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Espanol

Freidora
Professional 2 Plus
Professional 3 Plus

DESCRIPCION

A Tapa

B Asa tapa

C Termostato de regulacion de la temperatura
D Indicador luminoso

E Pulsador automatico de seguridad
F Perfiles de guia

G Unidad de control

H Elemento calefactor

| Cesta

J Mango de la cesta

K Apoyo para la cesta

L Cubeta

M Indicadores de nivel

N Cuerpo

O Boton de rearme

P Alojamiento conexion de red
Q Conexion de red

R Soporte unidad de control

S Rejilla tapa (*)

T Mirilla fritura (*)

U Filtro

(*) Solo disponible en el modelo Professional 3
Plus

UTILIZACION Y CUIDADOS

- Antes de cada uso, desenrollar completamente
el cable de alimentacion del aparato.

- No poner el aparato en marcha sin haber llena-
do antes la cubeta de aceite

- No usar el aparato si su dispositivo de puesta
en marcha/paro no funciona.

- No mover el aparato mientras esta en uso.

- No desplazar el aparato cuando esté funcio-
nando o el aceite aun esté caliente. Con el
aparato en frio, transportar el aparato haciendo
uso de las asas.

- Hacer uso del asa/s para coger o transportar
el aparato.

- No dar la vuelta al aparato mientras esta en
uso o conectado a la red.

- Respetar los niveles MAX y MIN.

- Desenchufar el aparato de la red cuando no se
use y antes de realizar cualquier operacién de
limpieza.

Guardar este aparato fuera del alcance de los
nifios y/o personas discapacitadas.

No guardar ni transportar el aparato si todavia
esta caliente.

Usar siempre el aparato bajo vigilancia.

No dejar nunca el aparato funcionando sin
vigilancia, ni al alcance de los nifios, ya que es
un aparato eléctrico que calienta aceite a altas
temperaturas y puede ocasionar quemaduras
graves.

Si se utiliza materia grasa en vez de aceite,
se tiene que fundir ésta previamente en un
recipiente aparte

Si la materia grasa se ha endurecido en la
cubeta del aparato, hacer unos agujeros en
la grasa solida para permitir que el agua que
ha podido quedar retenida en la grasa salga
en forma de vapor al calentarla a temperatura
minima de termostato

Si por cualquier motivo el aceite se incendiara,
desconectar el aparato de la red y sofocar el
fuego con la tapa, con una manta, o con un
pafo grande de cocina. NUNCA CON AGUA.

Colocar el mando termostato a la posicion de
minimo (MIN), no garantiza la desconexion
permanente del aparato.

Toda utilizacion inadecuada, o en desacuerdo

con las instrucciones de uso, puede comportar
peligro, anulando la garantia y la responsabili-

dad del fabricante.

MODO DE EMPLEO
NOTAS PREVIAS AL USO:

- Asegurese de que ha retirado todo el material
de embalaje del producto.

- Antes de usar el producto por primera vez,
limpie las partes en contacto con alimentos tal
como se describe en el apartado de Limpieza.

LLENADO DE ACEITE:
- Abrir la tapa.

- Asegurarse de que el conjunto eléctrico esta
perfectamente asentado.

- Verter aceite en la cubeta hasta la marca que
indica el nivel MAXIMO.

- El aparato no debe funcionar con menos aceite
del indicado en el nivel MINIMO.



USoO:

- Extraer del alojamiento cable , la longitud de
cable que precise.

- Enchufar el aparato a la red eléctrica.

- Professional 2 plus, quitar la tapa. Esta frei-
dora no esta preparada para freir con la tapa
puesta. Profesional 3 plus si.

- Sacar la cesta y armar el mango, haciéndolo
pivotar hasta que las varillas entren en su
alojamiento.

- El piloto luminoso se iluminara

- Seleccionar la temperatura de fritura deseada
mediante el mando termostato de regulacion.
El indicador luminoso se iluminara en color
rojo, indicando que el aceite esta en proceso
de calentamiento.

Preparar los alimentos a freir y colocarlos en
la cesta procurando que no rebasen los % de
su capacidad. Dejar escurrir previamente los
alimentos antes de sumergirlos en la cubeta.

Si los alimentos estan congelados, deben de-
scongelarse previamente. La introduccion de
alimentos congelados o con gran contenido en
agua en la cubeta puede provocar la proyecci-
6n brusca de aceite hacia el exterior al cabo de
unos pocos segundos.

Esperar a que el piloto luminoso se desconec-
te, lo que sefalara que el aparato ha alcanza-
do la temperatura adecuada.

Introducir lentamente la cesta en la cubeta a fin
de evitar desbordamientos y salpicaduras.

Cuando la fritura este en su punto, quite la
tapa, levante la cesta y cuélguela con el sopor-
te en el tanque para permitir el escurrido del
exceso de aceite de los alimentos.

Vaciar la cesta.

Cambiar el aceite aproximadamente cada 15
6 20 frituras, o cada 5-6 meses si no se utiliza
habitualmente.

Para minimizar la generacion de acrilamida
durante el proceso de fritura, no dejar que los
alimentos adquieran un tono marrén oscuro,
retirar los restos de alimentos quemados de la
cubeta de aceite, y procese los alimentos ricos
en almidon (tales como patatas y cereales) a
temperaturas inferiores a 170°C

SISTEMA ESCURRIDO DEL ACEITE

- Cuando la fritura este en su punto, quite la
tapa, levante la cesta y cuélguela con el sopor-
te en el tanque para permitir el escurrido del
exceso de aceite de los alimentos.

UNA VEZ FINALIZADO EL USO DEL
APARATO:

- Seleccionar la posicion de minimo (MIN) me-
diante el mando selector de temperatura.

- Desenchufar el aparato de la red eléctrica

- Recoger el cable y situarlo en el alojamiento
del cable.

- Colocar la cesta dentro de la cubeta.

- El mango de la cesta puede dejar armado o
se puede abatir hacia el interior de la cesta
presionando lateralmente sobre las varillas y
haciéndolo pivotar.

- Cerrar la tapa

ALOJAMIENTO CABLE

- -Este aparato dispone de un alojamiento para
el cable de conexién a la red situado en su
parte trasera.

ASA/S DE TRANSPORTE:

- Este aparato dispone de un asa en su parte
lateral para hacer facil y comodo su transporte.

CONSEJOS PRACTICOS:

- Para desodorar el aceite se pueden freir unos
trozos de pan.

- En aquellos alimentos que contienen mucha
agua es mejor y mas rapido realizar dos
frituras con menor volumen de alimentos que
una sola. Con esto se disminuye el riesgo de
salpicaduras y desbordamientos.

Para conseguir una fritura uniforme y crujiente
se puede utilizar el método de «fritura en dos
tiempos». Este sistema consiste en realizar
una primera fritura hasta que los alimentos es-
tén bastante hechos, y después una segunda
fritura, con el aceite muy caliente, para dorar
los alimentos.

Es aconsejable freir con aceite de oliva de
minima acidez

No mezclar aceites de diversas calidades.

Para evitar que las patatas se peguen es reco-
mendable lavarlas antes de freirlas

PROTECTOR TERMICO DE SEGURIDAD:

- En caso de sobrecalentamiento actuara el dis-
positivo de seguridad térmica y el aparato deja-
ra de funcionar. Cuando esto suceda se debe
desconectar el aparato de la red y dejar que
se enfrie. A continuacion presionar el botén de
rearme situado en la parte trasera del conjunto
eléctrico conla punta de un boligrafo o similar



para poner de nuevo el aparato operativo para
el funcionamiento (Fig.1)

LIMPIEZA:

Desenchufar el aparato de la red y dejarlo
enfriar antes de iniciar cualquier operacion de
limpieza.

Desmontar el aparato siguiendo los siguientes
pasos:

1. Quitar la tapa

2. Sacar la cesta y extraer el conjunto eléctrico
3. Extraer la cubeta

Verter cuidadosamente el aceite ya utilizado de
la cubeta en un recipiente (no en el fregadero),
segun la normativa vigente de tratamiento y
eliminacion de residuos.

A excepcion del conjunto eléctrico y de la
conexion de red, todas las piezas pueden
limpiarse con detergente y agua o en el lava-
vajillas. Aclarar bien para eliminar restos de
detergente.

