMS MPUrOTOBNIEHUS, YEM CbIPbIM.

Tabnuua npuroToBsieHUsa NPoAyKToB

MpoaykTbl Temne- | Bec Mpnbnu-
patypa | (rp.) | suTens-

Hoe
BpeMsi
Xapku
(MUH.)

KpeseTkun 130 200 3~5

Nyk 140 100 3~4

Mpubbi 140 150 6~8

Pui6HOe dpune 150 250 5~6

PuibHoe dpune B 150 250 6~8

Knsipe

PbiGHbIE KOTNETHI 150 250 6~8

Msco kyckosoe 170 250 7~10

Creiik 170 250 7~10

Kycoukn kyprHoro 180 300 7~10

dune B cyxapsax

ToHkue kapTodens- | 190 300 8~10

Hbl€ YMMChbl

Yunco!
Y106bI MONY4YUTb BKYCHbIE XPYCTSLLME YUMChI,

cnepynte pekoMeHAaUNSaM:

HapexbTe kapTodensb Kpyxkamu TOALWMHON Npu-
6nmsnTensHo 0,5 mMm. He ncnonb3ayiite Monoaon
kapTodenb.

OnonocHUTe Hape3aHHbIV kapTodens Noa cTpyen
XONOAHOW BOAbI (3TO MPenoTBpaTUT CravnaHve
OTAESbHbIX KYCOYKOB BO BPEMS NMPUrOTOBIEHMS).

MpocywmnTte Hape3aHHbI U NPOMbLITBIA KapTo-
denb, NPOMOKHYB €ro YUCTbIM KYXOHHbIM MOJI0-
TeHLeM.



3aMopoXXeHHbIEe MPOAYKTbI

3aMOpOXEHHbIE NPOAYKTbI HEOOXOAMMO NpeaBa-
PUTENBHO MOIHOCTLIO Pa3MOPO3UThb, HTOOLI 36e-
XaTb OpbI3r ropsiyero Macna.

YcTtaHoBUTE TeMnepaTypy Harpesa Macna cornac-
HO MapkMpoBKe Ha ynakoBke npogykTa. Ecnu
noAo06HbIX yKa3aHWUn HET, yCTAHOBUTE TeMrepary-
py npuroTtoBnexus 190°C.

Mpexpae, 4em NPUCTYNUTL K NPUFOTOBMIEHNIO Che-
OyloLler nopumn nNpoaykToB, AOXAWUTECH, MOKa
Macno HarpeeTcs A0 YCTaHOBMIEHHOWM Temnepary-
Pbl 1 NHAMKATOP (7) 3aropuUTCHA KPACHbBIM LIBETOM.

YUCTKA U YXO[

Cnepute 3a 4MCTOTOWM HarpeBaTeslbHOro 3f1eMeH-
Ta 1 gHMWaA Yawm gna macna (5), B NPOTMBHOM
cny4ae BO3MOXHO NosiBeHne asima un cneundun-
4eCckoro 3anaxa ropsiLero macna.

OTKNO4NTE YCTPOMCTBO OT CETU U A0XAUTECH
MONHOrO OCTbIBaHWUSA Kopnyca ¢puTiopHUusl (1)
1 Macna.

BbiHbTE KOP3UHY (9) 1 oTcoeamHuTe pyuky (10).
BbiHbTe Yawy pgna macna (5), ncnonb3oBaHHOE
Macno cnewTe B NOAXOASLLYIO MOCYAy.

BaxHo:

+  He cnuBaiite macno B pakoBWHY, a yTWUIU-
3upyiTe ero BmMecte C APYrMMu ObITOBLIMM
oTXo4amu.

+  Macno, npurogHoe Ang panbHenLwWwero
MCMNONb30BaHNA HEoBXoaMMO NPOobUILTPO-
BaTb W COXPaHUTb A1 CAEAYIOWEro NCnosb-
30BaHus.

CHUMUTE KPbILLKY (2).

CbeMHble 4acTu: KpbIWKY (2), Yawy gns macna

(5), kOp3uHy (9) 1 pyyKy kop3uHbl (10) BbIMONTE

ropsi4en BOAOW C UCNONb30BAHUEM HEUTPasbHO-

ro MOIOLLLEro CpeacTea.

He ncnonbayiite abpasnBHbIe MOIOLLIME CPEACTBA

1N MEeTaIMYECKUNE LLETKN.

Kopnyc (1) ¢ BHelwHen n BHYTPEHHEN CTOpO-

Hbl MPOTPUTE MSArKON BAAXHOW TKaHbIO, 3aTeM

BbITPUTE HACYXO.

KpbILWKy (2) BbITPUTE HACYXO W YCTAaHOBUTE Ha

bpuTIOpHULLY.

Cnegute 3a Tem, 4TOObl BOJa He monagana Ha

HarpeBaTesibHbI 9NEMEHT YCTPOWCTBA.

3anpeLLeHo MbITb KPbILIKY (2) B MOCYA0MOEYHOM

MaLlnHe.

lMpenynpexaeHne:

Hukorpa He norpyxaiite kopnyc ¢puTtiop-
HULbI, CeTeBOM LUHYP WJN BUJIKY CETEeBOIro
WHypa B BOAY WU JII06GbIe Apyrne XuaKocTu.

PYCCKUM

XPAHEHUE

Mepen, Tem, kak ybpatb Npubop Ha XpaHeHwue,
npon3BeanTe ero YNCTKY.

XpaHute npubop B CyxOM MpOX/afHOM MecTe
HEeLOCTYNHOM ANia AeTei.

TexHu4eckue xapakTepucTuKu
Hanpsixenne: 220-240B ~ 500y,
MouwHocTtb: 1500BT

O6bvem macna: 1,5n.

lMpounsBoauTens ocTasseT 3a cobovi npaso
U3BMEHSITb XapakTepucTuku npubopa 6e3 npea-
BaPUTEJILHOIO MPEAYNPEXAEHUS.

Cpok cnyx6bl — 5 net

C

ME 61

JanHoe nsgenne cootseTcTByeT
BCeM TpeGyeMbIM eBPONeicKUM v
poccusickum cTaHgapTam 6e3onac-
HOCTU U TUMNEHbI.

AH-EP MPOAAKTC NbX, ABCTpUs
Hoibayrtoptens 38/7A, 1070 BeHa, ABcTpusa



OPUTIOP NICIPYTE APHATJIFAH biAibIC
ManpanaHy 6oMbliHWa GaclWbIbIK

Cunartramachbl

1. Kopnyc

LWewinmeni kaknak

Kapayfa apHanfaH caHblnay
KaknakTbl allyFa apHarnfFaH cantap
Marira apHanfaH Lwewinmeni biabic
®puTiop nicipyre apHanfaH biabICTbIH
TacbiMangayfa apHarnfaH cantapbl

DA WN

7. XyMbIC icTey kepceTkiLlli

8. Temnepartypa peTTeriLi

9. A3bIK-TyniKKe apHarnfaH kap3eHke
10. KapseHkKeHiH weLlinveni cabbl

11. KapseHke cabblHbIH GekiTKiLi
12. blgbicka opHaTyfFa apHanfaH KpOHLUTENH

CAKTAHObIPY:

®PUTIOP MICIPYTE APHANFAH bIObICTbIH
K¥JIAYbI XXAFOAWBIHOA bICTbIK MAW KYPOENI
KYWIKTEPTE OKEMYl MYMKIH, COHObIKTAH
XENNIK BAYAbIH X¥MbIC BETIHIH LWETIHEH
CANBbIPAMAYbIH XXOHE  BAJANAPObIH
Konbl XKETMEWTIH APAKALUBIKTBIKTA
BONYbIH KAOAFANAHbI3.

KAYINCI3OIK LUAPATNAPBI

dpuTiop nicipyre apHanfaH biabICTbl Navpanany
anablHOa HYCKaynblKTbl 3€MiH  KOWbIN  LUbIFbIHBI3
XeHe OHbl nanganaHy MepsiMi 6oibl cakTaHbl3.
KypbinfblHbl 6epinreH 6aclubinbikTa kepceTinreHaen
TeK OHbIH Tikenen MiHOgeTi GoWbiHIWA FaHa
nanganaHblHbi3. AcnanTbl AypbiC nanganaHbay
OHbIH CblHYblHa, NanganaHyllblifa HEMece OHbIH
MYIKiHE 3USIH 9Kenyi MYMKiH.

* JKenire kocy angplHOa, acnanTblH KepHeyi

Xenigeri KepHeyre CalikeC KeneTiHiHe ke3
JKETKI3iHI3.
*  Xeninik bay «eBpoanbIpTETIKNEH»

XabablKkTanfaH, OHbl  ceHiMai
Tymicneci 6ap awanblkka KOCbIHbI3.
*  OpTTayeKeniHe HemMece aNeKTP TOFbl COKKbIChbIHA

xepnengipy

xon Gepmey yLWiH, KypbINfblHbl  3MEKTP
awarnbifblHa  KOCKaH4a — aybICTbIpFbilUTapAb!
navganaHbaHpbI3.

*  KypbinfbiHbl Ty3y, TypakTbl bICTbIKKA LUblAamMapbl
BeTke opHanacTbIPbIHbI3.

*  KypbinfFblHbl Kakcbl xenpgeTici G6ap xepae
nanganaHbiHei3. XaHyra on 6Gepmey YLUiH

ewbip kafgaiga  KypblFbliHbl - Nepaenep
MeH LWbIMbINALIKTAPABIH KacblHZa
OpHanacTbipMaHbl3, COHbIMEH KaTap OHbl
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XKYMbIC yakblTbiHAa OypKen KannaHbl3.

e Acnantbl KeHin  TyTaHaTblH  3aTTapablH,
KafasgblH, KapTOHHbIH  XOHE  MMaCTMKTIH
KacblHAA OpHanacTbipMaHbI3.

* Xeninik 6GayapiH YycTengeH canbdbipaybiHa,
COHbIMEH KaTap OHbIH acxaHanblk Xuhasgblk
bICTbIK BeTTepiMeH, Hemece YLUKIp LeTTepiMeH
»aHacyblHa xorn 6epMeHi3.

* Acnantbl 6enmMenepaeH TbiC nanganaHbaHbI3.

* blgbicTa maih 6onmaca acnanTbl icke KocnaHpl3.

¢ EwkawaH >xymbiC npoueciHae, COHbIMEH
KaTap, erep KyblpyFa apHarnfaH Mau cyblMaFaH
Xafganaa acnanTtbl kapaychl3 KanablpMaHbI3.

«  bBypaH kynik anyra xon 6epmey ywwiH acnanka
TOHOEHI3.

«  ®puTiop nicipyre apHanfaH biAbICTbIH KaKnafFblH
XYMbIC yaKkbITblHAA aLlblK KanablpMaHbI3.

« Cak 06onblHbI3: >XyMbIC YyakblTblHO@ acnan
KOpMycCbl KaTTbl Kbl3adbl, bICTbIK OeTTepre
KONbIHbI3Ab! TUi30EH;3.

«  ®puTiop nicipyre apHanfaH biabiCTasbl ManablH
AeHreni MmuHuMangpl 6enrineH a3 G6onmaybiH,
XoHe Makcumanabl OenrineH XKOFapsbl
6onmayblH 6akblnaHbI3.

¢ blcTbIK MalMeEH XyMbIC iCTEreHae TeK bICTbIKTaH
oKlaynaHfaH cantapbl 6ap TepMoTypakTbl
acxaHanblk xabablkTapabl naganaHbiHpI3.

¢ Mangbl bICTbIK KyWiHOE  TOKNeHi3, ofaH
cankblHaayFa yakbIT 6epiHia.

*  MywMmKiHgiriHWe dpuTiop nicipyre apHanfaH
bIAbICKA KypFaK as3blK-TYMiKTi canbliHbl3, cebebi
binFanably Gipwama 6GeniriHiH, bICTbIK MaitFa
TUIOi OHbIH, WaLblpayblHa SKenepai.

*  OpuTiop nicipyre apHanfaH blAbICTbl a3blk-
TYnikneH acblpa XykTemeHi3. byn onapablH
TYTaHybIHa SKenyi MyMKiH.

*« MangpiH TyTaHybl KafFganblHOa, acnanTbl
xenineH aXblpaTblHpbI3 XoHe KanblH,
MYMKIHAIrHLWE XaHBGaNTblH MaTaMeH XabblHbI3.

ELUBIP XXAFOANOA OTKA CYAbl K¥IMAHbI3!

*  KyblpyFa apHanfaH mMan Tonblk CyblFaHfa AeviH
KYPBUIFbIHBI - TacbiMangamaHbi3.  KypbinfbiHbl
TacbiMangay yWiH KonycTafbl  cantapgipl
nanaanaHbIiHpI3.

+ Taszanmay angblHOa Hemece erep ci3 acnanTbl

nanpganaHbaraH kafganmga  OHbl  kenigeH
axblpaTblHbI3.
e eninik 6GayablH avbIpTeTIriH  awanbiKTaH

axblpaTkaH Xafganga, 6ayaaH TapTnaHbi3, an
aNbIPTETIKTEH KONMEH YCTaHbI3.

*  Xeninik 6ayaplH anbIpTETIFiH Cynbl  KONMEH
yCTamaHbI3.

*  KypblnfbiHbl acxaHarnblK KOIKYFbILUTLIH Tikenemn



KacblHga nanganaHbaHpl3,
acepiH TurisbeHis.
. OnekTp TOfbl COKKbICbIHA o Gepmey
yLiH xeninik 6ayagbl, Xeninik anbIpTeTiKTi HEMece
acnanTblH ©3iH CyFa Hemece Kes-kenreH 6acka
CyMbIKTbIKTapFa canvaxbi3. Erep ocbinai 6onraHaa,
acnantel ¥CTAMAHDbI3, oHbl xepgen xenigeH
axblpaTblHbI3 >XK8He cofjaH KeWiH faHa cygaH
WbiFapblHbI3. AcnanTbl TEKCEpy Hemece XeHaey
YLWiH TyblHABIrepnec Kbi3MeT KepceTy opTasbifbiHa
xabapnacblHbI3.
* MesriniveH xeninik 6ay MeH amnbIpTETIKTIH
TYTaCTbIFbIH TEKCEPIN TYPbIHbI3.
*  Xeninik anblpTeTik Hemece 6ay O6yniHreH

OofaH bINFanabIH,

Xafganga, erep On  ipKinicTepMeH XymbIC
icTece, COHbIMEH KaTap OHblH  Kynaybl
XarganbiHga KYPbINFbIHbI nanganaHyra

TbIibIM canblHaabl. KypbinfolHbl 63 6eTiHi3beH
XeHaeyre TbipbicnaHbld. KeHgey Typanbl
Gapnblk cypaktap GoWblHWA TyblHAbIFEPNec
KbI3MET KepCeTy opTanblfbiHa xabapnacbiHpi3.

* bBepinreH KypbUFbiHbI  Gananap  Hemece
MYMKIHAIKTEpI ekteyni afjamaapabiH,
nanganaHyblHa pykcar eTinmenai.

* bepinreH KypbInfelHbl  Ganmanap  Hemece
MYMKiHAIKTEpi wekreyni agamaapabiH,
nanganaHyblHa, erep onapgblH, kayincisgiri
ywiH kayan ©OepeTiH TylFameH onapfa

acnanTbl kayincia nanganaHy xaHe OHbl AypbIC
napganaH6araH kesfe nanga 6onatblH kayinTep
Typanbl COMKeC >XoHe TYCIHIKTI HycKaynblkTap
GepinreH 6onmaca pykcat eTinmenai.

*  ®puTiop Nicipyre apHanfaH blaplC TeK TYypMbICTa
nanganaHyfra apHarnfaH.

ANFALLKbI NAMOANAHY ANAbIHOA

KypbInfblHbl KOpabblHaH LWbIFapbIHpI3.

KopnycTbliH, (1) iLwki xaHe cblpTKbl 6eTTEpIH XyMcak

ObIMKbINT MaTaMeH CYpPTiHi3, coaaH KemniH KypfFaTbin

CYPTiHi3.

EckepTy: acnanTbiH Kbi3AbIpFbil 3reMeHTiHe

CyAblH TUIOiIHe Xon 6epMeHi3.

Wewinmeni GenwekTepiH: KakTakTbl (2), Mmafa

apHanfaH bigbicTel (5), kep3eHkeHi (9) xoHe

Kop3eHke cabbiH (10) GenTapan xymcak Xyfbill

3aTbl 6ap XbiNbl CYMEH XaKCblnan >yblHbI3.

KaknakTbl (2) »oHe maliFa apHanfaH bigbICTbl (5)

OpHaTbIHbI3.

KyblpyFa apHanfaH kap3eHKeHi KypacTbIpbiHbI3:

+ CantbiH (10) weTTepiH Kbicbin  onapabl
GekiTkiwTeri (11) inrektepre canbiHpI3, canTbl
(10) 6GekiTkiwke (11) anapbliHpI3 XOHE OHbI
WbIPThISFa AeriH BekiTiHi3.

A3bIK-TYNIKTI 93IPIIEY

Kapayra apHanfaH caHpinay

Kapayfa apHanfaH caHbinayapiH (3) Tepnemeyi yLiH
SMHEKTIH iKi 6eTiH eciMaik MabIMeH XaFbIHbI3.
Temnepartypa petreriuwi

Temnepatypa petTeriwi (8) bigbicTarbl (5) MangbIH
TemnepaTypacbiH cakTaydbl KamTamacbl3 eTeqi,
130°C paH 190°C-fa pgemiHri TemnepaTypa
ayKbIMbl PTYPMi asbIKTYNIKTEPAi 93ipney yLiH KeH
MYMKIHAIKTEepAi yCbiHaab!.

XyMmbic icTey kepceTKilli

KepcetkiwTiH (7) xacbin Tyci xeninik 6ayabiH
anbIpTETIr awanblkka canblHFaHbIH Gingipeai.
KepceTkiwTiH Kbi3bin Tyci bigbicTafbl (5) man
GenrineHreH TemMneparypara XeTKeHiH kepceTtesi.
dpuTiOp Nicipyre apHanfaH blgbICTbl KypFak TYpakTbl
XblnyFa Te3iMai 6eTke opHaTbIHbI3.

Marira apHanfaH bigbicTel (5) dpuTiop xacayra
apHarnfaH biabICTbIH KOprycbkiHa(1) canbiHbI3.
Hasap ayaapbiHbI3: acnanTbl MawWfa apHanfaH

blAbICCbI3 nampaanaHyfa KaTaH ThibIM
canblHagbl.

blgbicka (5) 1-1,5 nuTp canacbl Xakcbl Manabl,
biAbICTBIH  (5) WK xafblHAaFbl  MWMHUMMangbl

XoHe Makcumangbl ©GenrineynepaiH apacbeliHaa
GonaTtbiHOa eTin KyMblHbI3 >XoHe KaknakTbl (2)
abblHbI3.

Tek >ofapbl cananbl padwuHagTanFaH eciMaik
MambIH (kyHbarbIC, Xyrepi) nanganaHy
YCbIHbINaAbl >XKeHe MaprapuHai capbl  Mangbl

nanganaHyra ycbiHbInIMaapl cebebi onap >kofapsbl
TemnepaTypara Lblagamangp.

Keninik 6ayablH avbIpTeTiriH alanbikka canblHbI3
XeHe Temnepartypa peTTeriliHiH cabblH (8) kaxeTTi
TemnepaTtypa OenrineyiHe AeviH Oypan, KaxeTTi
TemnepaTypanblk pexvmai TaHdaHbi3 («O3ipney
OoViblHWA yCbIHbICTap» TapMmarbiH kap.). Maw
GenrineHreH TemnepaTtypara [fOeWliH Kbl3FaHaa,
KbI3bIn TYCTi kepceTkill (7) xaHagbl.

Kop3aeHkere (9) asblK-TyNiKTiH KaXeTTi KenemiH
XKYKTEHi3 (a3blk-Tynik Kypfrak Gonybl kepek, erep
asblK-Tynik MysgatbiFaH Gonca oHpga onapaaH
HeFyprbIM Kebipek My3abl CifKyre TblpbICbIHbI3 ).
CantapgaH (4) ycrtan, KaknakTbl (2) alblHbI3.
KapaeHkeHi (9) marbl 6ap biabicka (5) 6aTbipbiHbI3
XoHe kaknakTbl (2) »abblHbI3.

A3bIK—TYniKTi nicipin 6onfaHHaH kewiH, TemnepaTypa
petTeriwiHi{ cabbiH (8) carfaT TiniHe Kkapchbl
TipenreHre gewiH Oypan, KypbinfbiHbl COHAIPIHI3.
CanTapgaH (4) ycran, kaknakTel (2) 6asy albliHbI3.
blcTbik ByFa kynin kanmay ywiH dopuTiop nicipyre
apHarnfaH bigbicka TeHOeH|3 xaHe malira apHanfaH
bIALICTbIH (5) YCTiHAE KONbIHBI3AbI YCTamaHbI3.
CantapgaH (10) ycran, danbiH asblk-Tyniri 6ap



KA3AK

KOP3EHKEHI LUbIFapbIHbI3 OHbl KpOoHWTenHAi (12)
nanganasbin, biAbICTbIH (5) LIeTiHe OpHaTbIHbI3.
ApTblK MangblH bigbicka (5) afyblHa yakblT 6epiHi3
codaH KeWiH JaiiblH a3bIK-TYMiKTi kap3eHkegeH (9)
COMKeC blAbICKa CcanblHpI3.

Eckepry:

*  OpuTiop peTiHAe XaHyapnap XaHe eciMaik
MaWnapblH YCbIHbINATbIH Ma3ipney TacinaepiHe
calikec nanpganaHyra 6onagbl.

NAAOATNbI KEHECTEP

Mawn

YXorapbl cananbl, acipece pacdvHaaTanfaH ecimaik

MavibiH NanganaHbIHbI3.

Marigpl Tek CyblK biAbICKa KyMbIHbI3.

Opbip nangananraHHaH KeniH Manabl Cy3iHi3.

Maiigpl cy3yai keneci agicneH xy3ere acblpbiHpi3:

*  A3bIK-TynikTi nicipin 6onfaHHaH KeliH acnanTbl
COHAIPIHi3 XaHe ManablH cankbiHAayblHa yakblT
BepiHis.

* Mertann enekke Hemece AypLunakka Cy3eTiH
KaFasabl HemMece Xyka MakTa MaTaHbl carblHbI3
XKOHEe Manabl Cy3iHi3.

BipHelle MaiigblH TYpiH apanacTbipMaHbI3.

As3bIK-TyniK GenikTepiH a3ipneyaiH apacbiHoa y3ak

y3inictep 6onca, Temnepartypa petTeriwiH (8) carat

TiniHe Kkapcbl TipenreHre pewiH Gypan, dpuTiop

nicipyre apHarnfaH blAbICTbl COHAIPIHI3.

Cybl Ken asblk-TyNiKTi  (Mbicanbl, KapTonTbl)

Gipwama ysinictepMeH, Mep3iMiMEH Kop3eHKeHi

LWbIFapbIn XaHe Kkap3eHKkederi 3aTTapabl Cinkin

KybIpFaH AypbiC.

Yunctep GeniriH KyblpFaHHaH KeWiH a3blK-TYNIKTiH

KanAblKTapblH ManaaH GipAeH XoMbIHbI3, ocbinaniua

ManablH KbI3MET eTyiH y3apTyFa bonagbl.

MesriniveH  mangbl  anbipbacTan

(wamameH 8-12 nanganaHygaH Kemi).

Maiigpl, erep on kbi3gblpraHaa kebikteHe GacTaca,

XaFbIMCbI3 A8Mi MeH uici 6onca, CoHbIMEH KaTap,

erep kapailfaH Hemece kot Gornca avibipbactay

KadKeT.

Erep Ci3 cpuTiop nicipyre apHanfaH bigbICTbl

CcUpeK naganaHcaHbl3, Manabl Hemece TOH Manabl

»XabblK NNacTUK Hemece LbIHbI biabiCTapaa carnkbiH

xepae (MyMKiHAIrHWe TOHAa3bITKbILWTA) CaKTaHbI3.

TYPbIHBI3

Mangbl  dpuTiop nicipyre apHanfaH biabicta
caKTamaHpl3.

O3ipney 6oMbliHLWA YCbIHbICTap

JKofapbl  canmanbl  padmHagTanfaH  eciMaik
ManbliH  (Mbicanbl, KyHbafbiC Hemece xyrepi)

naiganaHbIHbI3.
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A3bIK-TYNIKTIH OipHewe TypiH KyblpraHga GipiHLi
Ke3ekTe eHAeydiH TOMeH TemnepaTypacbiH KaxeT
eTeTiH a3blK-TYNIKTi XXYKTEHI3.

A3bIK-TYNIKTIH >kaHa OeniriH Kyblpap angbliHaa
MaW KaxeTTi TemnepaTypara AemiH Kbldy ywiH 3-5
MWHYT KyTe TypbiHbI3. KepceTkiww (7) Kbi3bln TycneH
XKaHfaHda, asblKk-TYMIKTIH xaHa 6eniriH nicipyre
KipiCiHi3.

Erep asblk-Tynik angpiH-ana bICTbIKNEH eHaence,

|?feTTe, onapfa aHafypnbiM JXOfapbl KybIpy
TemnepaTypachl XXaHe a3 yaKbIT KaxeT.
A3bIK-TYNiKTi a3ipney kecTteci

A3bIK-TYniK Temne- Canmak | KybipyablH

patypa (rp.) LaMamMmeH
YakbITbl
(MUH.)

WasHaap 130 200 3~5

Musas 140 100 3~4

CaHplpaykynaktap 140 150 6~8

Banbik eTi 150 250 5~6

Knsipaafbl 6anbik eTi 150 250 6~8

Banblk koTneTanapbl 150 250 6~8

KecexTi eT 170 250 7~10

Creitk 170 250 7~10

KenkeH HaHaarbl TayblK 180 300 7~10

€eTiHiH GenikTepi

>Kyka kapton uuncrepi 190 300 8~10
Yuncrep
Oomai  KblpTbiNngak — uyvncTepai  kacay — YLiH,
YCbIHbICTapAbl OPbIHAAHbI3:
KaptonTel wamameH KanbHaplfbl 0,5 MM
OeHrenekTepMeH  TypaHbi3. XKac  kaptonTbl
navpaanaH6aHbI3.

TypanfaH kapTonTbl CyblK CyMEH LanbiHbI3 (Byn
xeke GenikTepaiH nicipy yakbiTbiHAA@ xabblCyblHa
xon 6epmengi).

TypanfaH xaHe XyblnFaH KapTonTbl Ta3a acxaHasblk
cynriMeH ciHaipin KenTipiHia.

My3aaTtbinFaH asbIK-TYIiK

blcTblk MaiabIH WallbipayblHa xon bepmey yLUiH
My3aaTbliFaH asblK-TYniKTi angblH-ana epity KaxerT.
Mangpl  Kbl3gblpy TemnepaTtacblH — a3blK-TYMIKTiH
KopabblHaarbl  Genrineyre CalikeC OpHATbIHbI3.
Erep oHpan «kepcetinimaep 6Gonmaca, nicipy
TemnepatypacbiH 190°C eTin 6enrineHis.
A3bIK-TYNIKTIH Keneci GeniriH nicipyre kipickeHre
neviH, MangblH  GenrineHreH  TemnepaTtypara
OeNiH KbI3yblH XaHe kepceTKil (7) Kbl3bln TycneH
XaHfaHfa OeuiH KyTiHi3.

TA3AJAHYbI XXOHE KYTIMI
KbI3ObIpFbill  31IEMEHTTIH X8He Mavifa apHanfaH
bIABbICTEIH  (5) ©eT TasamnbifblH CakTaHbI3, Kepi



Xafgamnaa TYTiHHIH KeHe KyMin )aHkaH MaiablH Wici
nanga 6onagebl.

KypbInfFbIHbI KEMNiAeH axblpaTbiHbI3 xaHe hpuTiop
nicipyre apHanfaH biAbICTbIH KOPMYCbIHbIH (1) XaHe
ManablH TOMbIK CankbiHAAYbIH KYTiHi3.

Kop3eHkeHi (9) wWwbiFapblHbI3 >xaHe caTtbl (10)
6ocaTbin anbiHbI3.
Maitra apHanfaH bigbICTel  (5)  LbIFApbIHBI3,

navpanaHfaH Mangbl CoKec Kymbin asnbiHbI3.

MaHbI3abl:

*  Mangbl KomXKyFblluka TekneHia an 6Gacka
TYPMbICTbIK KOKbICTAPMEH OHAEH3.

* Keneci nanpganaHyra apamibl Mangbl cysy
XoHe Keneci naganaHyra cakray Kaxer.

KaknakTbl (2) LweLliHjs.

Wewinmeni GenwekTepiH: KakTakTbl (2), MawFa

apHanfaH bigbicTbl  (5), kap3eHkeHi (9) aHe

kop3eHke cabbiH (10) GewiTapan Xymcak >KyfbiLl

3aTbl 6ap Xbirbl CYMEH XaKCblnan yblHbI3.

KaxalTblH ~ XyFblll  3aTTap  MeH

KbinLakTapabl nanaanaHbaHbIs.

KopnycTbiH (1) iLki xaHe cbipTKbl 6ETTEPIH XXyMcak

ObIMKbIN MaTaMeH CYpPTiHi3, coaaH KemniH KypfaTbin

CYPTIHi3.

KaknakTbl (2) KkypfaTbin CYpTiHi3 >keHe puTIOp

nicipyre apHanfaH blabiCka OPHaTbIHbI3.

KypbInFblHbIH,  KbI3ObIPFLIL  3NEMEHTIHE  CyAblH,

TUIOIHE Xon 6epmeH;a.

KaknakTbl (2) blgbiC XyaTblH MalUMHaga >XyyFa

ThbIbIM CanblHaabl.

metann

CakmaHObIpy:

EwkawaH ¢pumiop nicipyze  apHanraH
bIOLICMbIH KOPNYCbIH, Xeninik 6aybiH Hemece
)Keninik 6ayobIH aliblpmemiz2iH cyFa Hemece
Ke3-KkeneeH 6acka cylibIKmbiKmapFra casnyfa
mbIlibIM canbiHadbl.

CAKTANYbI

AcnanTbl cakTayfa KOWFaHFa AeWiH OHbl Taszanayabl
3Ky3ere acblpbiHbI3.
AcnanTbl  Kypfak —caskbiH
KETNEeWTiH Xepae cakTaHbl3.

GananapgpblH,  Konbl

TexHUKanbIK cunaTramanapbl
KepHeyi: 220-240B ~ 50y,
KyaTtbl: 1500BT

Mait kenewmi: 1,5n.

KypandbiH Kbi3amem emy Mep3imi 5 xbin
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KA3AK
FapaHTuaAnbIK MiHAeTTINIri

[apaHTUANbIK XaFaaraars kaparbin xaTkaH benwekrep
OvnepaeH Tek caTbin anblHFaH agamFa faHa Gepinen;.
Ocbl rapaHTUsINblK  MiHOETTINIMHAerN  WarbiMaarFaH
Xarganaa TernereH Yek HeMece KBUTaHLMSICHIH KepCeTyi
KaDKET.

Byn mayap EMC — xardatinapra
calikec Kenedi Heaisai
Mindemmemenep 89/336/EEC
LepekmusaHbiH epexenepiHe
eHeizineeH TemeHai Epexenepdin
Pemmenyi (73/23 EEC)

q3
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FRITEUZA

Ghid de utilizare

Descriere

Corp

Capac detasabil

Fereastra panoramica

Manere deschidere capac

Vas detasabil pentru ulei

Manere pentru transportarea friteuzei
Indicator pentru controlul functionarii
Reglor temperatura

. Cos pentru alimente

10. Maner detasabil pentru cos

11. Fixator maner cos

12. Consola pentru montare pe vas

® N O~ WD =

©

AVERTISMENT:

iN CAZ DE CADERE A FRITEUZEI ULEIUL iN-
CINS POATE PROVOCA ARSURI GRAVE, AVETI
GRIJA CA CABLUL DE ALIMENTARE SA NU
ATARNE PESTE SUPRAFATA DE LUCRU SI SA
NU FIE LA INDEMANA COPIILOR.

MASURI DE SIGURANTA

Tnainte de folosirea friteuzei cititi cu atentie ghidul

de utilitare si pastrati-l pe intreaga durata de func-

tionare a aparatului. Utilizati aparatul doar in sco-
purile mentionate in acest ghid. Utilizarea gresita

a aparatului poate duce la defectarea acestuia sau

cauzarea prejudiciilor consumatorului sau proprie-

tatii acestuia.

+ Tnainte de a porni aparatul asigurati-va c& tensi-
unea de functionare a acestuia corespunde cu
tensiunea din reteaua electrica.

*  Cordonul de alimentare este prevazut cu fisa
de standard european; conectati doar la o priza
cu pamantare sigura.

* Pentru a evita producerea unui incendiu nu fo-
lositi piese intermediare la cuplarea aparatului
cu priza de retea.

* Pozitionati aparatul pe o suprafata plana, ferma
si termorezistentd in asa fel, incat accesul la
priza de retea sa nu fie blocat.