Limpiar el conjunto eléctrico y el conector de
red con un pafio humedo y secarlos después.
NO SUMERGIRLOS NUNCA EN AGUA O
CUALQUIER OTRO LIQUIDO.

Limpiar el aparato con un pafio humedo
impregnado con unas gotas de detergente y
secarlo después.

No utilizar disolventes, ni productos con un
factor pH acido o basico como la lejia, ni pro-
ductos abrasivos, para la limpieza del aparato.

No sumergir el aparato en agua u otro liquido,
ni ponerlo bajo el grifo.

Si el aparato no se mantiene en buen estado
de limpieza, su superficie puede degradarse
y afectar de forma inexorable la duracién de

la vida del aparato y conducir a una situacion
peligrosa.

Las siguientes piezas son aptas para su limpie-
za en agua caliente jabonosa o en lavavajillas
(usando un programa suave de lavado):

Cesta

Tapa

Cubeta

Cuerpo



English

Deep fryer
Professional 2 Plus
Professional 3 Plus

DESCRIPTION

Lid
Lid handle
Temperature regulating thermostat
Pilot light
Automatic safety button
Level profiles
Control Unit
Heating element
Basket
Basket handle
Basket support
Tank
Level indicators
Body
Rearm button
Mains connection housing
Mains connection
Control unit support
S Cover grill (¥)
T Peephole frying (*)
U Filter
(*) Only available in the model Professional 3
Plus
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USE AND CARE

- Fully unroll the appliance’s power cable before
each use.

- Never connect the appliance without having
first of all filled the oil bowl

- Do not use the appliance if the on/off switch
does not work.

- Do not move the appliance while in use.

- Do not move the appliance whilst in operation
or if the oil is still hot. Once cooled, transport
the appliance using the handles.

- Use the appliance handle/s, to catch it or move
it.

- Do not turn the appliance over while it is in use
or connected to the mains.
- Respect the MAX and MIN levels

- Disconnect the appliance from the mains when

not in use and before undertaking any cleaning
task.

This appliance should be stored out of reach of
children and/or the disabled.

Do not store or transport the appliance if it is
still hot.

Never leave the appliance unattended while in
use.

Never leave the appliance unattended when
in use and keep out of the reach of children,
as this is an electrical appliance that heats oil
to high temperatures and may cause serious
burns.

If fat is used instead of oil, melt first in a sepa-
rate recipient.

If fat has hardened in the tank, make a few
holes in the solid fat in order to allow the water,
which has been retained in the fat to be relea-
sed as steam when heated at the minimum
thermostat temperature.

If, for some reason, the oil were to catch fire,
disconnect the appliance from the mains and
smother the fire using the lid, a cover or a large
kitchen cloth.. NEVER WITH WATER.

Turn the thermostat control to the minimum
(MIN) setting. This does not mean that the iron
is switched off permanently.

- Any misuse or failure to follow the instructions
for use renders the guarantee and the manu-
facturer’s liability null and void.

INSTRUCTIONS FOR USE
BEFORE USE:

- Make sure that all the product’s packaging has
been removed.

- Before using the product for the first time, clean
the parts that will come into contact with food in
the manner described in the cleaning section.

OIL FILLING:
- Open the cover.

- Ensure that the electrical equipment is appro-
priately positioned.

- Pour oil up to the mark indicating the MAXI-
MUM level on the bowl.

- The appliance must not be used with less oil
than that indicated by the MINIMAL mark.

USE:

- Take the length of cable required out of the



housing.
- Connect the appliance to the mains.

- Professional 2 plus ,Remove the lid. This fryer
is not designed to fry with the lid on. Profesio-
nal 3 plus can.

Remove the basket and attach the handle by
pivoting until the rods engage in the housing.

The pilot light (D) comes on.

Select the desired frying temperature using the
thermostat control. The indicator light will turn
red, indicating that the oil is being heated.

Prepare the food to be fried and place it in the

basket, making sure that it does not rise above
% of its capacity. Allow the food to drain before
placing it in the basket.

Frozen food must be allowed for thaw before-
hand. The placing of frozen food or food with
high water content in the basket may cause the
oil to suddenly spit after a few seconds.

Wait until the pilot light (D) has gone out which
will indicate that the appliance has reached an
adequate temperature.

Slowly place the basket in the bowl to avoid
overflowing and splashing.

When the food has been fried sufficiently,
remove the lid, lift the basket and hang it with
the hook in the tank in order to allow draining
the excess of oil from the food.

Empty the basket.

Change the oil approximately every 15 or 20
frying operations, or every 5 — 6 months if not
used frequently.

In order to minimize the generation of acrylami-
de during the frying process, avoid reaching
dark brown colours on the fried food, remove
any burnt leftovers from the oil container,

food rich in starch (such as potatoes or corns)
should be fried at temperatures lower than
170°C.

OIL DRANING POSITION

- When the food has been fried sufficiently,
remove the lid, lift the basket and hang it with
the hook in the tank in order to allow draining
the excess of oil from the food.

ONCE YOU HAVE FINISHED USING THE
APPLIANCE:

- Select the minimum position (MIN) using the
thermostat control.

- Unplug the appliance from the mains.
- Put the cable back in the cable housing.
- Fit the basket into the tank.

- The basket handle may be left attached or you
can whisk towards the interior of the basket by
pressing sideways on the rods and pivoting.

- Close the lid.

CORD HOUSING

-This appliance has a cable compartment situated
on its posterior.

CARRY HANDLE/S:

The device has a handle on the upper part so it
can be transported easily and comfortably.

PRACTICAL RECOMMENDATIONS:

- Fry a few pieces of bread to remove the smell
of used oil.

- For food with a high water content, it is better
and quicker to fry in two lots with less food than
in just one. This will reduce the risk of splashes
and spillage.

- This will reduce the risk of splashes and spilla-
ge. This system consists of first frying the food
until it is reasonably well done and then frying
again using very hot oil to brown the food.

- Olive oil with a minimum acidity level is recom-
mendable for frying.

- Do not mix different oils.

- Wash potatoes before frying to stop them from
sticking.

SAFETY THERMAL PROTECTOR:

- In the event of overheating, the thermal safety
mechanism will be activated and the applian-
ce will stop operating. When this occurs the
appliance should be disconnected from the
mains and left to cool. Then press the rearming
button, situated at the back of the electrical
circuit, with the tip of a pen or similar in order to
reactivate the appliance (Fig.1)

CLEANING:

- Disconnect the appliance from the mains and
let it cool before undertaking any cleaning task.

- Dismantle the appliance as follows:

« Take off the lid

* Remove the basket and take out the electrical
equipment

* Remove the tank



* Carefully pour the used oil from the bowl into

a container (not the sink), according to the re-
gulations in force for the treatment and disposal
of waste.

Except for the power unit and the mains con-
nection, all the parts can be cleaned with deter-
gent and water or in washing up liquid. Rinse
thoroughly to remove all traces of detergent

Clean the electrical equipment and the mains
connection with a damp cloth and dry. DO
NOT IMMERSE IN WATER OR ANY OTHER
LIQUID.

Clean the equipment using a damp cloth with a
few drops of washing-up liquid and then dry.

Do not use solvents, or products with an acid or
base pH such as bleach, or abrasive products,
for cleaning the appliance.

Do not submerge the appliance in water or any
other liquid, or place it under a running tap.

If the appliance is not in good condition of
cleanliness, its surface may degrade and
inexorably affect the duration of the appliance’s
useful life and could become unsafe to use.

- The following parts are suitable for cleaning
in hot soapy water or in a dishwasher (using a
soft cleaning program):

-Basket
-Lid
-Tank
-Body



Francais

Friteuse
Professional 2 Plus
Professional 3 Plus

DESCRIPTION

Couvercle

Poignée couvercle

Thermostat de réglage de température
Voyant lumineux

Bouton de sécurité automatique
Profils de guide

Unité de contréle

Elément de chauffage

Panier

Poignée du panier

Support panier

Cuve

Indicateurs de niveau

Corps

Bouton de redémarrage
Compartiment connexion électrique
Connexion au secteur

Support unité de controle
Couvrez le gril (*)

Judas friture (*)

Filtre
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(*) Uniqguement disponible pour le modéle Pro-
fessional 3 Plus

UTILISATION ET PRECAUTIONS :

- Avant chaque utilisation, dérouler compléte-
ment le cable d’alimentation de I'appareil.