»  Folositi aparatul doar in incaperi bine ventilate.
Pentru a evita aprinderea nu pozitionati apara-
tul in apropiere de perdele si draperii si nu il
acoperiti in timp ce functioneaza.

20

NU

Nu pozitionati aparatul langa substante usor in-
flamabile, hartie, carton sau plastic.

Nu lasati cordonul de alimentare sa atarne pes-
te masa, feriti de contactul cu suprafete fierbinti
sau muchii ascutite.

Nu folositi aparatul in afara incaperilor.

Nu porniti aparatul daca vasul nu contine ulei.
Nu lasati friteuza nesupravegheata cand
aceasta functioneaza sau daca uleiul pentru
prajit este fierbinte.

Pentru a nu va opari la aburii emisi nu va aple-
cati de asupra aparatului.
Nu Iasati capacul friteuzei
functionarii acesteia.

Aveti grija: in timpul functionarii corpul aparatu-
lui atinge temperaturi Tnalte, nu atingeti supra-
fetele fierbinti.

Nivelul uleiului trebuie mentinut intre marcajele
de nivel minim si maxim indicate in interiorul va-
sului friteuzei.

Tn timp ce lucrati cu uleiul incins folositi doar us-
tensile de bucatarie termorezistente cu manere
termoizolante.

Niciodata nu goliti vasul de ulei daca acesta
este ncins, permiteti-i sa se raceasca.

Este preferabil sa introduceti in friteuza alimen-
te uscate, deoarece nimerirea chiar si a unei
cantitati mici de apa in uleiul incins duce la im-
proscarea cu uleiul fierbinte.

Nu supraincarcati friteuza cu alimente. Acest
lucru poate duce la aprinderea lor.

in caz de aprindere a uleiului opriti aparatul de
la retea si acoperiti-l cu 0 panza groasa si, pre-
ferabil, neinflamabila.

deschis n timpul

TURNATI NiICI INTR-UN CAZ APA PESTE
FOC!

Nu mutati aparatul pana uleiul pentru prajit nu
se va raci complet. Pentru a muta aparatul folo-
siti manerele de pe corp.

Deconectati aparatul de la retea inainte de cu-
ratare, sau daca nu 1l folositi.

Aparatul se scoate din priza tragand de fisa si
nu de cablul de alimentare.

Nu atingeti fisa cablului de alimentare cu maini-
le ude.

Nu folositi aparatul Ianga chiuveta de bucatarie,
nu expuneti la umiditate.
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* Pentru a nu va electrocuta nu introduceti ca-
blul de alimentare, fisa sau aparatul in apa sau
alte lichide. Daca acest lucru s-a intamplat NU
ATINGET!I aparatul, deconectati-l de la reteaua
electrica si numai dupa aceasta scoateti-l din
apa. Apelati la un centru service autorizat pen-
tru verificarea sau reparatia aparatului.

» Periodic verificafi integritatea cablului de ali-
mentare si a fisei.

*  Nu utilizati aparatul daca este deteriorata fisa,
cablul de alimentare, daca exista nereguli in
functionare, sau acesta a cazut de la inal{ime.
Nu reparati singuri aparatul. Pentru probleme
de reparatie apelati la un centru service autori-
zat.

* Acest aparat nu este destinat pentru folosire de
catre copii sau persoane cu dezabilitati.

* Acest aparat nu este destinat pentru folosire de
catre copii sau persoane cu dezabilitati decat
in cazul in care li se dau instructiuni corespun-
zatoare si clare cu privire la folosirea sigura a
aparatului si despre riscurile care pot aparea in
caz de folosire inadecvata de catre persoana
responsabila de siguranta lor.

»  Friteuza este destinata numai pentru uz casnic.

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Scoateti aparatul din ambalaj.

Stergeti cu o carpa moale si umeda suprafetele

exterioare si interioare ale corpului (1), dupa care

stergeti cu o carpa uscata.

Avertisment: feriti elementul de incalzire al apa-

ratului de contactul cu apa.

Piese detasabile: spalati bine capacul (2), vasul

pentru ulei (5), cosul (9) si manerul cosului (10) in

apa calda cu detergent neutru.

Instalati capacul (2) si vasul pentru ulei (5).

Asamblati cosul pentru prajire:

* Strangand capetele manerului (10) introduceti-
le in ochiurile fixatorului (11), duceti manerul
(10) spre fixator (11) si fixati pana la clic.

PREPARAREA ALIMENTELOR

Fereastra panoramica

Pentru a preveni condensarea ferestrei panoramice
(3) ungeti partea interioara a sticlei cu ulei vegetal.
Reglor al temperaturii

Reglorul temperaturii (8) asigura mentinerea tem-

peraturii uleiului in vasul pentru ulei (5), diapazo-
nul temperaturilor care este cuprins intre 130°C si
190°C ofera largi posibilitati de preparare a alimen-
telor de orice fel.

Indicator pentru controlul functionarii

Culoarea verde a indicatorului (7) indica ca fisa ca-
blului de alimentare este introdusa in priza.
Culoarea rosie a indicatorului indica atingerea tem-
peraturii setate a uleiului in vas (5).

Asezati friteuza pe o suprafata uscata, stabila si ter-
morezistenta.

Montati vasul pentru ulei (5) in corpul friteuzei (1).
Atentie: este strict interzisa folosirea aparatului
fara vasul pentru ulei.

Turnati in vas (5) 1-1,5 litri de ulei de calitate buna
astfel, incat nivelul uleiului sa se situeze intre mar-
cajele de nivel minim si nivel maxim indicate in inte-
riorul vasului (5) si inchideti capacul (2).

Se recomanda folosirea unor uleiuri vegetale rafina-
te de Tnalta calitate (de floarea soarelui, porumb) si
nu folositi margarina sau unt, deoarece acestea nu
suporta temperaturi inalte.

Introduceti fisa cablului de alimentare in priza si se-
lectati regimul de temperatura necesar rotind ma-
nerul reglorului de temperatura (8) pana la indicatia
necesara a temperaturii (vezi punctul ,Recoman-
dari de preparare”). De indata ce uleiul va atinge
temperatura setata se va aprinde indicatorul (7) de
culoare rosie.

Umpleti cosul (9) cu cantitatea necesara de alimen-
te (alimentele trebuie sa fie uscate, daca alimentele
sunt congelate straduiti-va sa inlaturati de pe ele
cat mai multa gheata).

Deschideti capacul (2), tindndu-l de méaner (4). Scu-
fundati cu grija cosul (9) in vasul cu ulei (5) si inchi-
deti capacul (2).

Dupa utilizare opriti aparatul rotind manerul reglo-
rului de temperatura (8) in sens contrar acelor de
ceasornic pana la limitd. Deschideti incet capacul
(2), tindnd de manere (4). Pentru a evita arsurile de
la aburii fierbinti nu va aplecati de asupra friteuzei si
nu tineti mainile de asupra vasului cu ulei (5).
Tinand de maner (10), scoateti cosul cu alimentele
preparate si instalati-l pe marginea vasului (5), fo-
losind consola (12). Permiteti excesului de ulei sa
se scurga in vasul (5), dupa care scoateti alimentul
preparat din cos (9) si asezati-l intr-un vas cores-
punzator.
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Remarca:

Puteti folosi in calitate de baza pentru prajit un
amestec de grasimi vegetale si animale in co-
respundere cu retetele recomandate.

SFATURI UTILE

Uleiul

Utilizati un ulei vegetal de Tnalta calitate, preferabil
rafinat.

Turnati ulei doar in vasul rece.

Filtrati uleiul dupa fiecare utilizare.

Filtrati uleiul in felul urmator:

Dupa prepararea alimentelor deconectati apa-
ratul de la retea si lasati uleiul sa se raceasca
complet.

Asezati hartia filtranta sau o panza subtire de
bumbac in sita de metal sau strecuratoare si
filtrati uleiul.

Nu amestecati diferite tipuri de ulei.

in caz de intervale de duraté intre prepararea porti-
ilor de alimente opriti friteuza rotind manerul reglo-
rului de temperatura (8) in sens contrar acelor de
ceasornic pana la limita.

Alimentele cu continut mare de apa (de exemplu
cartofii) este mai bine sa le prajiti cu intervale mici,
scotand periodic cosul si scuturand continutul aces-
tuia.

Dupa prajirea unei portii de chipsuri inlaturati de in-
data resturile de alimente din ulei pentru a prelungi
durata de folosire a uleiului.

Tnlocuiti cu regularitate uleiul (aproximativ dupa
8-12 utilizari).

Uleiul trebuie nlocuit daca acesta incepe sa se bul-
buce la incalzire, are un gust sau miros neplacut si
daca s-a innegrit sau s-a ingrosat.

Daca folositi rar friteuza, pastrati uleiul sau grasi-
mea in recipiente de plastic sau sticla inchise la un
loc racoros (preferabil in frigider)

Nu pastrati uleiul n friteuza.

Recomandari de preparare

Folositi ulei vegetal rafinat de calitate (de exemplu
de floarea soarelui sau de porumb).

La prajirea catorva tipuri de alimente introduceti in
primul rand alimentele care necesita o temperatura
mai mica de preparare.
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Tnainte de a praji o nous portie de alimente asteptati
3-5 minute pentru a permite uleiului sa se incinga
pana la temperatura necesara. De indata ce indica-
torul (7) va arde cu lumina rosie incepeti sa prajiti o
noua portie de alimente.

Daca alimentele au fost prelucrate termic in preala-
bil, de regula, acestea necesita o temperatura mai
ridicata de prajire si o durata mai mica de preparare
decat cele crude.

Tabel de preparare a alimentelor

Alimente tempe- | Greutate | Timp
ratura (9) aproximativ
de
prajire
(min.)
Creveti 130 200 3~5
Ceapa 140 100 3~4
Ciuperci 140 150 6~8
Fileu de peste 150 250 5~6
Fileu de peste in aluat 150 250 6~8
Parjoale de peste 150 250 6~8
Bucati de carne 170 250 7~10
Steic 170 250 7~10
Bucati de fileu de gaina 180 300 7~10
n pesmeti
Chipsuri subtiri din 190 300 8~10
cartofi
Chipsuri

Pentru a obtine chipsuri gustoase si crocante urmati
urmatoarele recomandari:

Taiati cartofii in felii cu o grosime de circa 0,5 mm.
Nu folositi cartofi noi.

Clatiti cartofii taiati sub jet de apa rece (acest lu-
cru va preveni alipirea bucatilor intre ele in timpul
prepararii).

Uscati cartofii taiati si spalati cu ajutorul unui prosop
curat de bucatarie.

Alimentele congelate

Alimentele congelate trebuie dezghetate in preala-
bil pentru a evita improgcarea cu ulei incins.

Setati temperatura de incalzire a uleiului in cores-
pundere cu marcajul de pe ambalajul produsului.
Daca nu exista astfel de indicatii, setati temperatura
de incalzire la 190°C.

Tnainte de a prepara urméatoarea portie de alimente,
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asteptati pana uleiul se va incinge pana la tempe-
ratura setata, iar indicatorul (7) va arde cu lumina
rosie.

CURATARE SI INTRETINERE

Mentineti elementul de incalzire si fundul vasului
pentru ulei (5) In stare curata, in caz contrar este
posibila aparitia unui fum si miros specific de ulei
ars.

Deconectati aparatul de la retea si asteptati pana
corpul friteuzei (1) si uleiul se vor raci complet.
Extrageti cosul (9) si scoateti manerul (10).
Extrageti vasul pentru ulei (5), uleiul folosit turnati-l
intr-un vas potrivit.

Important:

Nu turnati uleiul in chiuveta, dar utilizati- impre-
una cu resturile menajere.

Uleiul care este bun pentru o folosire ulterioara
trebuie filtrat si pastrat pana la urmatoarea utili-
zare.

Scoateti capacul (2).

Partile detasabile: spalati capacul (2), vasul pentru
ulei (5), cosul (9) si manerul cosului (10) in apa cal-
da cu detergent neutru.

Nu folositi agenti de curatare abrazivi sau perii me-
talice.

Stergeti partea exterioara si cea interioara a corpu-
lui (1) cu o carpa moale umeda, dupa care stergeti
Cu una uscata.

Stergeti capacul (2) cu o carpa uscata si montati-I
pe friteuza.

Feriti elementul de incalzire de contactul cu apa.
Nu spalati capacul (2) in masina de spalat vase.

Avertisment:

Niciodata nu scufundati corpul friteuzei, cablul
de alimentare sau fisa cablului de alimentare in
apa sau alte lichide.

PASTRARE

Curatati aparatul inainte de depozitare.

Pastrati aparatul la un loc racoros inaccesibil pentru
copii.

Specificatii tehnice
Tensiune: 220-240V ~ 50Hz
Putere: 1500W

Capacitate ulei: 1,5I.
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Durata de functionare — 5 ani

Gwarancji

Szczego6towe  warunki  gwarancji, mozna
otrzyma¢ w punkcie sprzedazy, w ktérym
nabyliscie Panstwo dane urzadzenie. W
przypadku zgtaszania roszczen z tytutu
zobowigzan gwarancyjnych, nalezy okazac

rachunek lub fakture poswiadczajgce zakup.

Dany wyrob jest zgodny

z wymaganiami odnosnie
elektromagnetycznej
kompatybilnosci, przewidzianej
dyrektywg 89/336/EEC Rady
Europy oraz przepisem 73/23 EEC o
nizkowoltowych urzgdzeniach.

|3



FRITEZA
Navod k pouziti

Popis

Korpus

Snimatelni viko
Pozorovacek

Drzaky pro otevreni vika
Snimatelni nadrze pro olej
DrZzaky pro prenoSeni fritézy
Indikator provozu

Regulator teploty

. Ko do produktl

10. Snimatelny drZzak kose

11. Fixator drzaku koSe

12. Konzola pro montovani na nadrze

CoNoOr~LN =

VYSTRAHA:
VPRIPADEPADNUTIFRITEZYHORKYOLEJ
MUZE zPUSOBIT VAZNE SPALENINY,
PROTO SLEDITE, ABY SiTOVY KABEL
NE SKLANEL SE Z OKRAJi PROVOZNI
PLOCHY A BYL NA NEPRISTUPNE DALCE
oD DETI.

BEZPECNOSTNi OPATRENI
Pred vyuZitim fritézy pozorné proctete navod
k pouZiti a chranite jeji pfes cely Cas pro-
vozu. Vykofrist'ujte vybaveni jen do jeho pfi-
mého ucCelu, jak uvedeno v dané smérnici.
Nespravné zachazeni s pfistroji mdze vest k
jeji poSkozeni, zavinéni Skody uZivateli nebo
jeho majetku.
Presvédcte se, Ze pracovni napéti pristro-
je odpovida napéti sité ve vaSem domé.
Sit'ova Siidra zaopatfena « eurozastrékou
», spinejte jeji v zasuvku, obsahujici spo-
lehlivy kontakt uzemnéni.
V zamezeni rizika vzniku pozaru a uderu
elektrického proudu, nepouZivejte mezi-
kusll pri zapojeni pristroje do elektrické
zasuvky.
Stavte pfristroj na pravidelny, staly teplo-
vzdorni povrch tak, aby dostup do sitové
zastrcky byl volny.
PouZijte vybaveni v mistech s dobrou
ventilaci. V zamezeni vzniceni v Zzadném
pripadé ne stavte vybaveni vedle zavésl
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nebo zaclon i ne prostirejte jeho béhem
prace.

Ne stavte pfristroj vedle horlavych latek,
papiru, kartonu a plastiku.

Ne dopoustéjte viseni sit'ové Shdry se
stolu, a také jeji styku s horkymi povrchy,
a také ostrymi hrany kuchyriského nabyt-
ku.

Nepouzivejte pristroji vné prostora.

Ne spoustéjte pristroj pfi nedostatku oleji
v nadrzi.

Nikdy ne nenechavejte pracujici pristroj
bez dozoru, a také v pripadech, kdy olej
jesté ne ochladnul po smazeni.

V zamezeni spalenin parou ne sklangjte
se nad pfistroji.

Ne nechavejte otevienim viko fritézy
bé&hem provozu.

Dejte pozor: béhem prace kryt pfistroje
silné nahfiva se, ne dotykejte se horkych
povrchu.

Pozorujte, aby uroven oleji ve fritéze byla
mezi minimalni i maximalni znackou.
Béhem prace s horkym oleji uzivejte
jenom teplovzdorné kuchyriské pfislusen-
stvi s tepelné izolovanymi drzaky.

Nikdy ne scezujte olej, pokud on je horky,
dejte mu ochladnout.

Dle mozZnosti tankujte do fritézy suché
produkty, protoze popadani dokonce i
malého mnoZstvi vlahy ve vrouci olej vede
do rozpraSovani oleji.

Ne pretahejte fritézu produkty. To miZe
vest k vzplanuti.

V pripade vzplanuti oleje odpojite pfistroj
od sité a zakryjte tuhou, dle moznosti
nehoflavou tkaninou.

V ZADNIiM PRIPADU NE ZALIVEJTE

PLAMEN VODOU!

+  Ne presunujte pristroje, zatim olej do
smazeni plné ne ochladne. Do prenoSeni
vybaveni uzivejte drzak( na pouzdru.
Odpojujte pristroj od elektrickeé siti, neni li
pouZijete jeho, a také pred ¢isténim.

Pri odpojeni zastrcky sitové Srlry od
zasuvky ne natahujte za $idru, drzite za
zastréku rukou.

Ne berte za zastréku sitové $idry mok-
rym rukama.



NepouZivejte vybaveni v bezprostiedni
blizkosti od kuchyrnského umyvadla, ne
vystavéjte plisobeni vlahy.

V zamezeni uderu elektrickym proudem
ne ponorujte sitovou Sidru, sitovou vid-
lici nebo sam pfistroj do vody nebo dalSi
kapaliny. Pokud to je doSlo, NE BERTE
SE za pristroj, bez meskani odpojite jeho
od siti i obrat'te se v autorizované servisni
stfedisko pro kontrolu nebo opravu pfi-
stroje.

Diskontinualné kontrolujte celistvost sit'o-
vé 8ndry i zastrcky.

Nesmi vyuzivat vybaveni pfi poSkozeni
sitové vidlice nebo silry, pokud ono pra-
cuje s vynechavanim, a také za jeho padu.
Ne pokouSejte samostatné opravovat
vybaveni. Za vSechny dotazy oprav obra-
cejte se v autorizované servisni stfedisko.
Predepsané vybaveni ne slouzi pro pouziti
déti i lidmi s omezenymi moznostmi.
Predepsané vybaveni ne slouzi pro pou-
Ziti déti i lidmi s omezenymi mozZnostmi,
pokud jen jim ne dany, osobou, odpovi-
dajici za jejich bezpecnost, vyhovuijici i
jasny jim predpisy o bezpeném pouzivani
vybaveni i téch nebezpedi, které mize
vznikat pfi jeho nespravném pouZzivani.
Fritéza je ur€ena jenom pro domacnostni
pouZziti

PRED PVNiM POUZITIM

Vyndejte vybaveni z obalu.

VnéjSi a vnitrné povrchy korpusu (1) vycistite

mékkou vlhkou latkou, pote vytfete dosucha.

Upozornéni: ne dopoustéjte dopadu vody

na topny prvek pfistroje.

Snimatelné Casti: viko (2), nadrZze do oleje

(5), koS (9) i drzak koSe (10) peclivé omyjte

teplou vodou s pridavkem neutralnino myciho

prostfedku.

Smontujte viko (2) i nadrZe do oleje (5).

Sestavte kos:

- Stisknuv konce drzakd (10) vloZte jejich
do smycek fixatoru (11), odvratite drzak
(10) k fixatoru (11) a upevnite jeji do cvak-
nuti.
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PRIPRAVA POTRAVIN

Pozorovacek

Aby vyhnut poceni pozorovacku (3) natrete
vnitfni povrch okna rostlinnym oleji.
Regulator teploty

Regulator teploty (8) zajist'uje udrzovani tep-
loty oleji v nadrzi (5), rozsah teploty od 130°C
do 190°C daje rozsahlé moznosti do pripravo-
vani riznych potravin.

Indikator provozu
Zelena barva indikatoru (7) vzkazuje na to, Ze
zastreka sitové Siliry zasazena do zasuvky.
Cervena barva indikatoru ukazuje na dosaze-
ni stanovené teploty oleji v nadrze (5).
Vlozte fritézu na suchy staly teplovzdorny
povrch.
Vlozte nadrZe do oleji (5) v korpus fritézy (1).
Pozor: uzivat pristroje bez nadrze pro
olej je striktné zakazano.
Nalijte do nadrze (5) 1-1,5 litr(l oleji dobré
kvality tak, aby uroven oleje pochyboval mezi
maximalni a minimalni znaCkou na vnitfni
strané nadrze (5) i prikryjte viko (2).
Doporucuje se uZiti jenom vysoce kvalitnich
rostlinnych oleji (slune¢nicovy, kukufiény) i
ne uZivat margarinu nebo maslo, protoZe oni
ne snaseji vysokeé teploty.
Vlozte zastréku sitové Shlry do zasuvky a
vyberte potfebny teplotni rezim,obracenim
kliky regulatoru teploty (8) do nutné hodnoty
teploty (viz. tacku «<Rekomendace do hotova-
ni»). Kdy olej ohfeje se do stanovené teploty,
to vzplane indikator (7) Cervené barvy.
NaloZte do koSe (9) potfebné mnozZstvi pro-
duktd (produkty museji byt suché, jesli pro-
dukty jsou mrazené, pokousejte setfast z nich
CO MoZna nejvice ledu).
Odkryjte viko (2), drzi¢ za drzaky (4).
Obezretné zaborite ko$ (9) do nadrze s oleji
(5) i zavrete viko (2).
Za skonc€eni hotovani vypnete vybaveni, obra-
cenim kliky regulatoru teploty (8) proti sméru
hodinovych ru€itek na doraz. Pomalu odkryj-
te viko (2), drzi€ za drzaky (4). V zamezeni
popalenin horkou parou ne sklonite se nad
fritézou a ne drzite se ruce nad nadrzi s oleji
(5).

DrZzi¢ za kliku (10), vytahnete koS s hotovymi



produkty a ustavte jeji na okraj nadrze (5),
uzivajic konzole (12). Dejte nadbytku oleje
odtéci do nadrze (5) pote vyklid'te hotovy pro-
dukt z koSe (9) do odpovidajici nadobi.

Poznamka:

Jako fritu je mozné uzit smés animalnich
a rostlinnych tukd souhlasné doporuco-
vanym navodim.

UZITECNE RADY

Olej

Vykofistujte rostlinny olej vysoké kvality,
prednostnég, rafinovany.

Nalivejte olej jen do chladné nadrze.

Filtrujte olej za kazdého vyuZiti.

Vakuuijte filtrovani oleje takto:

Za hotovani odpojite pristroj od sité a
dejte oleji ochladnout uplné.

Vlozte filtrujici papir nebo tenkou bavinu
latku v metalické sito nebo cednik a sced’-
te olej.

Ne michejte rizné druhy oleja.

PFi dlouhych intervalech mezi hotovanim
porci produktd vypnete fritézu, obracenim
kliky regulatoru teploty (8) proti sméru hodi-
novych ru€i¢ek na doraz.

Potraviny s velkym obsahem vody (napf.,
brambory) vhodné smazit s nevelkymi inter-
valy, periodické vyjimajic ko§ a tfeslic obsah
koSe.

Za smazeni porce chips odstrariujte pozls-
tatky produktt z oleje honem, takto je mozné
prodluZit Zivotnost oleje.

Regularné vykonejte zménu oleje (pfiblizné
za 8-12 vykona).

Olej je potfebné zménit, kdyZ on zac¢ina bub-
lat pfi nahfevu , ma nepfijemnou chut’ nebo
vUnéa takZ jesli on z&ernél nebo zhoustnul.
Jesli Vy uZivujete fritézu jen zfidka, chrari-
te olej nebo tuk v zakrytych plastikovych
nebo sklenych nadobach v chladném misté
(v chladnicce).

Ne drzite olej v fritéze

Rekomendace do hotovani
Vykorigujte vysoce kvalitni rostlinny olej (napfr.
slunecnikovy nebo kukufi¢ny).
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Pri smaZeni nékolik druh(l produktl poprvé
nakladejte produkty, vymahajici nizsi teploty
pretvarovani.

Do smazeni nové porce produktl pockejte
3-5 minut proto, aby olej ohral se do potfebné
teploty. Kdy indikator (7) vzplane Cervenym,
zacinejte s hotovanim nové porce produktu.
Kdyz produkty byli podrobené predbézné-
mu teplotnimu ohrabovani, zpravidla jim je
potfebna vysoka teplota smaZeni a mensi Cas
hotovani.

Tabulka hotovani

Produkty Teplota | Masa | P¥iblizny
(9) Cas
smazeni
(min.)
Krevety 130 200 3~5
Cibule 140 100 3~4
Hriby 140 150 6~8
Rybi filet 150 250 5~6
Rybi filet v lie- 150 250 6~8
sonu
Rybi kotlety 150 250 6~8
Maso kousky 170 250 7~10
Stake 170 250 7~10
Kousky file- 180 300 7~10
tu slepice v
suchary
Tenké brambo- | 190 300 8~10
rové Cipsy
Chips

Aby dostat chutné chrupavé chipsy, fid'te
rekomendaci:

Nakrojite brambory na krouzky tloustkou cca
0,5 mm. Ne uzivejte mladych brambor.
Oplachnéte fezané brambory pod proudem
chladné vody (to odvrati slepeni jednotlivych
kusti béhem hotovani).

VysusSite pokrajeni a promyté brambory, pro-
moknuv jejich Cistym ru¢nikem.

Mrazené produkty

Mrazené produkty je nutné predbézné plné
rozmrazit, aby vyhnout stfik(l horkého oleji.
Ustavte teplotu ohfevu oleje shodné ozna-
Ceni na obalu produktu. KdyZ taky oznacCeni
nejsou, ustavte teplotu hotovani cca 190°C.



Predtim jak pfistoupit do hotovani, docCkejte
az olej ohteje se do stanovené teploty a indi-
kator (7) vzplane ervenym.

CISTENIi A OBSLUHA

Kontrolujte Cistotu topného prvku a dna nadr-
Zi do oleje (5), jinak je mozny vyskyt dymu a
specifické viné horického oleje.

Odpojite vybaveni od sité a pockejte, az kor-
pus fritézy (1) a olej uplné ochladnou.
Vytahnete koS (9) i odpojite drzak (10).

Vytne nadrZe do oleje (5), vyuzity olej sced’te
do odpovédného nadobi.

DuleZité:

Ne lijte olej do vylevky, a uklizujte jeji s
jinymi domacimi odpady.

Olej, vhodny do dalSiho vyuZiti, je nutné
odfiltrovat a uschovat pro budouci vyko-
Fist'ovani.

Odstranite viko (2).

Snimatelné Casti: viko (2), nadrze do oleji
(5), ko§(9) i drzak koSe (10) peclivé omyjte
teplou vodou s pfidavkem neutralniho myciho
prostfedku.

Ne uzivejte abraziv a ocelovych kartaci.
Pouzdro (1) s vngjsi a vnitfni strany protfete
mékkou vlhkou latkou, pote vytfete dosucha.
Viko (2) vytrete dosucha a vilozZte na fritézu.
Pozorujte, aby voda ne dostala na topny
prvek vybaveni.

Nelze myt viko (2) v myCce.

Vystraha:

Nikdy ne ponofujte korpus, sitovou Sritiru
nebo zastrcku sitové sridry ve vodu nebo
jiné kapaliny.

SKLADOVANI

Pred tem jak uschovat pristroj do skladovani,
vykoneijte jeji Cisténi.

Chrarite vybaveni v suchém chladném misté,
nepristupném pro déti.

Technické charakteristiky
Napéti: 220-240V ~ 50Hz
Vykon: 1500W

Kapacita oleje: 1,5I.
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Zivotnost — 5 let

Zaruka

Podrobné zaru¢ni podminky poskytne pro-
dejce pristroje. Pri uplatiiovani narok béhem
zaruéni lhaty je tfeba predloZit doklad o
zakoupeni vyrobku.

Tento vyrobek odpovida poZadav-
kim na elektromagnetickou kom-
patibilitu, stanovenym direktivou
89/336/EEC a predpisem 73/23/
EEC Evropské komise o nizkona-
pétovych pristrojich.

q3



YKPAIHbCKUA

OPUTIOPHUNLSA
KepiBHMLTBO NoO ekcnnyaTauii

Onuc

1. Kopnyc

3HiMHa KpuLKa

Ornspose BiKHO

Pyukun ans BigkpuUTTS KPULLIKA

3HiMHa eMHICTb ans onii

Pyukun ana nepeHeceHHs GpuTIopHULL
IHOmMKaTop poboTn

Perynatop temnepatypu

. Kowwk ana npooykris

10. 3HiMHa pyuka Kowmka

11. dikcartop pyyku koLmka

12. KpoHLwTenH s yCTaHOBKM Ha EMHICTb

CoeNoohON

NOMNEPEMKEHHS:

Y PA3I NALIHHA ®PUTIOPHULI TFAPSIYE
MACJI0O MOXE 3ANOAIATU CEPMO3HI
OniKu, TOMY CTEXTE 3A TUM, LLOB
MEPEXHWA LWHYP HE 3BUCAB 3 KPAIO
POBOY0i MOBEPXHI | BYB HA HEQOCSXXHIN
AONS QITEA BIACTAHI.

3AXO0AU BE3NEKU

lMepen BUKOPUCTAHHAM GPUTIOPHULI  yBaX-

HO npoyYuTalriTe IHCTPYKLIIO MO ekcnayartauii

Ta 3b6epiradte ii NPOTArOM YCbOro TEPMiHY

ekcnnyarauji. BukopuctoByiite npunag Tinbkn 3a

A0ro NPsSIMUM NMPU3HAYEHHSIM, SIK BUKAAEHO B

[aHOMy KepiBHUUTBI. HenpaBunbHe NOBOAXKEHHS

3 NpUNaaoM MOXe MPUBECTU A0 MOro MoSOMKM,

3anofisiHHA LUKOAW KOpUCTYBady abo Moro MawHy.

+ [lepen BKIIOYEHHAM Y Mepexy nepekoHan-
Tecb, L0 poboya Hanpyra npunazay BiAnosifae
Hanpysi Mepexi.

+  MepexeBuii WHyp 3abe3nevyeHnin «eBpo
BWJIKOIO»; BK/lOYanTe ii B pO3eTKy, WO Mae
HaAiHNIA KOHTaKT 3a3€MNIEHHS.

+  LOG YHWKHYTW PU3MKY BUHWKHEHHS MOXEeXi
ab0 ypaxeHHs1 eNieKTPUYHUM CTPYMOM,

He BUKOPWUCTOBYMTE NepexigHuKn npu
nigKNo4YeHHi NPUCTPOIO A0 EeNeKTPUYHOI
po3eTku.

+ Poamiwynte npucTpin Ha piBHIA, CTiNKinA
TENMOCTINKIA NOBEPXHi Tak, wob AocTyn Ao
po3eTkun OyB BilbHUM.

+ BukopucToBYynTE MPUCTPIN Yy Micuax 3 rap-
HOlO BeHTuAsLiet. LLLo6 YHUKHYTU 3aropsiHHS
B XXOOHOMY pasi He pOo3MillyinTe npucTpin
nopsga, 3 Wwropamu abo dipaHkamu, a Takox He
HakpuvBaiiTe 1horo nig Yyac poboTu.
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+ He po3TawoByitte npunag nob6nmsy nerkosa-
AMUCTUX PEYOBWH, Nanepy, KapToHy i NnacTum-
Ka.

+ He ponyckaiTe 3BUCaAHHA MEPEXEBOro
LIHypa 3i CTOJly, @ TakoX MOro KOHTaKTy 3
rapsyMMmn NoBepxHsaMn, abo rocTPUMm KPOM-
KaMu KyXOHHUX MebiB.

+ He BUKOPUCTOBYINTE
NPUMILLEHHAMMW.

+ He BMukanTe npunag npv BioCyTHOCTI Macna
B EMHOCTI.

+ Hikonn He 3anuwaiite 6e3 Harnsaoy npunag
B Npoueci poboTn, a TakoX y BUNaAKy, AKLWO
Mac/0 A1 CM@XEHHS LLLe HE OX0J10N0.

+  LLo6 yHMKHYTW Oniky NapoM He Haxunamtecs
Hapj NpunagoMm.

+ He 3anuwanTte  BigKpPUTOIO
bpuTIOpHUL, Nig Yac ii poboTu.

+  byabte obepexHi: nig 4ac poboTu Kopnyc
npunagy CuibHO HarpiBaeTbCs, HEe TopKanTe-
CS raps4mx NOBEPXOHb.

+  CnigkyinTe 3a TuMm, wWo6 piBeHb Macna
y GpuTiopHULi ByB HE HUXYe MiHiManbHOI
NO3HAYKW, i HE BULLE MAKCUMaJIbHOI.

+  Tpwu poboTi 3 rapsiim Macnom BUKOPUCTO-
BYMTE TiNIbKM TEPMOCTIMKI KYXOHHI npunagn 3
TEenn0i301bOBAHNMUN PyHKaMu.

+ Hikonun He 3nmBanTe Macno, Noku BOHO raps-
ye, fanTe NOMY OXOSIOHYTH.