- Ne brancher aucun appareil sans avoir rempli
au préalable la cuve d’huile.

- Ne pas utiliser 'appareil si son dispositif de
mise en marche/arrét ne fonctionne pas.

- Ne pas faire bouger I'appareil en cours de fonc-
tionnement

- Ne pas transporter I'appareil lorsqu’il est en
marche ou si I'huile est encore chaud. Quand
la friteuse est refroidie, transportez-la a l'aide
des poignées.

- Utiliser la/les poignée/s pour prendre ou trans-
porter I'appareil.

- Ne pas retourner l'appareil lorsqu’il est en

cours d’utilisation ou branché au secteur.

- Respecter les niveaux MAXIMUM et MINI-
MUM.

- Débrancher I'appareil du secteur tant qu'il
reste hors d’'usage et avant toute opération de
nettoyage.

Laisser I'appareil hors de portée des enfants
et/ou des personnes handicapées.

Ne pas garder I'appareil s'il est encore chaud.

Toujours utiliser 'appareil sous surveillance.

Ne jamais laisser I'appareil fonctionner sans
surveillance, ni a la portée des enfants, étant
donné qu'il s’agit d’'un appareil électrique et il
peut entrainer de graves brdlures.

Si I'on utilise de la graisse au lieu d’huile, il faut
la faire fondre au préalable dans un récipient
a part.

Si la graisse a durci dans la cuve de I'appareil,
faire quelques trous dans la graisse solide afin
de permettre que I'eau qui a pu étre retenue
dans la graisse, puisse s’évacuer sous forme
de vapeur en réchauffant la graisse a tempéra-
ture minimum de thermostat

Si, pour quelque cause que ce soit, I'huile
prend feu, débrancher I'appareil du réseau
électrique et étouffer le feu avec le couvercle,
une couverture ou un grand torchon de cuisine.
NE JAMAIS ESSAYER DE LETEINDRE AVEC
DE LEAU.

Mettre le thermostat sur la position minimum
(MIN) ne garantit pas I‘arrét complet de I'ap-
pareil.

Toute utilisation inappropriée ou non conforme
aux instructions d'utilisation peut engendrer un
danger, et annule la garantie et la responsabili-
té du fabricant.

MODE D’EMPLOI
REMARQUES AVANT UTILISATION:

- Assurez-vous que vous avez retiré tout le ma-
tériel d’'emballage du produit.

- Avant la premiére utilisation, laver les parties
en contact avec les aliments, selon la descrip-
tion de l'alinéa Nettoyage.

REMPLISSAGE D’HUILE :
- Ouvrir le couvercle.

- Veuillez vous assurer que I'ensemble électri-
que soit parfaitement installé et stable.



- Verser de I'huile dans la cuve jusqu’a la mar-
que de niveau MAXIMUM.

- Lappareil ne doit pas fonctionner avec un
niveau d’huile en dessous de la marque MINI-
MUM.

USAGE :
- Extraire la longueur de cable nécessaire.
- Brancher I'appareil au secteur.

- Professionnel 2 plus. Enlever le couvercle.
Cette friteuse n'est pas congue pour frire avec
le couvercle posé. Professionnel 3 plus si vous
le pouvez.

Sortir le panier et fixer le manche en le faisant
pivoter jusqu’a ce que les tiges entrent dans
leur logement.

Le voyant lumineux s’allumera.

Sélectionner la température de friture désirée
a l'aide de la commande du thermostat. Le
voyant lumineux passe au rouge, indiquant que
I’huile est en train de chauffer.

Préparer les aliments a frire et placer les dans
le panier en essayant de ne pas dépasser les
3/4 de sa capacité. Laisser égoutter les ali-
ments avant de les plonger dans la cuve.

Si les aliments sont congelés, ils doivent au
préalable étre décongelés. Lintroduction
d’aliments congelés ou contenant beaucoup
d’eau dans la cuve, peut entrainer la projection
inopinée d’huile vers I'extérieur au bout de
quelques secondes.

Attendre que le témoin lumineux s’éteigne, ce
qui signifiera que I'appareil a atteint la tempéra-
ture adéquate.

Introduire lentement le panier dans le récipient
afin d’éviter tout débordement ou projection.

Quand la cuisson est suffisante, soulever le
panier et laisser le pendre au bord du réci-
pient pour permettre d’égoutter I'excés d’huile
imprégnant les aliments.

Vider le panier.

Changer I'huile aprés 15 ou 20 fritures environ
ou tous les 5-6 mois si vous ne l'utilisez pas
régulierement.

Pour diminuer la formation d’acrylamide
pendant le processus de friture, éviter que les
aliments acquierent une couleur marron foncé,
retirer les restes d’aliments bralés du bac a
huile, et pour les aliments riches en amidon
(comme par exemple les pommes de terre et
les céréales) veiller a utiliser des températures

inférieures a 170°C.

SYSTEME DE FILTRATION D’HUILE

- Quand la cuisson est suffisante, soulever le
panier et laisser le pendre au bord du réci-
pient pour permettre d’égoutter I'excés d’huile
imprégnant les aliments.

LORSQUE VOUS AVEZ FINI DE VOUS
SERVIR DE LAPPAREIL :

- Choisir la position minimum (MIN) a l'aide du
sélecteur de température.

- Débrancher I'appareil du secteur.

- Ranger le cable dans le logement prévu a cet
effet.

- Mettre le panier dans la cuve.

- La poignée du panier peut étre montée ou
rabattue vers l'intérieur du panier en faisant
pression sur les cotés de la poignée et en la
faisant pivoter.

- Fermer le couvercle.

COMPARTIMENT CABLE

- Cet appareil dispose d’un ramasse cordon
situé a l'arriére de I'appareil.

POIGNEE(S) DE TRANSPORT :

Cet appareil dispose d’'une poignée sur sa partie
latérale pour faciliter son transport en toute
commodité.

CONSEILS PRATIQUES :

- Pour désodoriser I'huile, il est possible de faire
frire des morceaux de pain.

- Il vaut mieux faire frire en deux fois les aliments
qui contiennent beaucoup d’eau: le résultat est
plus économique et plus rapide. Ceci évite le
risque d’éclaboussures et de débordements.

Pour obtenir une friture uniforme et croustil-
lante, on peut utiliser la méthode de «friture en
deux temps». Ce systéme consiste a réaliser
une premiéere friture jusqu’a ce que les aliments
soient cuits et ensuite une autre pour les faire
dorer, ceci a 'huile trés chaude.

Il est conseillé d’utiliser une huile d’olive faible-
ment acide.

Ne pas mélanger des huiles de qualités diffé-
rentes.

- Pour éviter que les pommes de terre ne collent,



il est recommandé de les laver avant de les
frire.

PROTECTEUR THERMIQUE DE SECURITE :

- En cas de surchauffe, un dispositif de sécurité
thermique se déclenchera et I'appareil s’ar-
rétera automatiquement. Dans ce cas, vous
devrez débrancher 'appareil du réseau élec-
trique et le laisser refroidir. Ci-aprés, appuyer
sur le bouton réarmement situé sur la partie
postérieure de 'ensemble électrique, avec la
pointe d’un stylo ou similaire pour que I'appareil
puisse se remettre a fonctionner normalement
(Fig. 1)

NETTOYAGE :

- Débrancher I'appareil du secteur et atten-
dre qu'il refroidisse avant toute opération de
nettoyage.

Démonter I'appareil en suivant les pas décrits
ci-dessous :

* Enlever le couvercle

« Sortir le panier et extraire le dispositif électri-
que.

« Retirer la cuve.

» Verser doucement I'huile usagée de la cuve
dans un récipient (et pas dans I'évier), selon

la réglementation en vigueur de traitement et
d’élimination des déchets.

A I'exception de I'ensemble électrique et de la
connexion au réseau, toutes les autres pieces
peuvent se laver au détergent et a I'eau ou au
lave-vaisselle. Rincer soigneusement pour
éliminer tout reste de détergent.

Nettoyer I'appareil électrique et son cordon
d’alimentation a I'aide d’un chiffon humide,
puis bien les sécher. NE JAMAIS IMMERGER
LAPPAREIL NI LE CORDON DANS LEAU NI
AUCUN AUTRE LIQUIDE.

Nettoyer le dispositif électrique avec un chiffon
humide et quelques gouttes de détergent et le
laisser sécher.

Ne pas utiliser de solvants ni de produits a pH
acide ou basique tels que I'eau de javel, ni de
produits abrasifs pour nettoyer I'appareil.

Ne pas immerger I'appareil dans I'eau ou tout
autre liquide, ni le passer sous le robinet.

Si 'appareil n'est pas maintenu en bon état
de propreté, sa surface peut se dégrader et
affecter de fagon inexorable la durée de vie
de l'appareil et engendrer des situations de
danger.

- Les piéces ci-dessous peuvent se laver a 'eau
chaude savonneuse ou au lave-vaisselle (en
mode délicat) :

-Panier
-Couvercle
-Cuve
-Corps



Deutsch
Fritteuse

Professional 2 Plus
Professional 3 Plus

BESCHREIBUNG

Deckel

Deckelgriff
Temperaturregler
Leuchtanzeige
Automatischer Sicherheitsschalter
Leitprofile
Steuereinheit
Heizelement
Frittierkorb
Frittierkorbgriff
Korbhalterung
Wanne
Fillstand-Markierung
Gehause
Reset-Taste
Netzkabelfach
Netzkabel
Steuereinheit-Halter
Grid Abdeckung (*)
Peephole Braten (*)
Filter

CHO VO UVUOZZIrxX«"IOMMOO®@>

GEBRAUCH UND PFLEGE:

- Vor jedem Gebrauch des Gerats das Stromka-
bel vollstandig auswickeln.

- SchlieRen Sie das Gerat niemals an ohne vor-
her die Olwanne gefillt zu haben.

- Benlitzen Sie das Gerat nicht, wenn der An-/
Ausschalter nicht funktioniert.

- Das Gerat nicht bewegen, wahrend es in Betrieb ist.

- Die Fritteuse niemals transportieren, wenn sie
in Betrieb gesetzt wurde oder das Ol noch heif3
ist. Sobald das Gerat abgekuhlt ist, mithilfe der
Handgriffe transportieren.

- Verwenden Sie den / die Griff/fe, um das Gerat
zu heben oder zu tragen.

- Bewegen oder verschieben Sie das Gerat
nicht, wahrend es in Betrieb ist.

- Achten Sie auf die MAXIMUMund MINI-
MUM-Markierungen.

- Ziehen Sie den Stecker heraus und lassen Sie
das Gerat abkihlen, bevor Sie mit der Reini-
gung beginnen.

- Bewahren Sie das Gerat auferhalb der Reich-
weite von Kindern und/oder Behinderten auf.

- Nicht das Gerat wegrdumen, wenn es noch
heif} ist.

- Das Gerat darf nicht unbeaufsichtigt gelassen
werden, wahrend es am Netz angeschlossen
ist.

Das Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen,
wenn es in Betrieb ist. Kinder fernhalten, da
es sich um ein elektrisches Gerat handelt, das
Ol hoch erhitzt und schwere Verbrennungen
verursachen kann.

Wenn Sie Fett anstelle von Ol verwenden,
muss dieses vorab in einem separaten Gefaly
geschmolzen werden.

Wenn sich das Fett in der Fritteuse erhartet hat,
stechen Sie ein paar Locher in die solide Fettmas-
se, damit das Wasser, das im Fett zurlickgeblie-
ben ist, bei Erwarmung auf der niedrigsten Stufe
des Thermostats als Dampf entweichen kann.

Sollte das Ol aus irgendeinem Grund in Brand
geraten, den Stecker der Fritteuse ziehen und
das Feuer mit dem Deckel, mit einer Decke
oder mit einem groRen Kiichentuch léschen.
FEUER NIEMALS MIT WASSER LOSCHEN.

Die vollstandige Abschaltung des Gerats wird
nicht dadurch garantiert, dass der Temperatur-
regler auf der niedrigsten Position (MIN) steht.

UnsachgemaRer Gebrauch oder die Nichtein-
haltung der vorliegenden Gebrauchsanweisun-
gen kann gefahrlich sein und flhrt zu einer voll-
stéandigen Ungdltigkeit der Herstellergarantie.

GEBRAUCHSANWEISUNG
HINWEISE VOR DEM EINSATZ:

- Vergewissern Sie sich, dass Sie das gesamte
Verpackungsmaterial des Produkts entfernt
haben.

- Vor der Erstanwendung mussen die Einzelteile,
die mit Nahrungsmitteln in Kontakt geraten, so
wie im Absatz Reinigung beschrieben gereinigt
werden.

MIT OL FULLEN:
- Offnen Sie den Deckel.

- Vergewissern Sie sich, dass die Elektro-Einheit
perfekt aufliegt.

- Ol bis zur MAXIMUM Anzeige in die Wanne



geben.

- Das Gerét darf nicht verwendet werden, wenn
die MIN-Fullhéhe fur Ol unterschritten ist.

GEBRAUCH:

- Entnehmen Sie dem Kabelfach die Kabellange,
die Sie bendtigen.

- SchlieRen Sie das Gerat an das Stromnetz an.

- Professional 2 plus, Entfernen Sie den Deckel.
Diese Fritteuse kann nicht mit aufgesetztem
Deckel gebraten werden. Profesional 3 plus
kann.

Den Frittierkorb nehmen und die Griffe durch
Drehen befestigen, bis die Haltearme im Ge-
hause einrasten.

Die Leuchtanzeige leuchtet auf

Die gewunschte Frittiertemperatur mittels des
Thermostatreglers einstellen. Das Aufleuchten
der roten Kontrolllampe gibt an, dass die Er-
hitzung des Ols erfolgt.

Stellen Sie das Frittiergut bereit und legen Sie
es in den Frittierkorb, wobei 3/4 seines Fas-
sungsvermoégens nicht Uberschritten werden
sollten. Lassen Sie die Nahrungsmittel ab-
tropfen, bevor sie in der Wanne untergetaucht
werden.

Wenn die Nahrungsmittel gefroren sind, mus-
sen sie erst aufgetaut werden. Das Eintauchen
gefrorener Nahrungsmittel oder Nahrungsmittel
mit hohem Wassergehalt in die Wanne, kann
bewirken, dass Ol innerhalb weniger Sekunden
nach aufden spritzt.

Warten, bis die Kontrolllampe erlischt, was
darauf hinweist, dass das Gerat die geeignete
Temperatur erreicht hat.

Um ein Uberstrémen des Ols und Spritzer zu
vermeiden, wird der Frittierkorb langsam in den
Behalter eingetaucht.

Sobald das Frittiergut zubereitet ist, den Frittier-
korb anheben und ihn zum Abtropfen von tiber-
schussigem Ol in den Behalterrand einhangen.

Den Frittierkorb entleeren.

Das Ol nach ca. 15-20 Frittiervorgdngen oder
nach 5-6 Monaten wechseln, falls das Gerat
nicht regelmagig benutzt wird.

Um die Entstehung von Acrylamid wahrend
des Frittiervorgangs zu minimieren, sollten

Sie darauf achten, dass das Frittiergut keine
dunkelbraune Farbe annimmt. Verbranntes
Frittiergut im Olbehalter sind zu entfernen und
starkehaltige Lebensmittel (wie Kartoffeln und
Getreideprodukte) sind bei Temperaturen unter

170°C zu garen.
OLFILTERSYSTEM

- Sobald das Frittiergut zubereitet ist, den Frittier-
korb anheben und ihn zum Abtropfen von (ber-
schussigem Ol in den Behalterrand einhangen.

NACH DEM GEBRAUCH DES GERATES:

- Die Position Minimum (MIN) mittels des Tem-
peraturreglers auswahlen.

- Ziehen Sie den Netzstecker.
- Das Kabel nehmen und in das Kabelfach stecken.
- Den Frittierkorb in die Wanne setzen.

- Sie kdnnen den Korbgriff verankert lassen oder
nach innen zum Frittierkorb klappen, indem Sie
seitlich auf die Stifte driicken und ihn einklap-
pen.