+ [lo MOXnMBOCTI 3aBaHTaxynTte y bpuTiop-
HULO CyXi NPOAYKTWN, OCKINbKN NOTPanAsHHS
HaBIiTb HEBENMKOI KifIbKOCTi BONOrM B rapsady
onito NPU3BOAUTL 40 PO36PM3KYBaHHS Macna.

+  He nepeBaHTaxynte GpUTIOPHULIO NPOAYKTa-
Mu. Lle Moxe npusBecTn o ii 3aimaHHs.

+ Y BuNagky 3aropsHHSA Onii, BiOKMOYITL Npu-
nap, Bio mMepexi i HakpuiiTe LWinbHOI, MO
MOXJIMBOCTi HEFOPKOYOH, TKAHMHOIO.

HI B SIKOMY PA3I HE 3AJINBANTE BOIOHb

BOAOLO!

+ He nepewmiwyiTte npunag, Noku macno gns
CMaXeHHS! MOBHICTIO HE 0xonono. Ona nepe-
HECEHHS MPUCTPOID BUKOPUCTOBYMTE PYHKMN
Ha Kopnyci.

+  BwumukanTe npucTpin Big mepexi nepeg
yueHHsM abo y Bunagky, skwo Bu iMm He
KopucTyeTecs.

+  [pwn BIAKNIOYEHHI BUIKM MEPEXEBOrO LWHYypa
3 PO3ETKW, HE TAMHITb 3a LWHYP, a TpumMamnTecs
3a BUJKY PYKOIO.

+  He 6epiTbcsl 3a BUSIKY MEPEXHOMO LUHYpa
MOKPUMU pyKaMu.

+ He KOPUCTYNTECH NMPUCTPOEM B
6e3nocepenHin  6GAN3bKOCTI  BiO, KyXOHHOI

npunag — nosa

KPULLKY



pakoBWHW, HE Nigfasalite NoOro BranBY BOJO-
.

+ W06 YHUKHYTU ypapy enekTpU4HUM CTpy-
MOM He 3aHypIoONTE MEPEXEBUI LLIHYP, Mepe-
XeBy Bunky abo cam npunag y Bogy abo
Oyab-aKi iHWi pigvHM. FKWo ue cranocs,
He 0epiTbCcs 3a npwunag, HeramHo BUMKHITb
0ro Bif, enekTpomepexi i Tinbkn nicns uporo
AicTaHbTe Npunag 3 BOAW. 3BEPHITbCS B aBTO-
PU30BaHUI CEPBICHUI LEHTP AN NepeBipku
abo peMoHTy npunagy.

+ [epioanyHO NepesipaiTe LiniCHICTb Mepexe-
BOrO LUHYpa i BUJIKN.

+  3abopOoHSIETLCS BMKOPUCTOBYBATU MNPUCTPIl
npu MOLWIKOAXEHHI MepexeBoi Bunku abo
WHypa, SKWO BiH npaute 3 nepebosmu, a
TakoX nicnsa nMoro napiHHeA. He Hamararitecs
CaMOCTIiHO PEeMOHTYBaTK MPUCTPIN. 3 ycix
nuTaHb 3BepTamTecs PeMOHTY A0 aBTOPM30-
BAHOIO CEPBICHOIO LEHTPY.

+  Len npucTpin He NPU3HA4YEHUn oNs BUKOPU-
CTaHHSA LiTbMU Ta NIOABMU 3 0OMEXEHUMU
MOXJIMBOCTSIMU.

+  Len npuctpin He nNpu3HAyYeHUn ONsa BUKO-
PUCTaHHA AiTbMU Ta NOAbMU 3 0OMEXEeHU-
MU MOXJIMBOCTSIMU, SIKWO TiNlbkn 0Cc06010,
qka BignoBigae 3a ix 6e3neky, iM He AaHo
BiANOBIAHI i 3p03yMini iM iHCTPYKUji Npo 6e3-
nevyHe BUKOPUCTAHHS NPUCTPOIO i Tiei Hebes-
nekn, sika MOXe BUHMKATW NMpu AOro Henpa-
BUJIBHOMY KOPUCTYBaHHI.

+  @puTiopHULSA Npu3HadeHa Tinbknu ans noby-
TOBOrO BUKOPUCTaHHS.

MEPEAQ NEPLULUM BUKOPUCTAHHAM

BuiimiTb npunapg, 3 ynakoBku.

30BHILWHI Ta BHYTPIWHI noBepxHi kopnycy (1)

NPOTPITb M’AKOK0 BONOrOKD TKAHUHOIO, MOTIM

BUTPIiTb HACyxo.

MonepepxeHHsA: He ponyckalTe nonagaHHSN

BOAMW Ha HarpiBaNbHUA eNneMeHT npunaay.

3HiMHI geTani: kpuwky (2), eMHicTb ana onii (5),

kowmk (9) i pyyuky kopsuHu (10) peTenbHO npo-

MUWIATE Tenolo BOAOK 3 BUKOPUCTAHHSAM HeN-

TPasbHOrO0 MMUIOYOrO 3aCo0by.

BcTaHoBITb KpULLKY (2) | EMHICTb Ang onii (5).
36epiTb KOLWK OJ151 CMaXXEHHS:

+  CtncHyBwM kiHUi pydkn (10) BCcTaBTe iX Yy
neTni ¢pikcaropa (11), Bigseaitb pyyky (10) no
dikcaropa (11) i 3akpiniTb ii Ha KNaLaHHS.

NMPUrOTYBAHHYA NPOAOYKTIB

Ornapose BiKHO

LLLo6 yHMKHYTW 3an0TiBaHHSA OrNSA0BOrO BikHA (3)
3MacCTiTb BHYTPILUHIO MOBEPXHIO CK/1a POCANHHUM

Macnom.
Perynatop Temnepatypu

Perynatop Temnepatypu (8) 3abesneuye
nigTpuMKy TemnepaTtypu macna B €MHOCTI (5),
nianasoH Temnepartyp Big 130°C pno 190°C Hapae
LUMPOKI MOXMBOCTI AN NPUroTyBaHHS PiSHUX
NPOAYKTIB.

IngukaTop po6oTu

3eneHunii konip iHankatopa (7) Bkasye Ha Te, Wo
BUJIKA MEPEXHOTO LLUHYPa BCTPOMJIEHA B PO3ETKY.
YepBoHWIA KONip iHAMKATOPa BKA3yE HA AOCATHEH-
HS BCTAHOBJIEHOI TeMnepaTypy macna B EMHOCTI
(5).

BcTaHOBITb GPUTIOPHULIO 32 CyXy CTiNKy
TENNOCTINKY MOBEPXHIO.

BcTagTe eMHicTb Ana onii (5) B kopnyc ppuTIOpHULL
(1).

YBara: BUKOPUCTOBYBaTU Npunag 6e3 EMHOCTI
Ans macna cyBopo 3aG0pOHEeHO.

Banuiite B emHicTtb (5) 1-1,5 nitpa onii rapHoi
AKOCTi Tak, Wob piBeHb Macna 3HaxXoOMBCH MiX
MiHIMaNbHOIO | MakCUMaNbHOW BiAMITKAMWU Ha
BHYTPILLIHI/A CTOPOHi EMHOCTI (5) i 3aKkpuiiTe KpULL-
Ky (2).

PekomeHAyeTbCA  BUKOPUCTOBYBATU  TiNlbKK
BUCOKOSIKICHI padiHOBaHi POCAVHHI Onii (COHSLW-
HUKOBA, KYKYPYA35iHa) | HE BUKOPUCTOBYBATK Map-
rapuH abo BepLUKOBE Macsio, TOMY LLO BOHW He
BUTPUMYIOTb NiABMLLEHOI TEMNEPATYPW.

BcTaBTe BUIKY MEPEexXHOro LHypa B PO3ETKY i
BUOEPITb HEOOXiAHWI TeMNepaTypHUi pexmmMm,
NOBEPHYBLUN PYYKY perynstopa temneparypu (8)
[0 HeoOXiHOro No3HayYeHHs Temneparypu (4uB.
NyHKT «PekomeHaauii 3 npurotyBaHHs»). Konwm
oJlif HarpieTbCa 00 BCTAHOBJMIEHOI TeMneparypw,
TO 3axeBpie iHaukaTop (7) 4epPBOHOIO KONIbOPY.
3aBaHTaxTe 40 kowwuka (9) HeobXioHY KiNnbkiCTb
NPOAYKTIB (NPOAYKTU NOBUHHI BYTU CyXnMU, SKLLO
NPOAYKTN 3aMOPOXEHI, TO MOCTapanTecs CKUHYTH
3 HUX ikomora BinbLue Nboay).

Biakpuiite KpuLky (2), TpUMalo4nchb 3a pyyku (4).
0O6epexHo 3aHypTe Kowwuk (9) B EMHICTb 3 Mac-
nom (5) i 3akpuiTe KpULLIKY (2).

MMicna 3akiH4eHHA MPUroTyBaHHA MpPOAYKTIB,
BUMKHITb MPUCTPIN, NOBEPHYBLUN PY4KY PErynsaTo-
pa Temneparypu (8) NpoTV rOAVHHNKOBOT CTPINKN
0o ynopy. MoBinbHO BiaKpUTE KPULLKY (2), TPKU-
Maloumchb 3a pyyku (4). LLLo6 YHUKHYTU oTpuMaH-
HS OMiky rapsyMM napoMm, He HaxunauTecs Hag,
bPUTIOPHMLEIO | HE TPUMaKTE PYKU HaA, EMHICTIO
3 macnom (5).

Tpuymatounce 3a pydky (10), BUAMITL KOWKNK 3
rOTOBMMMW NPOAYKTAMU i BCTAHOBITb MO0 Ha Kpaw
€MHOCTI (5), BMKOPUCTOBYIOYM KPOHLUTENH (12).



YKPAIHbCKUA

JarTe nuwkam macna CTekTu B EMHICTb (5) nicng
4Oro BUKNIAAiITb FOTOBUIA NPOAYKT 3 Kowwmka (9) y
BiAMNOBigHWI nocya.

Mpumitka:

B qakocTi dpuTiopy MOXHaA BMKOPUCTOBYBA-
TV CyMilWl TBAPWHHUX i POCAMHHUX XWPIB Y
BiANOBIAHOCTI 3 pEKOMEHA0BaHNMM peuenTa-
MU.

KOPUCHI NOPAOU

Macno

BukopucToByrite pPOCAWHHE Macno BWCOKOI
AKOCTI, NepeBaxHO padiHoBaHe.

Hanveante mMacno Tiflbku B XONOAHY EMHICTb.
dinbTpyiiTE MAcno Micna KOXHOro BUKOPUCTaHHS.
lMpoBoabTe dinbTpauilo Macna HaCTYrMnHUM Crno-
cobom:

MMicna npurotyBaHHA MNPOAYKTIB BiOKIOYITH
npunag Big mepexi i gante macny noBHICTIO
OXOJIOHYTW.

MomicTiTe ®inbTpylounini nanip abo TOHKY
6aBOBHSIHY TKaHWHY B MeTaneBe cuto abo
LPYLASK i npouifiTe Macno.

He 3miwyrite pisHi BuanM macen.

Mpu TpuBanux iHTEpBanax Mix NPUroTYyBaHHSAM
nopuii NPOAYKTiB BUMKHITb GPUTIOPHULLIO, NOBEP-
HYBLLUW PY4Ky perynstopa Temnepartypu (8) npotun
rOOVHHWKOBOI CTPINKM A0 yropy.

MpoaykTn 3 BENUKMM BMICTOM BOAWM (Hanpu-
KNag, KapTonns) Kpawie CMaxXuTu 3 HEeBEeUKu-
MW iHTEpBanamu, NepiognyHO BUMMAKOUYN KOLUKK i
CTPYLUYIOHYM BMICT KOLUMKA.

Micna cmaxeHHs nopuii Yincis BuaananTe 3anui-
K/ NpOoAyKkTiB 3 macna Bigpasy, TakMm YUHOM
MOXHa NPOAOBXMTN TEPMiH Clyx0un macna.
PerynsipHo npoBoabTe 3aMiHy macna (NpubansHo
nicnst 8-12 3acTtocyBaHb).

Macno HeobxiaHO 3aMiHWUTU, SKLLO BOHO MOYMHAE
nysvpuTUCSA MPW HarpiBaHHi, Mae HENPUEMHWI
cMak abo 3anax, a TakoX, SIKLLLO BOHO MOTEMHIN0
ab0o cTano ryctum.

Akwo Bu BukopucToBYyETE PPUTIOPHULIIO PIaKO,
36epiraiiTe Macso abo Xup B 3aKPUTKX NIACTUKO-
BUX 2B0 CKJITHUX EMHOCTSIX B MPOX0N0OHOMY MiCLL
(nepeBaxHO B XONOANBHUKY).

He 36epiraiite macno y GputiopHuL.

PekomeHpauii 3 npurotyBaHHs
BukopucToByiTe BUCOKOSIKICHY padiHOBaHy poc-
JINHHY ONito (HaNPWKNaz, COHSLLHMKOBY ab0o KyKy-
pyassHy).

Mpn CMaxeHHi Kinbkox BMAiB NPOAYKTIB Yy NepLuy

30

yepry 3aBaHTaxyhTe NPOAYKTW, WO BMMaraioTb
MEHLLIOI TeMneparypu 06pobku.

Mepepn, cMaxeHHAM HOBOI NOpPLi NPOAYKTiB Noye-
KanTe 3-5 xBUNVH Ang Toro, Wwob Macno Harpinocs
[o notpibHoi Temnepatypu. Konu iHankartop (7)
3aropuTbCsl YEPBOHUM KOSIbOPOM, MPUCTynamnTe
[0 NPUroTyBaHHSA HOBOI NOPLi NPOAYKTIB.

AKWwo npoaykTu nigaasanucsa  nonepenHboi
TepMiyHOi 06pobKM, fK Mpasuio, iM NOTpiGHa
BULLA TemnepaTtypa CMaxXeHHs i MEeHLWA Yac
rOTYBaHHS1, HiXX CUPUM.

Tabnuusa NnpuroTyBaHHs NPOAYKTIB

MpoaykTn Temne- Bara MpnbnnsHnin
patypa (rp.) yac

CMaXeHHs!
(MiH.)

KpeseTkn 130 200 3~5

Linbyns 140 100 3~4

pnbn 140 150 6~8

Pu6He dine 150 250 5~6

Pu6He dine B knsipi 150 250 6~8

Pu6Hi koTneTn 150 250 6~8

M’aco kyckose 170 250 7~10

Creitk 170 250 7~10

LLImaTtoukm Kyps4oro 180 300 7~10

dine B cyxapsix

ToHki kapTOnAsHi Yincn 190 300 8~10

Yincu

LLLo6 oTprMaTt CMauHi XpPYCTKi Yincu, 4OTPUMYIA-
TeCb pekoOMeHJauin:

HapixTe kapTonnio KpyXkKamu TOBLLUMHOIO Npu-
6n13Ho 0,5 Mm. He BUKkopuCTOBYiTE Monoay Kap-
TOMMIo.

OBMONOCHITL Hapi3aHy KapToOMo Nif CTPYMEHEM
XONOAHOT BOAM (Le 3anobikunTb 3nMMNaHHIO OKpe-
MWX LUMATOYKIB Mif, YaC NPUroTyBaHHS).
MpocywiTe Hapi3aHy i NPOMUTY KapTonasa, Npo-
MOKHYBLUW i1 YUCTUM KYXOHHUM PYLLHNUKOM.

3amopoXxeHi NpoayKTU

3aMopoXeHi NpoaykT HeoOXiAHO nonepenHbLo
NOBHICTIO PO3MOPO3UTK, LWOO YHUKHYTU BPU30K
raps4oro macna.

BctaHOBUTbL Temneparypy HarpiBaHHs macna
BiZNOBIAHO 0O MapKyBaHHSA Ha ynakoBLi NpoayK-
Ty. AKWO NoAibHMX BKas3iBOK HEMAE, BCTAHOBITb
Temneparypy npurotysaHHsa 190 ° C.

Mepw, HiX nNpUCTYNUTM [0 NPUroTyBaHHSA
HaCTYMNHOI NopLii NpoAayKTiB, JoYeKkanTecs, Noku
Macno HarpieTbCs A0 BCTAHOBAEHOI TEMneparypu
i iHomkaTop (7) 3aropuTbCs 4EPBOHMM KOJIbOPOM.



YKPAIHbCKUA

YULWEHHSA TA Agornaa

CnigkynTe 3a YACTOTOIO HArpiBasIbHOro enemMeHTa
i AHMLWA eMHOCTI onsa macna (5), B iHLWIOMY BUNaa-
Ky MOXJMBa nosisa gumy i cneumdiyHoro 3anaxy
nanaito4oro macna.