- SchlieRen Sie den Deckel.
KABELFACH

- Dieses Gerat ist mit einem Fach fur das Strom-
netzkabel ausgestattet, das sich an der Unter-
seite befindet.

TRAGEGRIFF/E:

- Fir ein leichtes und bequemes Tragen ist
dieses Gerat an der Seite mit einem Tragegriff
ausgestattet.

PRAKTISCHE RATSCHLAGE:

- Um Geriiche des Ols zu beseitigen, kénnen
Sie ein paar Stlickchen Brot frittieren.

- Bei Nahrungsmitteln mit viel Wassergehalt
ist es besser und schneller zwei Frittiren mit
geringerer Menge zu machen, als eine einzige.
Damit wird das Risiko von Spritzern und des
Uberlaufens vermieden.

- Um eine gleichmafig knusprige Frittiire zu
erhalten, kann die Methode der “Frittlre in
zwei Gangen” angewendet werden. Sie besteht
darin zunachst eine erste Frittlire zu machen
bis die Nahrungsmittel ziemlich gar sind, und
anschliefend eine zweite, um sie zu braunen,
mit sehr heilem OI.

- Es wird empfohlen mit Olivendl niedrigster
Sauregradierung zu frittieren.

- Mischen Sie keine Olsorten unterschiedlicher
Qualitat.

- Um zu vermeiden, dass Kartoffelscheiben
aneinanderkleben ist es ratsam, sie vor dem
Frittieren zu waschen.



WARMESCHUTZSCHALTER:

- -Das Gerét ist mit einem Temperaturschutz-
schalter ausgestattet, der bei einer Uber-
hitzung den Betrieb des Gerates unterbricht.
Wenn dieser Fall eintritt, ist der Netzstecker
zu ziehen und der Motor abkiihlen zu lassen.
Danach die Reset-Taste an der Hinterseite der
Elektroeinheit mit der Spitze eines Kugelschrei-
bers oder Ahnlichem driicken. Das Geréat ist
dann wieder betriebsbereit (Abb. 1).

REINIGUNG

- Ziehen Sie den Stecker heraus und lassen Sie
das Gerat abkihlen, bevor Sie mit der Reini-
gung beginnen.

- Zur Zerlegung des Gerates sind die folgenden
Schritte zu befolgen:

* Den Deckel abnehmen

* Den Frittierkorb und die Bedieneinheit entne-
hmen (Abb.

» Die Wanne herausnehmen.

» Den Korb herausnehmen Das gebrauchte Ol
vorsichtig aus der Wanne in ein Gefal3 (und ni-
cht ins Spulbecken) gielRen, gemaR den gelten-
den Richtlinien fur Behandlung und Entsorgung
von Ruickstanden.

Mit Ausnahme der Elektro-Einheit und des
Netzkabels kdnnen alle Teile mit Spulmittel und
Wasser oder in der Spiilmaschine gereinigt
werden. Gut ausspulen, um Reste vom Reini-
gungsmittel zu entfernen.

Reinigen Sie die elektrische Einheit und den
Netzstecker mit einem feuchten Tuch und
trocknen Sie sie danach ab. NIEMALS IN
WASSER ODER EINE ANDERE FLUSSIG-
KEIT EINTAUCHTEN.

Reinigen Sie das Gerat mit einem feuchten
Tuch, auf das Sie einige Tropfen Reinigungs-
mittel geben und trocknen Sie es danach ab.

Verwenden Sie zur Reinigung des Apparates
weder Lésungsmittel noch Scheuermittel oder
Produkte mit einem sauren oder basischen pH-
Wert wie Lauge.

Das Gerat nicht in Wasser oder andere Flus-
sigkeiten tauchen und nicht unter den Wasser-
hahn halten.

Halten Sie das Gerat nicht sauber, so kdnnte
sich der Zustand seiner Oberflache verschlech-
tern, seine Lebenszeit negativ beeinflusst und
geféhrliche Situationen verursacht werden.

- Folgende Teile sind fir die Reinigung in war-

mem Seifenwasser oder in der Spllmaschine
(kurzes Spllprogramm) geeignet:

-Frittierkorb
-Deckel
-Wanne

-Gehause



Italiano
Friggitrice

Professional 2 Plus
Professional 3 Plus

DESCRIZIONE

A Coperchio

B Manico coperchio

C Termostato di regolazione della temperatura
D Spia luminosa

E Pulsante automatico di sicurezza
F Profili delle guide

G Unita di controllo

H Elemento riscaldante

| Cestello

J Impugnatura del cestello

K Supporto per il cestello

L Vaschetta

M Indicatori di livello

N Corpo

O Pulsante di riattivazione

P Alloggiamento del cavo di collegamento alla
rete

Q Cavo di collegamento alla rete
R Supporto unita di controllo

S Copertura rete (*)

T Spioncino friggere (*)

U Filtro

(*) Disponibile solamente per il modelo Professio-
nal 3 Plus

PRECAUZIONI D’USO

- Prima di ogni utilizzo, svolgere completamente
il cavo dell'apparecchio.

- Non collegare mai I'apparecchio senza avere
prima riempito la vaschetta con olio.

- Non utilizzare I'apparecchio se il suo dispositi-
vo di accensione/spegnimento non € funzio-
nante.

- Non muovere I'apparecchio durante I'uso

- Non spostare la friggitrice quando € in funzione
o se l'olio & ancora caldo. Con la friggitrice
fredda, apostarla utilizzando le maniglie.

- Utilizzare il manico/i per prendere o spostare
I'apparecchio.

- Non capovolgere I'apparecchio se € in funzione

o collegato alla presa.
- Fare attenzione ai livelli MASSIMO e MINIMO.

- Scollegare la spina dalla presa di corrente
quando I'apparecchio non € in uso e prima di
eseguire qualsiasi operazione di pulizia.

- Tenere fuori della portata di bambini e/o perso-
ne disabili.

Non riporre I'apparecchio quando ancora
caldo.

Usare sempre I'apparecchio sotto supervisio-
ne.

Non lasciare mai I'apparecchio incustodito
durante l'uso e non lasciarlo alla portata dei
bambini, in quanto si tratta di un apparecchio
elettrico e pud provocare gravi scottature.

Se si utilizza grasso al posto dell'olio, sara
necessario scioglierlo prima in un recipiente
separato.

Se il grasso si indurisce nella friggitrice,
praticare dei fori nel blocco di grasso solido

in modo che I'acqua trattenuta al suo interno
possa fuoriuscire sotto forma di vapore quando
viene scaldato al minimo del termostato.

Se, per qualunque motivo l'olio s'incendiasse,
occorrera disinserire la presa della friggitrice
e affogare I'incendio con il coperchio, con una
coperta o con un panno da cucina di grandi
dimensioni. MAI CON ACQUA.

Mettere il comando termostato alla posizione di
minimo (MIN) non garantisce la sconnessione
permanente dell’apparecchio.

Il produttore invalida la garanzia e declina ogni
responsabilita in caso di uso inappropriato
dell'apparecchio o non conforme alle istruzioni
d’uso.

MODALITA D’USO
PRIMA DELL'USO:

- Assicurarsi di aver rimosso dal prodotto tutto il
materiale di imballaggio.

- Prima del primo utilizzo dell’apparecchio, si
consiglia di pulire tutte le parti a contatto con
gli alimenti, come indicato nella sezione dedi-
cata alla pulizia.

RIEMPIMENTO DELLA VASCHETTA:
- Aprire il coperchio.

- Verificare che il gruppo elettrico sia perfetta-
mente stabile.



- Versare olio nella vaschetta fino al segno che
indica il livello MASSIMO.

- Non si deve usare I'apparecchio con una quan-
tita d’olio inferiore al livello MINIMO indicato.

UsoO:

- Togliere dall’alloggiamento cavo, la lunghezza
di cavo di cui si ha bisogno.

- Collegare 'apparecchio alla rete elettrica.

- Professional 2 plus, rimuovere il coperchio.
Questa friggitrice non € pronta per cucinare
con il coperchio. Professional 3 plus si.

- Estrarre il cestello e montare il manico facen-
dolo ruotare su se stesso fino a quando i perni
non entrano nel rispettivo alloggiamento.

La spia luminosa si accendera

Selezionare la temperatura di frittura desidera-
ta usando il termostato di regolazione. La spia
luminosa si accende in colore rosso, indicando
che l'olio si sta riscaldando.

Preparare gli alimenti da friggere e collocarli
nel cesto, prestando attenzione che non super-
ino i 3/4 della sua capacita. Lasciare sgocciola-
re gli alimenti prima di immergerli nel cestello.

Se gli alimenti sono congelati, prima sara ne-
cessario scongelarli. Se si introducono alimenti
congelati o contenenti un’elevata quantita
d’acqua nella vaschetta, € possibile che I'olio
schizzi violentemente verso I'esterno dopo
alcuni secondi.

Attendere che la spia luminosa si sia spenta,
indicando che 'apparecchio ha raggiunto la
temperatura adeguata.

Introdurre lentamente il cesto nella vasca allo
scopo di evitare uscite dell'olio e schizzi.

Quando la frittura & pronta, sollevare il cesto
e apprenderlo al suo supporto d’appoggio per
consentire lo scolo dell’'eccesso d’olio degli
alimenti.

Svuotare il cestello.

Cambiare I'olio circa ogni 15 o 20 fritture, oppu-
re ogni 5-6 mesi se non si usa abitualmente.

Per ridurre al minimo la produzione di acri-
lammide durante il processo di frittura, evitare
che gli alimenti acquisiscano un color marrone
scuro, rimuovere i resti di alimenti bruciati dalla
vaschetta dell’'olio e lavorare gli alimenti ricchi
di amido (come le patate e i cereali) a tempera-
ture inferiori a 170°C.

SISTEMA DI FILTRAGGIO DELL'OLIO

- Quando la frittura & giusto, togliere il coperchio,
cestello elevatore e appenderlo nella vaschetta
per consentire svuotato di olio in eccesso dal
cibo

DOPO L'USO DELLAPPARECCHIO:

- Selezionare la posizione di minimo (MIN) me-
diante il selettore di temperatura.

- Scollegare l'apparecchio dalla rete elettrica.

- Ritirare il cavo e posizionarlo nell'apposito
scomparto.

- Riporre il cestello nella vaschetta.

- E possibile lasciare il manico del cestello aper-
to o piegarlo all’interno del cestello premendo
lateralmente le aste e facendolo ruotare.

- Chiudere il coperchio.

ALLOGGIAMENTO CAVO

-Questo apparecchio dispone di un alloggiamento
per il cavo di connessione alla rete elettrica situa-
to nella parte inferiore.

MANIGLIA/E DI TRASPORTO:

- Questo apparecchio dispone di una maniglia
nella parte laterale per rendere agevole e
comodo il trasporto.

CONSIGLI PRATICI:

- E possibile eliminare I'odore dell’'olio friggendo
dei pezzi di pane.

- Nel caso di alimenti che contengano molta
acqua, € consigliabile e piu rapido eseguire
due sessioni di frittura con una minor quantita
di alimenti ciascuna che non lavorare l'intera
quantita in una sola sessione. In questa manie-
ra si evita il rischio di schizzi e di uscite d’olio.

Per ottenere una frittura uniforme e croccante,
si puo utilizzare il metodo di “frittura in due
tempi”. Questo sistema consiste in realizzare
una prima frittura fino al momento in cui gli
alimenti sono gia abbastanza fritti, e quindi
effettuare una nuova frittura per dorare gli
alimenti, con I'olio molto caldo.

Si consiglia di friggere con olio d’'oliva di acidita
minima.

Non bisogna mischiare oli di varie qualita.

Per evitare che le patate si attacchino si con-
siglia di lavarle prima di friggerle.



PROTETTORE TERMICO DI SICUREZZA:

- In caso di surriscaldamento il dispositivo ter-
mico di sicurezza scatta e I'apparecchio cessa
di funzionare. Quando cid accada bisognera
scollegare l'apparecchio dalla rete elettrica
e lasciare che si raffreddi. Successivamente
premere il tasto di riattivazione, situato nella
parte posteriore del complesso elettrico, usan-
do la punta di una penna o un oggetto simile,
in modo da rendere 'apparecchio nuovamente
operativo e pronto al funzionamento.

PULIZIA:

- Scollegare la spina dalla rete elettrica e aspet-
tare che I'apparecchio si raffreddi prima di
eseguirne la pulizia.

- Smontare I'apparecchio seguendo i passi sotto
descritti:

« Togliere il coperchio

« Estrarre il cesto ed il gruppo elettrico.

« Estrarre la vaschetta

« Versare con attenzione I'olio precedentemen-
te utilizzato dalla vaschetta in un recipiente
(non nell'acquaio) conformemente alla norma-
tiva in vigore per il trattamento e I'eliminazione
dei residui.

- Ad eccezione del gruppo elettrico e del cavo di
alimentazione, € possibile lavare tutti i compo-
nenti con acqua e detergente o in lavastoviglie.
Risciacquare bene per eliminare residui di
detersivo.

- Pulire I'unita elettrica e il connettore di rete con un
panno umido e poi asciugarli. NON IMMERGER-
LI MAIIN ACQUA O IN QUALUNQUE ALTRO
LIQUIDO.

- Pulire il gruppo elettrico con un panno umido,
quindi asciugarlo.

- Per la pulizia non impiegare solventi o prodotti
a pH acido o basico come la candeggina, né
prodotti abrasivi.

- Non immergere I'apparecchio in acqua o altri
liquidi, né lavarlo con acqua corrente.

- La mancata pulizia periodica dell'apparecchio
pud provocare il deterioramento delle superfici,
compromettendone la durata operativa e la
sicurezza.

- | seguenti componenti possono essere lavati
con acqua e detergente o in lavastoviglie
(usando un programma li lavaggio delicato):

Cestello
Coperchio
Vaschetta
Corpo



Portugués
Fritadeira

Professional 2 Plus
Professional 3 Plus

DESCRICAO

A Tampa

B Asa tampa

C Termostato de regulagéo da temperatura
D Indicador luminoso

E Bot&do automatico de seguranca
F Perfis de guia

G Unidade de controlo

H Elemento de aquecimento

| Cesta

J Punho da cesta

K Apoio para a cesta

L Cuba

M Indicadores de nivel

N Corpo

O Botao de reposicéao

P Alojamento cabo de alimentagao
Q Cabo de alimentagao

R Suporte da unidade de controlo
S Tampa de grade (*)

T Olho Magico de fritura (*)

U Filtro

(*) Apenas disponivel para o0 modelo Professio-
nal 3 Plus

UTILIZAGAO E CUIDADOS:

- Antes de cada utilizagéo, desenrolar completa-
mente o cabo de alimentagéo do aparelho.

- Nunca ligar o aparelho sem antes ter enchido a
cuba de dleo.

- Nao utilizar o aparelho se o dispositivo de ligar/
desligar ndo funcionar.

- Nao mover o aparelho enquanto estiver em
funcionamento.

- Nao deslocar a fritadeira quando estiver a fun-
cionar ou quando o 6leo estiver ainda quente.
Com a fritadeira em frio, mové-la pelas pegas.

- Usar a(s) asa(s) para agarrar ou transportar o
aparelho.

- Nao inverter o aparelho enquanto estiver a ser

utilizado ou ligado a rede eléctrica.
Respeitar os niveis MAXIMO e MINIMO.

Desligar o aparelho da rede eléctrica quando
nao estiver a ser utilizado e antes de iniciar
qualquer operacao de limpeza.

Guardar este aparelho fora do alcance de
criangas e/ou pessoas incapacitadas.

N&o guardar o aparelho se ainda estiver
quente.

Nunca deixar o aparelho sem vigilancia.

Nunca deixe a fritadeira ligada sem vigilancia
e nem ao alcance de criancas, ja que se trata
de um aparelho eléctrico que aquece o 6leo a
elevadas temperaturas e pode provocar quei-
maduras graves.

Caso sejam utilizados outros materiais gordu-
rosos em vez de 6leo, sera necessario derre-
té-los previamente num recipiente a parte.

Se o material gorduroso tiver endurecido na
fritadeira, faga alguns furos na gordura solida
para permitir que a agua possivelmente retida
na gordura saia em forma de vapor ao ser
aquecida na temperatura minima do termos-
tato.