BuMKkHITH NpucTpin Big, mMepexi i godekantecs
MOBHOIrO OXONOAXEHHS Kopnycy dpuTiopHuui (1)
i macna.

BuimiTb kop3uny (9) i Bin’eaHanTe py4ky (10).
BuinmiTb EMHICTb o5 onii (5), BUKOpUCTaHe Macno
3NniATe B NIAXOAALLMIA NOCYA.

Baxnueo:

+ He 3nuBarite macno B pakoBVHY, a yTUnidymnte
oro pasom 3 iHWUMKW NOBYTOBUMMU
Bigxogamu.

+Macno, npugatHe Ans NojanbLIOro BUKOPU-
CTaHHs1 HeoOXiAHO NpodinbTpyBaTH | 36eper-
TV N5 HACTYNHOIO BUKOPUCTaHHS.

3HiMIiTb KpULLIKY (2).

3HIMHi YaCTUHW: KPULLKY (2), EMHICTb ana onii (5),

KOWWK (9) i pyyky kop3uHu (10) BUMMIATE rapsivoto

BOJI0I0 3 BUKOPUCTAHHSAM HEUTPaNbHOr0 MUIOYOro

3aco0y.

He BukopwucToByiiTe abpasvBHi MuIoYi 3acobu Ta

MeTanesi LWiTKK.

Kopnyc (1) 3 30BHIWHBOI i BHYTPILUHLOI CTOPO-

HN MPOTPITb M’AKOIO BOJIOFOI0 TKAHMHOIO, MOTIM

BUTPITb HAcyxo.

KpuLiky (2) BUTPITb HACyXO i BCTAHOBITb HA Gpu-

TIOPHULLIO.

Cnipkynte 3a TuM, WoO6 BOAA He noTpanasna Ha

HarpiBanbHUN €N1EMEHT NPUCTPOIO.

3ab0pOHEHO MUTU KPULLKY (2) B NMOCYOOMWIAHIN

MaLLVHi.

Monepep)xeHHs:

Hikonn He 3aHypioiiTe kopnyc GpUTIOPHULI,
MepexeBuii LWHYpP abo BUIKY MepeXHOro
LIHYpa y BoAy abo 6yab-sKi iHLWi pignHn.

3BEPIFAHHSA

Mepen TuMm, Sk NpubpaTtn npunag Ha 36epiraHHs,
3p0BiTb KOro YNCTKY.

36epiraiiTe npunag y CyxoMy MNpPOXONO0LHOMY
MiCLi He,OCTYNHOMY AN19 OiTen.

TexHiyHi xapakTepucTukmn
Hanpyra: 220-240B ~ 50 I'y,
MoTyxHicTb: 1500B T
O6c¢ar macna: 1,5 n.
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TepmiH cnyxou 5 pokie

FapaHTia

JoknanHi ymoBu rapaHTii MOXHa oTpumaTtu B
avnepa, Wo npogas naHy anapatypy. [lpu
npen’ssrieHHi 0yab-sKoi npeTeHsii npoTsarom
TePMIHy Aii AaHOi rapaHTii BapTO Npesn’ssBuTn Yyek
abo KBATaHLIO PO MOKYrKy.

Hanuin Bupi6 Bignosigae BuMMoOram
00 eNeKTPOMArHiTHOI CyMIiCHOCTI,
WO npean’saBnsioTbCS ANPEKTUBOIO
89/336/€EC Pagn €sponu 11 pos-
nopsiaxeHHsm 73/23 €EC no HU3b-
KOBOJIbTHMX anaparypax.

]



BEJIAPYCKI

DPbILOPHILA
KipayHiuTBa na skcnnyaTaubli

AnicaHHe

Kopnyc

3abIMHae Beyvka

HagipanbHae akHO

Pyuki ons agkpbiuus Beyvka
3abIMHasa EmicTacup s aneto
Pyuki ona nepaHocki GpbILOpHiLbl
IHAbIKaTap npabl

Parynatap Tamnepatypbl

. Kowsbik ana npagykray

10. 3abIMHasa py4yka KoLblka

11. dikcaTtap py4Ki KoLblka

12. KpaHWwTarH ansg yctanéyki Ha émictacLb

CONOO P ON

NANAP3AKAHHE:
Y BbINAAKY MNAA3EHHA ®PbILIOPHILbI
FAPAYbl AJIEW MOXA nPbIYbIHIUb

CYP’E3HbIA AMEKI, TAMY CAYbILE 3A
TbiM, KAB CETKABbI LUHYP HE 3BICAY
3 KPAIO MPALUOYHAW NMABEPXHI | BblY
HA HEOACATANbHAW [ANa A3SUEN
ALJIErNACLY.

MEPbI BACMNEKI

Mepap, BbikapbicTaHHEM PLILIOPHIULI YBaxniBa
npaybiTariye KipayHiutea na akcnayartaubli i
3axoyBaliLe €ro Ha npauary ycaro TapmiHa
aKkcnayaraupli.BeikapbicToyBarLe npbinagy TOsbKi
na se npambiM MNPbI3HAY3HHI, 9K Bblknag3eHa Yy
[an3eHbiM KipayHiuTeBe. HanpasinbHbl 3BapoT 3
npeibopam Moxa NpbIBECLL Aa Aro Nanomki, npbl-
YbIHEHHIO LLUKOAb! KapbICTayy L Aro Maémacti.
Mepap, yKnoYaHHEM Y CeTKy nepakaHarnuecs,
LUTO MpaLoyHas Hanpyra npbibopa agnassfae
Hanpyse ceTki.

CeTkaBbl LWHYp 3abscneyaHbl «eypasinkaim»;
yknoyanue se y paseTky, akasa Mae Haa3enHbl
KaHTaKT 3a35IM/IEHHS.

Y nasb6siraHHe pbi3blki Y3HIKHEHHS nNaxa-
py Ui napasbl 9MEKTPbIYHbIM TOKaM, He
BblKapblCTOyBanLe nepaxagHiki npobl
nagfy4sHHi npbinagbl  ga 9neKTpbli4Han
paserTki.

3MsLyaliue npoinagy Ha poyHai, yctolinisai
uennaycroinisai naBepxHi Tak, kab AoOCTyn
[a ceTkasai pa3eTki Obly BOJIbHbIM.
BbikapbicTOoyBarue npbuiagy Y mecuax
3 pobpait BeHTbiNAubiain. Y nasbsaraHHe
y3rapaHHsl Hi ¥ akiM pa3e He 3mswyanLe
npbinagy nobay 3 3anasecami Ui dipaHkami, a

.
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Takcama He HakpblBaliLe sie naa4ac npawbl.
He pasamsawyaiuye npbibop  36ni3ky
nérkayarapanbHbIX paybiBay, nanepsbl, kKapao-
Ha i NNacTbIKy.

+ He panywuaiue 3BicaHHA ceTkaBara LUHypa
ca cTana, a Takcama §iro KaHTakTy 3 rapaybiMi
naBepxHAMI, Ui BOCTpPbIMi GepaxkaMi KyXoH-
Hal Mabni.

+  He BblkapbicTOYBaliLe
namsaLWKaHHAMI.

+  He yknovaiiue npblbop npbl aacyTHacui
macna y émicracui.

+ Hikoni He nakipaliue 6e3 Harnagy npbiGop
nag4ac npaubl, a Takcama Yy BbiNagky, Kani
anem AN CMaxaHHs ALW4d He acTbly.

Y nasbsiraHHe anéky napai He Haxinanuecs
Hap, npbibopam.

He nakiganue agkpbITbiM Be4ka P pbILIOPHILbI,
nagyac sie npaupl.

ByasbLe acuspoXHbIS: magyac npaubsl Kopnyc
npbibopa MoLHa HarpaBaeLa, He AakpaHaii-
Lecs aa rapaybix nasepxHsy. Caybiue 3a TbiM,
kab y3poBeHb Macna Y ¢pbILopHiLbl  Obly
He HiIX3M MiHIManbHam afsHaki, i He Bbll3N
MakcimanbHanm.

Mpebl npabl 3 rapaybim aneem
BblKapbICTOYBalLE TONbKi T3pMayCTOMNIBbIS
KYXOHHbISI npblHanexHacui 3
LennaisansBaHbIMi pyykami.

Hikoni He 3niBariLe macna, nakynb SiHO rapa-
Yyae, fanue My acTbilb.

Ma mardbiMacuji 3arpyxariue y OpbILOpHiLy
Cyxia nNpafykTbl, Nakosbki TpanieHHe HasaTt
HeBsiNiKar KoNbKacw, Binbraj y rapadae macna
npbIBOASILb A2 pacnbipCKBaHHA Macna.

He neparpyxariue GpbILOpHILY npagykTami.
[aTa MOXa NpbIBECL A3 iX y3rapaHHs.

Y BbiNnagky y3rapaHHsa aneilo, agkiooybiue
npbli6op ag, ceTki i Hakpbliue LWYbIbHAK, na
MarybiMacLi Herapyyamnm TKaHiHam.

HI ¥V 9KIM PA3E HE 3AJIIBAULE AroHb

BAZLOM!

« He nepacoygaiiue npbibop, nakynb anen ans

CMaxaHHs uankam He acTbly. [ns nepaHocy

npbinagpl BolkapblCTOYBAMLLE Pyyki HA KOpny-

ce.

Apknioydanue npbinagy ag ceTki nepag YbiCT-

Kar ui ¥ Bbinagky, kani Bel € He kapbicTaeue-

csl.

Mpbl aaKAY9HHI BiNKi ceTkasara LUHypa 3

paseTki, He udrHiue 3a WHyp, a TpbiManuecs

3a BifIKy PYKOW.

+  He OGapblueca 3a BiNKy ceTkaBara LWHypa
MOKPbIMi pyKami.

npoibop na-3a



+ He kapbicTanuecs npeinagar y HenacpagHam
Oniskacui af, KyxoHHa pakasiHbl, HE NaaBap-
raiiue sie y343esHHIO Binbraui.

+ Y nasbsaraHHe yoapy anekTpbiYHbIM TOKaM He
anyckarile ceTkasbl LUHYP, CeTKaByIO BiNKy L
cam npbl6op y Baay Ui Ntobblst iHLWbIS BaAKaCL,.
Kani rota ap6binocs, HE BSAPBLILECH 3a
npbibop, HeagknagHa ajkoybile Aro ag
anekTpaceTKi i TONbki nacns ratara gactaHbLe
npbIGop 3 BaAbl. 3BAPHILLECS Y ayTapbl3aBaHbl
CIPBICHbI LU3HTP ON9 npasepki Ui paMOHTYy
npbibopa.

+ lepbisgbliHa nNpaesapaliue uadnacHacub ceT-
KaBara LUHypa i BifnKi.

+ 3abapaHseuua BbikapblCTOYBaUb Mpbinagy
npbl NALKOAXKaHHI ceTkasanm Binki ui LWHypa,
Kani sHa npauye 3 nepabosimi, a Takcama
nacns sie nag3eHHs. He cnpabywiLie camacTom-
Ha pamMaHTaBaup npbiagy. Ma ycix nbiTaH-
HAX PaMOHTY 3BApTanuecs y ayTapbli3aBaHbl
C3PBICHbI L3HTP.

- [Japs3eHas npbilaga  He  npbi3HayaHa
ON9 BblKApbICTAHHA A3eubMi i nioa3bmi 3
abmexaBaHbIMi MarybiMacuUsaMi.

- JanseHaa npbilaga  He  npbi3HadaHa
ONS BblkapbiCTaHHA A3€ubMi i Noa3bMi 3
abmexaBaHbIiMi MardybiMacuaMi, Kani Tonbki
acobaii, sikast aakassae 3a ix 6scneky, He gag-
3eHbl aanaBefHbIa | 3pa3yMenbls iIHCTPYKLbIi
npa 6sicneyHae BblKApbICTAHHE MpbUIaabl i
TbIX HEGAICNEKAX, siKis MOTYLLb Y3HiKaLb Npbl e
HANPAaBifIbHbIM KaPbICTaHHI.

+  dpbluopHila Npbi3Ha4aHa ToMbKi AN NoobI-
TaBara BblKapbICTAHHS.

NEPAJ, NEPLUbIM BbIKAPbICTAHHEM

BbiMiue nNpbliagy 3 nakaBaHHS.

BoHkaBbisl i YHYTpaHbia naeBepxHi kopnyca (1)

npaTpbile MsKKan BiNIbroTHaKM TKaHiHAW, 3aTbiM

BbITPbILE HacyXxa.

ManapapxaHHe: He panywyaiue TpaniaeHHs

BaAbl HA HarpaBasibHbl 3JIeMEeHT npbiGopa.

34bIMHbBIA A3Tani: Beyka (2), EMictacupb ons aneo

(5), kownblk (9) i pyyky kowsblka (10) crapaHHa

npambliLe uénnam Baaon 3 BbIKaPbICTAHHEM HEN-

TpanbHara mMbliiHara CpoaKy.

Ycranioliue Beuka (2) i émictacub ans macna (5).

3065pbiLe KOLWbIK AJIi CMaXKaHHS:

+  CujicHyywbl KaHubl py4yki (10) ycrayue ix y
3aBecbl dikcatapa (11), agBsaa3iue py4yky
(10) pa dikcartapa (11) i 3amauyriue se pa
NCTPbIYKI.

MPbIFATABAHHE NPALAYKTAY

BEJIAPYCKI

HasipanbHae akHO

Kab nasberHyub 3anausiBaHHs HasipanbHara akHa
(3) BbiwMapyliLe YHYTPaHYIO NaBepXHIO LKna
aneem.

Parynatap Tamnepartypbl

Parynsatap temnepatypbl (8) 3absicneyBae nap-
TpbIMaHHe TamnepaTtypbl anelo Yy émictacui
(5), opisna3oH Tamnepartyp ag 130 °C ma 190°C
npagacraynse LWbIpoKig MardbiMacui Ansa npbira-
TaBaHHS PO3HbIX NpaaykTay.

IHabiKaTap npawbl

3anéHbl Konep iHablkatapa (7) nakaseae Ha Toe,
LUTO Bifka ceTkasara LUHypa yBaTkHyTa Y paseTky.
YbIpBOHBI KONEp iHAblIkaTapa nakassae Ha facsr-
HEeHHe YycTangsBaHa Tamnepatypbl macna Yy
émicTtacui (5).

Ycranioriue @pbILOpHILY 3a Cyxyilo YCTOMniByio
LLennaycTonnisyio NaBepPXHIo.

Yctayue émictacub gna macna (5) y kopnyc
dpbILOpHiLb (1).

YBara: BblkapbicTOyBaub npbiGop 6e3
émicTacui pna macna ctpora 3a6apoHeHa.
3aneliue y éwmictacub (5) 1-1,5 nitpa macna
pobpan skacui Tak, kab y3poBeHb Macna
3HaxoA3iycs namix MiHiManbHaw i MakcimanbHam
azsHakami Ha YHyTpaHbiM 60Ky émictacui (5) i
3a4blHiLe Bevka (2).

PakameHayeuua BblkapbiCTOyBaUb TOJbKi BbiCa-
KaskacHbl padiHaBaHblgd anei (cnaHeyHikasae,
KYKypy3Hae) i He BblkapbICTOYBaLb MaprapbiH L
cMeTaHkoBae Macna, 60 siHbl He BbITPbIMAiBalOLLb
naggbillaHan Tamneparypsl.

YcTtayue Binky ceTkaBara LHypa y paseTtky i
abapbiue HeabxOoAHbI T3MMNepPaTypHbl P3IXbIM,
naBspHYYLUbI Py4Ky parynsatapa Tamneparypbl (8)
[a HeabxogHara nasHa4ysHHA Tamnepatypbl (M.
NyHKT «PakameHpaupli na npbirataBaHHio»). Kani
anen Harpaeuua aa ycransasaHan Tamneparypbl,
Tagpl 3arapbiuua iHabikatap (7) YbipBoHara Kone-
py.

3arpyaiue ¥ kowblk (9) HeabxoAHyl0 KOJibKaclb
npagykTay (NpagykTbl NaBiHHbI Obllb CyxXiMi, Kani
npajykTbl 3amMapoxaHblsi, Taabl nacnpadyiile
CTpacLi 3 ix Ak Mmara 6osbLU Nény).

AnKpbliue Bedka (2), TpbiMalo4bICa 3a PyuKi (4).
AcusipoxHa narpysiue kouwblk (9) y émictacup 3
macnam (5) i 3a4blHiLe Bevka (2).

lMa kaHyaTKy npbiraTBaHHS NpagykTay, BbIK/IO-
ybllue Mnpbliagy, NaBsapHYYLbLI PydKy parynstapa
TamMnepatypsl (8) cynpaub raagdiHHikaBan CTPanki
pa ynopa. lMaBonbHa agkpbliue Beyka (2), Tpbl-
MaloubiCsl 3a pydki (4). Y nasbsaraHHe atpbiMaH-
HA anéky rapadan napam, He Haxinauuecs Hag,
dpbILOpHILAN | He TpbIMaKLe pyki Hag EMicTacuio



BEJIAPYCKI

3 aneem (5).