Se, por qualquer motivo, o 6leo se incendiar,
desligar a fritadeira da rede eléctrica e apagar
o fogo com a tampa, com uma manta ou com
um pano grande de cozinha. NUNCA COM
AGUA.

Pér o terméstato na posicao de minimo (MIN)
ndo garante o desligar total do aparelho.

Qualquer utilizagdo inadequada ou em desa-
cordo com as instrugdes de utilizagdo pode ser
perigosa e anula a garantia e a responsabilida-
de do fabricante.

MODO DE EMPREGO
NOTAS PREVIAS A UTILIZAGAO:

- Assegure-se de que retirou todo o material de
embalagem do produto.

- Antes de usar o produto pela primeira vez,
limpe as partes em contacto com os alimentos
tal como se descreve no capitulo de limpeza.

ENCHIMENTO DE OLEO:
- Abra a tampa.

- Assegure-se de que o conjunto eléctrico esta
perfeitamente assente numa superficie.



- Coloque ¢leo na cuba até a marca que indica o
nivel MAXIMO.

- O aparelho n&o deve funcionar com menos
6leo do que o indicado pelo nivel MINIMO.

UTILIZAGAO:

- Retirar do alojamento o comprimento de cabo
necessario.

Ligar o aparelho a rede eléctrica.

Profissional 2 plus, retire a tampa. Esta frita-
deira ndo esta preparada para cozinhar com a
tampa. 3 mais sim.

Retirar a cesta e armar o punho, rodando-o até
que as varetas entrem no seu alojamento.

A luz-piloto iluminar-se-a.

Seleccionar a temperatura de fritura desejada
mediante o termdstato de regulagdo. O indi-
cador luminoso, de cor vermelha, acende-se
indicando que o 6leo esta em processo de
aquecimento.

Preparar os alimentos a fritar e coloca-los na
cesta, procurando fazer com que ndo excedam
3/4 da sua capacidade. Deixar secar previa-
mente os alimentos antes de os mergulhar na
cuba.

Caso os alimentos estejam congelados, sera
necessario descongela-los previamente. A
colocagéo de alimentos congelados ou com
grande quantidade de agua na cuba pode
provocar uma projecg¢ao brusca de 6leo para o
exterior apds escassos segundos.

Aguardar que a luz-piloto luminosa se desligue,
facto que indicara que o aparelho atingiu a
temperatura adequada.

Introduzir lentamente a cesta na cuba para
evitar extravasamentos e salpicos.

Quando a fritura estiver no ponto, levantar

a cesta e pendura-la na borda da cuba para
permitir o escorrimento do excesso de 6leo dos
alimentos.

Esvaziar a cesta.

Mudar o 6leo, aproximadamente, cada 15 ou
20 frituras, ou cada 5-6 meses se ndo se utiliza
habitualmente.

Para minimizar a producao de acrilamida
durante o processo de fritura, ndo deixar que
os alimentos adquiram uma cor castanha
escura, retirar os restos de alimentos queima-
dos da cuba de 6leo e processar os alimentos
ricos em amido (como as batatas e cereais) a

temperaturas inferiores a 170°C.

SISTEMA DE FILTRAGEM DE OLEO

- Quando a fritura estiver no ponto, levantar
a cesta e pendura-la na borda da cuba para
permitir o escorrimento do excesso de 6leo dos
alimentos.

UMA VEZ TERMINADA A UTILIZAGAO DO
APARELHO:

- Seleccionar a posigdo minima (MIN) através
do comando selector de temperatura.

- Desligar o aparelho da rede eléctrica.

- Recolher o cabo e coloca-lo no seu alojamen-
to.

- Colocar a cesta dentro da cuba.

- O punho da cesta pode ficar armado ou ser
abatido para o interior da cesta, pressionando
lateralmente sobre as varetas e rodando-o.

- Feche a tampa.

ALOJAMENTO DO CABO

Este aparelho dispde de um alojamento para
o cabo de ligagéo a corrente, situado na parte
traseira.

ASA(S) DE TRANSPORTE:

- Este aparelho dispée de uma asa na sua parte
lateral para o transporte ser facil e comodo.

CONSELHOS PRATICOS:

- Para retirar os odores do ¢éleo frite alguns
pedacos de péao.

- Nos alimentos que contenham muita agua, é
melhor e mais rapido realizar duas frituras com
menos quantidade do que uma Unica fritura.
Assim, evita-se o risco de salpicos e desbord-
amentos.

Para conseguir uma fritura uniforme e estala-
diga, poder-se-a utilizar o método de «fritura
em dois tempos». Este sistema consiste em
realizar uma primeira fritura até que os alimen-
tos estejam bem cozidos, e depois fazer uma
segunda fritura para dourar os alimentos, com
0 6leo bem quente.

E aconselhavel fritar com azeite de oliva de
acidez minima.

- Nao misturar diferentes tipos de 6leo.



- Para evitar que as batatas se peguem, é con-
veniente lava-las antes de as fritar.

PROTECTOR TERMICO DE SEGURANGA:

- Em caso de sobreaquecimento actuara o
dispositivo de seguranca térmica e o aparelho
deixara de funcionar. Quando isto acontecer,
devera desligar o aparelho da rede eléctrica
e deixa-lo arrefecer. Posteriormente, prima o
botéo de reposigédo que esta situado na parte
posterior do conjunto eléctrico com a ponta de
uma caneta ou outro objecto semelhante, de
modo a preparar de novo o aparelho para o
funcionamento (Fig. 1).

LIMPEZA:

- Desligar o aparelho da rede eléctrica e deixa-lo
arrefecer antes de iniciar qualquer operagao
de limpeza.

- Desmontar o aparelho, seguindo os seguintes
passos:

* Retirar a tampa

* Retirar a cesta e extrair o conjunto eléctrico
* Extrair a cuba

* Verter cuidadosamente o dleo ja utilizado
da cuba para um recipiente (ndo deite para o
ralo), de acordo com a norma vigente para o
tratamento e eliminagéo de residuos.

- Com excepgéao do conjunto eléctrico e do cabo
eléctrico, todas as pegas podem ser limpas
com detergente e agua ou na maquina de lavar
louga. Limpar bem para eliminar restos de
detergente.

- Limpar o aparelho e o cabo eléctrico com um
pano humido e seca-los de seguida. NUNCA

- SUBMERGIR O APARELHO OU O CABO
ELECTRICO EM AGUA OU EM QUALQUER
OUTRO LIQUIDO.

- Limpar o aparelho com um pano humido com
algumas gotas de detergente e seca-lo de
seguida.

- Nao utilizar solventes, produtos com um factor
pH acido ou basico como a lixivia nem produ-
tos abrasivos para a limpeza do aparelho.

- Nao submergir o aparelho em agua ou em
qualquer outro liquido nem o coloque debaixo
da torneira.

- Se o aparelho ndo se mantiver limpo, a sua
superficie pode degradar-se e afectar de forma
inexoravel a duracado da vida do aparelho e
conduzir a uma situagao de perigo.

- As seguintes pecas podem ser lavadas em
agua quente com sab&do ou na maquina de

lavar louga (usando um programa suave de
lavagem):

Cesta

Tampa

Cuba

Corpo



Catala

Fregidora
Professional 2 Plus
Professional 3 Plus

DESCRIPCIO

A Tapa

B Ansa tapa

C Termostat de regulacié de la temperatura
D Indicador lluminds

E Polsador automatic de seguretat
F Perfils de guia

G Unitat de control

H Element calefactor

| Cistella

J Manec de la cistella

K Suport per a la cistella

L Cubeta

M Indicadors de nivell

N Cos

O Bot6 de rearmament

P Allotjament connexi6 de xarxa
Q Connexi6 de xarxa

R Suport unitat de control

S Reixeta tapa (*)

T Finestra visualitzacio fregits (*)
U Filtre

() Només disponible en el model Professional 3
Plus

UTILITZACIO | CURES

- Abans de cada us, desenrotllar completament el

cable d’alimentacio de I'aparell.

- No posar I'aparell en marxa sense haver om-
plert abans la cubeta d’oli

- No usar I'aparell si el seu dispositiu de posada

en marxa/atur no funciona.

- No moure I'aparell mentre esta en us.