Tpbimatoubics 32 pydky (10), BbIMiLe KOLIbIK 3
ratoBblMi MpagykTami i ycranonue aro Ha Kpan
émictacui (5), BblkapbICTOYBalOYbl KPAHLUTINH
(12). Aanue nilukam macna cusdbl Y émictacub (5)
nacns 4aro Bblknaasile ratoBbl NPaAyKT 3 KOLbIKA
(9) y annaseaHbl NOCyA.

Hararka:

Y skacui ¢pbILOpy MOXHA BblKapbliCTOYBaLb
CYMECb XbIBENIbHbIX i PaChiHHbIX Tayw4ay y
agnaeefHacLj 3 pakaMmeHayembIMi pauanTami

KAPbICHbIS1 PAAbI

Anen

BoikapbicTOyBanLe anen BbiCOKal sikacui, nepa-
BaXKkHa padiHaBaHblI.

HaniBaiue aneri Tonbki ¥ xanogHyto Emictacup.
®dinbTpyiiue ane Nnacns KoxHara BelkapblCTaHHS.
Pabiue oinbTpaBaHHe anelo HacTymHbIM croca-
6am:

Macna npblirataBaHHA NpagykTay aakioYbl-
ue npbibop an ceTki i paliue aneilo uankam
acTbiLpb.

3mscuine  dinbTpylodylo  nanepy Ui TOH-
Kytlo 6aBayHsiHylO TKaHiHy ¥ MeTaniyHae ciTa Ui
APYLWASK i npauaaaiue anen.

He 3meLuBariLe po3Hbisl ThiNbl aneo.

Mpbl NpauArnbIX iIHTapBanax namixx NagpbIXToykamn
nopubiin nNpagyktay BbIKAOYbILE (PbILIOPHILLY,
naBsipPHYYLUbI PyYKy parynstapa Tamneparypbl (8)
cynpaup raasiHHikaBar cTpanki ga ynopa.
MpanykTbl 3 BANIKIM yTpbIMaHHEM BaApbl (Hanpbl-
knag, Oynbb6a) nenw cmaxbiub 3 HEBANIKIMI
iHTapBanami, nepbisabl4Ha BbIMAKOYbl KOLUbIK i
nagrpacatoybl 3MeCL,iBa KOLLbIKA.

Macna cmaxaHHs nopubli Ybincay BblAananue
PaWTKi NpaaykTay 3 aneto aapasy, TakiM YblHam
MOXHa NafoYXbILb TOPMIH CNyX0Obl aneo.
ParynsipHa pabiue 3ameHy aneto (npbibnisHa
nacns 8-12 yxXuoIBaHHSY).

Anein HeabxogHa 3aMsiHiUub, Kani €H nadybliHae
TanbipbiLLUa MNpbl HAarpaBaHHi, Mae HenpbleMHbI
rycT Ui nax, a Takcama, kani €H nausmMHey Ui ctay
ryCTbIM.

Kani Bbl BblkapbiCTOyBaeLe (PpbILIOpHiLY paaka,
3axoysariue anen Ui Tywy y 3a4blHeHbIX MaacTbl-
KaBbIX L LUKASHBIX EMiCTacusax y npaxanogHbiM
MecCLbl (MepaBaxHa y xanaaainbHiky).

He 3axoyBaviue anen y GpbILOpHILbI.

PakameHpaubli Na npbirataBaHHIO
BbikapbiCTOyBaliLe BblicakasikacHbl padiHaBaHbl
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anewn (Hanpblknag, CnaHeyHikasbl Li KYKypy3Hbl).
[Mpbl CMaxaHHi Hekanbkix Tbinay Npagykray y nep-
LUYI0 Yapry 3arpyxarie npaaykTbl, skis natpady-
10U MEHLLIAaM TaMnepaTypbl anpaLoyki.

Mepan, cmaxaHHemM HOBav nopubli  NpagykTay
nayakanue 3-5 MiHyT ansa Taro, kab macna Harpa-
nacsi fa natpabHar TaMnepartypbl. KaniiHabikatap
(7) 3arapbiuua 4YblpBOHBIM KOniepam, NpbicTynam-
Lle Aa npblrataBaHHa HOBal Nopubli NpaaykTay.
Kani npapykTel nagsgpranica nansapagHamn
TOpMiYHal anpauoyubl, SK npasina, im narpady-
euua 6onblu BbiCOKas TamMneparypa CMaxaHHs i
MEHLUbl YaC NagpbIXTOYKi, YbIM BOSKIM.

Tab6niua nagpbIXTOYKi NpagykTay

MpapykTb! Tamne- | Bara | MpbiGni3Hbl
partypa | (rp.) yac
CMaXaHHs!
(MiH.)
KpaBeTki 130 200 3~5
LibiGyns 140 100 3~4
PbIGbI 140 150 6~8
PbibHas nansHasiua 150 250 5~6
PbIGHas nansHagiua y 150 250 6~8
KNsipbI
PbIGHbIS KaTneTbl 150 250 6~8
Msica kyckaBoe 170 250 7~10
Craiik 170 250 7~10
Kasanauki KypbiHai 180 300 7~10
nansHAaBiubl ¥ cyxapax
ToHKia 6ynbbaHbIA Ybincel | 190 300 8~10

Ybincol

Kab aTpbiMaub CMayHblg XPYMCTKIS YbIMChbl,
nNpbITPbIMAIBANLECS paKaMeHAaLbI:

Hapaxue 6ynbby Kpyxkami TayLybIHEN NpblGnisHa
0,5 MM. He BbikapbicToyBaviLe Manaayio 6ynsoy.
AnanacHiue Hapa3aHyto 6yneby nag 6pyéin xanon-
Hali Bagpl (raTa npapyXiniub 3ninaHHe acobHbIX
KaBanaykay nagyac nagpbIXTOyKi).

Mpacywblue Hapad3aHylo i npambiTyio Oynboy,
nanpamakayLubl i€ YbICTbIM KYXOHHbIM PYYHIKOM.

3amapoXXaHbifl NPafyKTbl

3amapoaHbls NpagykTel HeabxoaHa nanspagHe
uaskaMm pasmaposiup, kab nasberHyub nbipcak
rapayara macna.

YcTtanionue Tamneparypy HarpaBy Macna nasoase
Mapkipoyki Ha nakasaHHi npaaykTa. Kani nago6-
HbIX YKa3aHHAY HAMa, ycTanonue Tamneparypy
nagpbixToyki 190°C.

MepLu, YbiM APBICTYNIiLb Aa NAAPbLIXTOYKI HACTyn-
Hali nopubli NpagykTay, Aadakamuecs, nakysb
mMacna Harpaeuua ga ycranssaHanm Tamneparypbl
i iHabikaTap (7) 3arapbiLlLa YbIPBOHBLIM KONlepam.

YbICTKA | pornapg,



Cayblle 3a 4bICUIHEN HarpaBanbHara ane-
MeHTa i AHa émictacui gnga aneto (5), y aasa-
POTHLIM BblNAagKy MardbiMa 3’ayneHHe AbIMy i
cneubidiyHara naxy nagnaneHara aneio.
Apknioybile npbinagy ap ceTki i gadakanuecs
noyHara acTbiBaHHSA kopnyca ¢pbiLiopHiupl (1) i
aneto.

Bobimiue kowwbik (9) i agnydbiue pydky (10).
Bbimiue émictacub ons aneto (5), ckapbiCTaHbl
anen 3nenue ¥ nagbIXogHbl NOCyA,.

BaxHa:

+ He 3niBariue macna y pakasiHy, a yTbinisyinue
Aro pasam 3 iHLWbIMi No6bITaBbIMi aabIXoami.

+ Macna, npbligatHae onga ganenwiara Bbikapbl-
CTaHHs HeabxoaHa npadinbTpaBaub i 3axa-
BaLb AN HACTyNHara BblKapbICTaHHS.

3Himiue Beuka (2).

3ObIMHbIS  YacTki: Beyka (2), €mictacub Aansa

aneto(5), kowblk (9) i pyyky kowwbika (10) BbiMblliLe

rapadari Baooi 3 BblKapblCTAHHEM HelTpanbHara

MbIiHara Cpoaky.

He BblkapbicToyBaiue abpasiyHbls MbliiHbIA

CpOAKi i MeTaniyHbIA LUIYOTKI.

Kopnyc (1) 3 BoHkaBara i yHyTpaHara 60ky npa-

TpbILE MSKKaW BiNbroTHAM TKaHiHaW, 3aTbiM

BbITPbILE Hacyxa.

Beuka (2) BbITpbiLe Hacyxa i yctanwonue Ha

dpbILOPHILY

Caublue 3a TbiM, kab Baga He Tpannasna Ha Harpa-

BaJibHblI 3N1EMEHT Npbliagb.

3abapoHeHa Mbiub Beyka (2) y nocyaamblitHal

MalLlblHe.

ManspapxaHHe:

Hikoni He anyckariuye kopryc pbiLIOPHIiLbI,
ceTkaBbl LUHYP Ui BifIKy ceTkaBara LUHypa y
Bapay Ui 1o6bIs iHLWbIS BagKacLi.

3AXOYBAHHE

Mepap TbiM, Ak NpbIGPaLLb NPLIGOP Ha 3ax0yBaHHe,
3pabile Aro YbICTKY.

3axoyBaiue npblbop y CyxiM npaxanogHbiM
MecLbl HeAACTYNMHbIM OJ15 A3ALEN.

T3xXHi4YHbIA XapaKTapbICTbIKi
Hanpyra: 220-240B ~ 500,
MaryTtHacups: 1500BT

AG’ém macna: 1,5n.

TapmiH cnyxo6bl 5 ragoy

BEJIAPYCKI

FapaHTbIg

MagpabssHae anicaHHe yMOY rapaHTbliiHara
abcnyroyBaHHa MOryT Obllb aTpbiMaHbl y Taro
nbinepa, y akora 6eina HabbiTa TaxHika. Mpbl 3Ba-
poue 3a rapaHTbiliHbiM abcnyroyBaHHemM abaBa3-
KOBa MasiHHA Oblub Npap’sayneHa kynyas anbbo
KBiTaHUbIA ab annaue.

JanseHbl Bbipab agnassgae
natpabaBaHHsAM EMC, akia Bblka-
3aHbl ¥ abipakTbiBe EC 89/336/
EEC, i manaxaHHsM 3akoHa ab
NPbITPLIMAIBAHHI  HAMpPyXaHHS
(73/23 EC)

q3



FRITYUR
Ishlatish goidalari

Asosiy gismlari

Korpusi

Yechiladigan qopgoq

Qarash oynagi

Qopgogni ochish dastagi
Olinadigan yog’ idish

Frityurni ko’tarish dastagi
Ishlayotganini ko'rsatish chirog’i
Haroratni o’zgartirish murvati

. Masalliq solinadigan savat

10. Savatning yechiladigan qopqog’i
11. Savat dastagi mahkamlagichi
12. Idishga qo’yish uchun kronshteyn

©COoNOORrWN =~

OGOHLANTIRISH:

FRITYUR TUSHIB KETSA QIZIB TURGAN
YOG’ QATTIQ KUYDIRISHI MUMKIN,
SHUNING UCHUN ELEKTR SHNURI
FRITYUR ISHLAB TURGAN JOYDAN
OSILIB TURMASLIGI, BOLALARNING
QO’LI YETMAYDIGAN, ULAR BOSIB
OLMAYDIGAN JOYDAN O’TISHI KERAK.

XAVFSIZLIK QOIDALARI

Ishlatishdan oldin frityurni ishlatish qoidalarini
diggat bilan o’gib chiging, frityurni ishlatgan
vagtingizda qoidalarini saglab olib qgo’ying.
Jihozni fagat mo’ljallangan magsadiga qarab,
qgo’llanmasida aytilgandek ishlating. Jihoz
noto’g’ri ishlatilganda buzilishi, foydalanuvchi lat
yeyishi yoki mulkiga zarar yetishi mumekin.
Elektrga ulashdan oldin jihoz ishlaydigan
elektr quvvati elektr tarmog’idagi quvvatga
to’g’ri kelishini tekshirib ko’ring.

Elektr shnuriga Evropa standartidagi
vilka go’yilgan; uni fagat yer bilan yaxshi
tutashgan rozetkaga ulang.

Yong’in chigmasligi, tok urmasligi uchun

jihozni rozetkaga ulaganda o’tkazgich
ishlatmang.
» Jihozni tekis, qo’zg'olmaydigan, issiqga

chidamli va rozetka qo’l uzatish oson joyga
go’ying.

Jihozni havo yaxshi aylanadigan joyga
go’ying. Yonib ketmasligi uchun hech
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gachon jihozni parda, matolar oldiga
go’ymang, ishlayotgan vaqtida ustini yopib
qo’ymang.

Jihozni tez yonadigan moddalar, qog'oz,
karton, plastik oldiga go’ymang.

Elektr shnuri stol chetidan osilib turmasin,
issiq joylarga yoki o'tkir burchaklarga
tegmasin.

Jihozni xonadan tashqarida ishlatmang.
Idishiga yog’ solinmagan jihozni ishlatmang.
Hech gachon ishlayotgan yoki o’chirilgan
bo’lsa ham ichidagi yog'i sovumagan jihozni
garovsiz qoldirmang.

Bug’ kuydirmasligi uchun jihozning ustida
boshingizni egmang.

+ Ishlayotgan frityurning qopgog’ini ochib
go’ymang.
« Ehtiyot bo’ling: ishlayotgan  vagtida

jihozning korpusi gizib ketadi, issiq joylariga
go’lingizni tekkizmang.

Frityurdagi yog’ eng kam ko’rsatgichidan
kam va eng ko'p ko'rsatgichidan ko'p
bo’'lImasligiga garab turing.

Issig yog’ bilan ishlaganda dastagi issiqqa
chidamli oshxona asboblarini ishlating.
Hech qachon issiq yog'ni boshga idishga
guymang, oldin sovushini kutib turing.
Imkoni boricha frityurga solingan masalliq
quruq bo’lishi kerak, chunki ozgina bo’lsa
ham suvi bor masalliq issiq yog'ga solinsa
yog’ sachrab ketadi.

Frityurga masalligni ko’p solmang, chunki
bu uning yonib ketishiga sabab bo’lishi
mumekin.

Yog' yonib ketsa jihozni elektrdan
uzib qo'ying va ustini qgalin, iloji bo’lsa,
yonmaydigan mato bilan yoping.

HECH QACHON OLOVNING USTIGA Suv
SEPMANG!

* Yog' sovumaguncha jihozni joyidan olmang.
Jihozni ko’targanda korpusidagi dastagidan
ushlang.

Tozalashdan oldin va agar ishlatmayotgan
bo’lsangiz jihozni elektrdan ajratib qo’ying.
Elektrdan ajratganda shnuridan emas,
vilkasidan ushlab torting.

Elektr vilkasini xo’l qo’l bilan ushlamang.
Jihozni oshxonadagi idish yuvgich yoniga
go’ymang, suv tekkizmang.



» Elektr toki urmasligi uchun elektr shnurini,
elektr vilkasini yoki jihozning o’zini suvga
yoki boshga suyuglikka solmang. Shunday
bo’lganda jihozni USHLAMANG, darhol
elektrdan ajratib oling, shundan keyingina
uni suvdan olsa bo’ladi. Jihozni tekshirtirish
va ta'mirlatish uchun vakolatli xizmat
markaziga olib boring.

» Elektr vilkasi bilan shnuri sozligini doim

tekshirib turing.

» Elektr shnuri, vilkasi shikastlangan, ishlab-
ishlamayotgan, tushib ketgan jihozni
ishlatish  ta’'giglanadi. Jihozni  o’zingiz

ta’'mirlashga harakat gilmang. Ta’'mirlatish
uchun vakolatli xizmat markaziga olib

boring.
¢ Ushbu jihoz bolalar va imkoniyati
cheklangan insonlar ishlatishi uchun

mo’ljallanmagan.

« Jihoz bolalar yoki imkoniyati cheklangan
insonlar ishlatishi uchun mo’ljallanmagan,
ularning xafsizligi uchun javob beradigan
insonlar jihozni xavfsiz ishlatish goidalarini,
noto’g’ri ishlatganda ganday xavf bo’lishini
sodda va tushunarli qilib o’'rgatgan hollar bu
goidadan mustasno qilinadi.

e Frityur fagat uy sharoitida
mo’ljallangan.

BIRINCHI MARTA ISHLATISHDAN OLDIN

Jihozni qutisidan chigarib oling.

Jihoz korpusining (1) usti va ich tomonini

ishlatishga

yumshog nam mato bilan arting, keyin
quriguncha artib oling.
Ogohlantirish: jihozning qizitadigan

elementiga suv tekkizmang.

Yechiladigan gismlari: gopqog'i (2), yog' idish
(5), savat (9) va savat dastagini (10) mo”tadil
yuvish vositalarini ishlatib iliq suvda yuving.
Qopqog'i (2) bilan yog’ idishini (5) go’ying.

Quyidagi usul bilan masalliq govuriladigan

savatini yig'ing:

+ Dastaki (10) uchlarini qising, ularni
mahkamlagich (11) ilmog’iga  kiriting,

dastakni (10) mahkamlagich (11) tomonga
o’tkazing va shigillagan ovoz eshitilguncha
qgotiring.

MASALLIQNI PISHIRISH

Qarash oynagi

Qarash oynagi (3) terlamasligi uchun oynaning

ichki tomoniga o’simlik yog'i surib qo’ying.
Haroratni o’zgartirish murvati

Haroratni o’zgartirish murvati (8) idishdagi (5)
yog' haroratini 130°C dan 190°C darajagacha
o’zgartirib turli taomlar pishirish imkonini beradi.
Ishlayotganini ko’rsatish chirog’i

Ko'rsatish chirog’ining (7) yashil yonishi elektr
vilkasi rozetkaga ulanganini bildiradi.

Ko'rsatish chirog’i gizil yonsa yog’ idishdagi (5)
yog’ kerakli haroratgacha gizigan bo’ladi.
Frityurni qurug, qo’zg’olmaydigan va issiqqa
chidamli joyga qo’ying.

Yog’ idishni (5) frityur korpusiga (1) qo’ying.
Diggat: yog’ idish go’yilmagan jihozni
ishlatish gattiyan ta’qiqlanadi.

Yog' idishiga (5) 1-1,5 litr yaxshi sifatli yog’
quying, yog’ miqdori idish (5) ichidagi eng kam
belgisi bilan eng ko’p belgisi o’rtasida bo’lishi
kerak, so’ng qopqog’ini (2) yoping.

Fagat yuqori sifatli, tozalangan yog' (pista,
makkajo’xori yog'i) ishlatishni tavsiya gilamiz,
margarin, sariyog’ ishlatmang, sababi ularni
baland haroratda ishlatib bo’Imaydi.

Elektr vilkasini rozetkaga ulang, haroratni
o’zgartirish murvatini (8) kerakli haroratga burab
go'ying («Ovqat pishirish hagidagi tavsiyalar»
bo’limiga qarang). Yog' kerakli haroratgacha
giziganidan keyin ko’rsatish chirog’i (7) qizil
bo’lib yonadi. — Savatga (9) masalligni soling
(masallig quruq bo’lishi kerak, agar muzlatilgan
bo’lsa iloji boricha ko’prog muzini tushirishga
harakat qiling).

Dastagini (4) ushlab qopgog’ini (2) oching.
Savatni (9) sekin yog' idishga (5) tushiring va
qopgog’ini (2) yoping.

Masalliq pishganidan keyin haroratni o’zgartirish
murvatini (8) oxirigacha soat miliga teskari
aylantirib jihozni o’chiring. Dastagidan (4) ushlab
qgopqgog’ini (2) oching. Bug’ kuydirmasligi uchun
frityur ustida boshingizni egmang, qo’lingizni
yog’ idish (5) ustiga olib kelmang.

Dastagidan (10) ushlab masalliq pishgan
savatni chigarib oling va kronshteynini (ilgagini)
(12) ishlatib uni idish (5) chetiga qo'ying.
Ortigcha yog’ idishga (5) oqib ketishini kutib
turing, shundan keyin pishgan  masalligni
savatdan (9) idishga oling.

Eslatma:

» Agar reseptda shunday deb tavsiya qilingan
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bo’lsa, qovurish uchun mol va o’simlik
yog'lari aralashmasini ishlatish mumkin.

FOYDALI MASLAHATLAR

Yog’
Sifati yuqori, tozalangan o’simlik yog'ini
ishlating.

Yog'ni fagat sovuq idishga quying.

Har safar ishlatilganidan keyin yog'ni filtrlab
oling.

Yog' bunday filtrlanadi:

Taom pishirilganidan keyin jihozni elektrdan
ajratib qo’ying, yog’ sovushini kutib turing.
Filtrlaydigan qog’oz yoki yuqa paxtali matoni
metall elak yoki durshlagga solib yog’ni
o'tkazib oling.

Har xil yog’ni aralashtirmang.

Agar bitta taom ulushi bilan ikkinchisini pishirish
o'rtasidagi vaqt ko’p bo’lsa haroratni o’zgartirish
murvatini (8) oxirigacha soat miliga teskari
burab frityurni o’chiring.

Tarkibida suv ko’p bo’ladigan mahsulot (misol
uchun, kartoshkani) ulushlarini  pishirish
o'rtasidagi vaqtni kamaytirib, vaqti-vaqgti bilan
savatda pishayotgan masalligni silkitib pishirgan
yaxshi.

Chips qovurilishi bilan uni yog'dan olish kerak,
shunda yog'ni ko’proq ishlatish mumkin.

Yog'ni doim almashtirib turing (taxminan 8-12
marta ishlatilganidan keyin almashtiriladi).
Qiziganda pufak chigarayotgan, hidi yoki
mazasi yoqimsiz bo’lib qolgan, qoraygan,
quyulib golgan yog'ni almashtirish kerak.

Agar frityurni kam ishlatsangiz yog’ yoki moyni
yopiq plastik, shisha idishga solib, gorong’i
joyga (sovutgichga qo’yish yaxshiroq bo’ladi)
qo'yib saglang.

Yog'ni frityurning o’ziga solib saglamang.

Taom pishirish borasidagi maslahatlar

Sifati baland, tozalangan o’simlik yog'ini (misol
uchun, pista yoki makkajo’xori yog'ini) ishlating.
Bir necha masalligni govurganda oldin pastroq
haroratda pishadiganini govurib oling.

Keyingi masalligni qovurishdan oldin, yog
kerakli haroratgacha qizishi uchun, 3-5 dagiga
kutib turing. Ko’rsatish chirog'i (7) gizil yonganda
keyingi masalligni qovurishga o’ting.
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Oldin qizdirib olingan masallig xomiga
garaganda balandroq haroratda qovuriladi,
lekin tezroq pishadi.

Masalligni govurish jadvali

Masalliq Harorat | Og'irligi | Taxminan
C (gr.) qovuriladigan

vaqti
(daqiqa)

Krevetka 130 200 3~5

Piyoz 140 100 3~4

Qo’ziqorin 140 150 6~8

Lahm baliq go’shti 150 250 5~6

Klyardagi lahm baliq 150 250 6~8

go’shti

Balig kotleti 150 250 6~8

To'g'ralgan go'sht 170 250 7~10

Steyk 170 250 7~10

Tolgonga belangan lahm 180 300 7~10

tovuq go’shti

Yuqa to'g'ralgan 190 300 8~10

kartoshka chipsi

Chips

Chips mazali va kursillaydigan bo’lishi uchun
quyidagi tavsiyalarga amal qiling:

Kartoshkani dumaloq, galinligini taxminan 0,5
mm qilib to’g’rang. Yangi kartoshka ishlatmang.
To'g’ralgan kartoshkani ogib turgan sovuq
suvda yuvib oling (shunday qilsa qovurilayotgan
kartoshka bir-biriga yopishib qolmaydi).
To’g’ralgan, yuvilgan kartoshka suvini toza
oshxona sochig’iga shimdirib oling.

Muzlagan masalliglar

Issig yog’ sachramasligi uchun muzlagan
masalligni oldin to’lig muzidan tushirish kerak.
Masalliq o'ramidagi ko’rsatmaga qarab yog’
haroratini belgilang. Agar harorat ko'rsatilmagan
bo’lsa qovurish haroratini 190 °C darajaga
qo'ying.

Keyingi masalligni qovurishdan oldin yog’
belgilangan haroratgacha qizishini, ko’rsatish
chirog’i (7) qizil yonishini kutib turing.

TOZALASH VA EHTIYOT QILISH

Qizitish elementlari bilan yog'’ idish (5) osti toza
bo’lishiga qarab turing, aks xolda qiziyotgan
yog’ tutab, noxush hid chigishi mumkin.

Jihozni elektrdan ajratib oling, frityur korpusi (1)
bilan yog’ sovushini kutib turing.

Savatni (9) chigarib oling, dastakni (10) ajrating.
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YOg’ idishni (5) chiqarib oling, ishlatilgan yog'ni

birorta idishga quying. Ywby xmxo3 89/336/AEC
Kypcatmacu acocupa GenrunaHraH
Quyidagilarga ahamiyat bering: c € Ba KyBBat kyuuHu 6enrvnaty
* YOgni idish yuvgichga to’kmang, uni KoHyHuaa (73/23 ESC) antunran
maishiy chigindilarga qo’shib axlatga AXC tanabnapura MyBoduK kenaau.
tashlang.

*  YAna ishlatish mumkin bo’lgan yog'ni
filtrdan o’'tkazib, olib qo’yish kerak.

Qopgoqni (2) oling.

Yechiladigan gismlari: qopqoq (2), yog’ idish

(5), savat (9), savat dastagini (10) issiq suvda,

mo”tadil yuvish vositasi bilan yuvib oling.

Qirib tozalaydigan vositalar, metall cho’tka

ishlatmang.

Korpusi (1) sirtini va ichki tomonini yumshoq

nam mato bilan tozalab, keyin quriguncha artib

oling.

Qopgoqgni (1) quriguncha artib, frityurga qo’ying.

Jihozning qizitish elementlariga suv tegmasligi

kerak.

Qopgogni (2) idish yuvadigan mashinada yuvish

ta’giglanadi.

Ogohlantirish:

Hech qachon frityur korpusini, elektr
shnurini, elektr vilkasini suvga yoki boshqa
suyugqlikka solmang.

SAQLASH:

Saglashga olib qo’yishdan oldin jihozni tozalab
oling.

Jihozni qurug, salgin va bolalarning qo’li
yetmaydigan joyga qo'yib saglang.

Texnik xususiyatlari

Ishlaydigan quvvati: 220-240V ~ 50Hz
Quvvati: 1500 W

Yog’ sig’imi: 1,5I.

Jihozning ishlash muddati 5 yil

Kadhonat waprnapu

Ywby xwuxosra kaconat Gepul macanacuga
Xyoyoui gunep  €kn  ywby Kuxo3 xapua
KWIMUHIaH KoMMaHusira Mypoxaat KunuHr. Kacca
Yekn E€kn xapugHu TacauknosuM Oolka Gup
MONUSBUIA XyXoKaT KacponaT xusmaTuHn 6epuiu
LapTh xmcobnaHaau.
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GB

A production date of the item is indicated in the serial number on the technical data plate. A serial number is an eleven-unit number, with
the first four figures indicating the production date. For example, serial number 0606xxxxxxx means that the item was manufactured
in June (the sixth month) 2006.

DE

Das Produktionsdatum ist in der Seriennummer auf dem Schild mit technischen Eigenschaften dargestellt. Die Seriennummer stellt
eine elfstellige Zahl dar, die ersten vier Zahlen bedeuten dabei das Produktionsdatum. Zum Beispiel bedeutet die Seriennummer
0606xxxxxxx, dass die Ware im Juni (der sechste Monat) 2006 hergestellt wurde.

RUS

Jlata npon3BoACTBa U3AeNvs ykasaHa B CEPUIAHOM HOMEPE Ha TabiMyKe C TEXHUYECKUMU AaHHbIMWU. CepuiiHbIii HOMEP NpeacTaBnseT
co6oli 0AMHHAALATM3HAYHOE YMCNO, NepBble YeTbipe UMdpbl KoToporo 0603Ha4valoT Aaty Npov3BoacTea. Hanpumep, cepuiiHbii
Homep 0B06XXXXXXX 03HAYAET, YTO n3genve 6b110 NPOM3BEAEHO B MIOHE (LecTon mecsau) 2006 roaa.

KZ

By/ibIMHbIH LWbIFApbIFAH Mep3iMi TEXHUKanbIK AepekTepi 6ap kecteaeri cepusnblik Hemipae kepceTinreH. Cepusinblk HOMIp oH Gip caHHaH
Typaabl, OHbIH GipiHLLI TEPT caHbl WhiFapy Mep3imiH Ginaipeai. Mbicanbl, cepusinbik HoMip 0606xxxxxxx 6onca, 6yn GynbiM 2006 XbINabIH
MaycbiM arblHAA (anThIHLWbI ait) )acanFaHblH Gingipeai.

BG

Jatata Ha Npon3BOACTBO HA U3LENMETO € NOCoYeHa B CEPUMHMSA HOMEP Ha Tabnuuarta C TeXHUYECKM AaHHU. CEepUNHUST HoMep e
e[VHafeceT3Ha4YHO YNCNO, MbpBUTE YeTnpy LMdpU Ha KOETO 03HaYaBaT Aatara Ha NPOM3BOACTBO. Hanpumep, CepuitHNAT HoMep
0606xxXXXXX 03Ha4YaBa, 4e U3NeNNETo e B1No NPon3BeaeHo Npes HM (wectn mecew,) 2006 rogvHa.

HU

A termékgyartas datuma szerepel a miiszaki adatok tablazataban levd sorozatszamban. Sorozatszam ez a tizenegy jegybol allo szam,
amelynek elsd négy jegye a gyartas datumat jelent. Példaul, 0606xxxxxxx sorozatszam azt jelent, hogy a terméket 2006. év juliusaban
(hatodik hénapjaban) gyartottak.

RO

Data fabric rii este indicat n num rul de serie pe tabelul cu datele tehnice. Num rul de serie reprezint un num r din unsprezece
cifre, primele patru cifre indic nd data fabric rii. De exemplu, dac num rul de serie este 0606xxxxxxx, nseamn ¢ produsul dat a
fost fabricat niunie (luna a asea) 2006.

PL

Data produkciji wyrobu zawarta w numerze seryjnym podana jest na tabliczce z danymi technicznymi. Numer seryjny sktada sig z liczby
jedynastocyfrowej, w ktorej pierwsze cyfry oznaczajg date produkcji. Na przyktad, numer seryjny 0606xxxxxxx oznacza, ze wyrob
zostat wyprodukowny w czerwcu (szésty miesigc) 2006 roku.

cz

Datum vyroby spotiebice je uveden v sériovém &isle na vyrobnim $titku s technickymi udaji. Sérioveé &islo je jedenactimistni &islo, z nichZz
prvni &tyfi Cislice znamenaji datum vyroby. Napriklad sériové &islo 0606xxxxxxx znamena, Ze spotiebit byl vyroben v Eervnu (Sesty
mésic) roku 2006.

UA

Jarta BMpo6HMLUTBa BUPOOY BKa3aHa B CEPiHOMY HOMEPI Ha TaBnnyli 3 TeXHIYHUMK AaHumn. CepiiHnii HoMep NpeacTaBnse co6o
OAMHAAUATM3HAYHE YUCNO, NEPLUI YOTUPK LMbpPU AKOro O3HaYaloTb AaTy BUpobHuuTBa. Hanpuknaa, cepiiinii Homep 0B606XXXXXXX
03Hayae, LWo BMpib OyB BUrOTOBMEHWI B 4ePBHI (LLOCTUIA Micsiub) 2006 poky.

BEL

JlaTa BblITBOpYacLi Bbipaby nakasaHa y cepbliHbiM HyMapbl Ha Tabiuke 3 TaXHIYHbIMI Aaa3eHbiMi. CepbliHbl Hymap npaacraynse caboto
apgiHauuartae 4bicno, NepLubis YaTtblpbl MOkl Skora abasHavaloub AaTy BbiTBOpYacui. Hanpbiknag, cepbiiHbl HyMap 0B06XXXXXXX
asHavae, WTo Bblpab Gbly 3po6neH ¥ 4apseHi (LocTsl mecsau) 2006 ropa.

uz

XKux03 nwnab unkapunraH MyaaaT TEXHUK XyCycusiTnap KypcatunraH naexadagary cepusi pakammaa kypcatunrad. Cepusi pakamu yH
6uTTa coHaaH ubopar 6Ynnb ynapHUHr GUpWMHYKM TYpTTacK Uwnad YnkapunraH BakTHY udoaa atagn. Mucon yuyH 060BXXXXXXX cepusi
pakamu xuxo03 2006 NMNHUHT MIOH onaa (ONTUHYM oiAa) UWnad YnKapunraHnUruHn Gunaupaau.