- No desplacar I'aparell quan estigui funcionant o
I'oli encara estigui calent. Amb I'aparell en fred,

transportar I'aparell fent Us de les anses.

- Fer us de 'ansals per a agafar o transportar
I'aparell.

- No donar la volta a I'aparell mentre esta en Us o
connectat a la xarxa.

Respectar els nivells MAX i MIN.

Desendollar I'aparell de la xarxa quan no s’usi i
abans de realitzar qualsevol operacié de neteja.

Guardar aquest aparell fora de I'abast dels nens
i/o persones discapacitades.

No guardar ni transportar I'aparell si encara esta
calent.

Usar sempre I'aparell sota vigilancia.

No deixar mai I'aparell funcionant sense vigilan-
cia, ni a I'abast dels nens, ja que és un aparell
eléectric que escalfa oli a altes temperatures i pot
ocasionar cremades greus.

Si s'utilitza matéria grassa en comptes d’oli,
s’ha de fondre aquesta préviament en un reci-
pient a part

Si la matéria grassa s’ha endurit en la cubeta
de I'aparell, fer uns forats en el greix solid per
a permetre que 'aigua que ha pogut quedar
retinguda en el greix surti en forma de vapor en
escalfar-la a temperatura minima de termostat

Si per qualsevol motiu I'oli s’incendiés, descon-
nectar I'aparell de la xarxa i sufocar el foc amb
la tapa, amb una manta, o amb un drap gran de
cuina. MAI AMB AIGUA.

Col-locar el comandament termostat a la posicio
de minim (MIN), no garanteix la desconnexio
permanent de I'aparell.

Tota utilitzacié inadequada, o en desacord
amb les instruccions d’us, pot comportar perill,
anul-lant la garantia i la responsabilitat del
fabricant.

INSTRUCCIONS D’US
NOTES PREVIES A L'US:

- Asseguri’s que ha retirat tot el material
d’embalatge del producte.

- Abans d’'usar el producte per primera vegada,
netegi les parts en contacte amb aliments tal
com es descriu en I'apartat de Neteja.



OMPLIR D’OLI:
- Obrir la tapa.

- Assegurar-se que el conjunt eléctric esta per-
fectament assentat.

- Abocar oli en la cubeta fins a la marca que
indica el nivell MAXIM.

- L'aparell no ha de funcionar amb menys oli de
lindicat al nivell MINIM.

Us:

- Extreure de l'allotjament cable , la longitud de
cable que precisi.

- Endollar I'aparell a la xarxa eléctrica.

- Professional 2 plus, llevar la tapa. Aquesta fregi-
dora no esta preparada per fregir amb la tapa
posada. Professional 3 plus si.

- Treure la cistella i armar el manec, fent-lo
pivotar fins que les varetes entrin en el seu
allotjament.

- El pilot lluminds s'il-luminara

- Seleccionar la temperatura de fritada desitja-
da mitjancant el comandament termostat de
regulacio. L'indicador lluminds s'il-luminara en
color vermell, indicant que I'oli esta en procés
d’escalfament.

Preparar els aliments a fregir i col-locar-los en
la cistella procurant que no depassin els % de la
seva capacitat. Deixar escorrer préviament els
aliments abans de submergir-los en la cubeta.

Si els aliments estan congelats, han de descon-
gelar-se préviament. La introducci6 d’aliments
congelats o amb gran contingut en aigua en la
cubeta pot provocar la projeccio brusca d’oli cap
a I'exterior al cap d’uns pocs segons.

Esperar que el pilot lluminos es desconnecti, la
qual cosa assenyalara que I'aparell ha aconse-
guit la temperatura adequada.

Introduir lentament la cistella a la cubeta a fi
d’evitar desbordaments i esquitxades.

Quan la fritada estigui al punt, llevi la tapa,
aixequi la cistella i pengi-la amb el suport en el
tanc per a permetre I'escorregut de I'excés d’oli
dels aliments.

- Buidar la cistella.

- Canviar I'oli aproximadament cada 15 o 20
fritades, o cada 5-6 mesos si no s'utilitza habi-

tualment.

- Per a minimitzar la generacio d’acrilamida
durant el procés de fritada, no deixar que els
aliments adquireixin un to marré fosc, retirar
les restes d’aliments cremats de la cubeta d’oli,
i processi els aliments rics en mido (com ara
patates i cereals) a temperatures inferiors a 170
°C

SISTEMA ESCORREGUT DE L’OLI

- Quan la fritada aquest al punt, llevi la tapa,
aixequi la cistella i pengi-la amb el suport en el
tanc per a permetre I'escorregut de I'excés d’oli
dels aliments.

UN COP FINALITZAT L’'US DE L’APARELL:

- Seleccionar la posicié de minim (MIN) mi-
tjangant el comandament selector de tempera-
tura.

- Desendollar I'aparell de la xarxa eléctrica

- Recollir el cable i situar-lo en 'allotjament del
cable.

- Col‘locar la cistella dins de la cubeta.

- El manec de la cistella pot deixar armat o es pot
abatre cap a l'interior de la cistella pressionant
lateralment sobre les varetes i fent-lo pivotar.

- Tancar la tapa
ALLOTJAMENT CABLE

- -Aquest aparell disposa d’un allotjament per al
cable de connexi6 a la xarxa situat en la seva
part posterior.

NANSA DE TRANSPORT:

- Aquest aparell disposa d’'una ansa en la seva
part lateral per a fer facil i comode el seu
transport.

CONSELLS PRACTICS:

- Per a desodorar I'oli es poden fregir uns trossos
de pa.

- En aquells aliments que contenen molta aigua
és millor i més rapid realitzar dues fritades amb
menor volum d’aliments que una sola. Amb aixo
es disminueix el risc d’esquitxades i desborda-
ments.

- Per a aconseguir una fritada uniforme i cruixent



es pot utilitzar el métode de «fritada en dos
temps». Aquest sistema consisteix a realitzar
una primera fritada fins que els aliments esti-
guin bastant fets, i després una segona fritada,
amb l'oli molt calent, per a daurar els aliments.

- Es aconsellable fregir amb oli d’oliva de minima
acidesa

- No barrejar olis de diverses qualitats.

- Per a evitar que les patates es peguin és reco-
manable rentar-les abans de fregir-les

PROTECTOR TERMIC DE SEGURETAT:

- En cas de sobreescalfament actuara el dis-
positiu de seguretat téermica i I'aparell deixara
de funcionar. Quan aixo6 succeeixi s’ha de
desconnectar I'aparell de la xarxa i deixar que
es refredi. A continuacié pressionar el botd
de rearmament situat en la part posterior del
conjunt eléctric conla punta d’un boligraf o
similar per a posar de nou 'aparell operatiu per
al funcionament (Fig.1)

NETEJA:

- Desendollar I'aparell de la xarxa i deixar-lo
refredar abans d’iniciar qualsevol operacio de
neteja.

- Desmuntar 'aparell seguint els segients
passos:

1. Llevar la tapa
2. Treure la cistella i extreure el conjunt eléctric
3. Extreure la cubeta

- Abocar acuradament I'oli ja utilitzat de la cubeta
en un recipient (no en l'aiguera), segons la
normativa vigent de tractament i eliminacio de
residus.

- A excepci6 del conjunt eléctric i de la connexié
de xarxa, totes les peces poden netejar-se amb
detergent i aigua o en el rentavaixella. Aclarir bé
per a eliminar restes de detergent.

- Netejar el conjunt eléctric i el connector de
xarxa amb un drap humit i assecar-los després.
NO SUBMERGIR-LOS MAI EN AIGUA O
QUALSEVOL ALTRE LiQUID.

- Netejar I'aparell amb un drap humit impreg-
nat amb unes gotes de detergent i assecar-lo
després.

- No utilitzar dissolvents, ni productes amb un

factor pH acid o basic com el lleixiu, ni produc-
tes abrasius, per a la neteja de I'aparell.

- No submergir I'aparell en aigua o un altre liquid,
ni posar-lo sota l'aixeta.

- Sil'aparell no es manté en bon estat de neteja,
la seva superficie pot degradar-se i afectar
de manera inexorable la durada de la vida de
I'aparell i conduir a una situacio perillosa.

- Les seguents peces son aptes per a la seva
neteja en aigua calenta jabonosa o en rentavai-
xella (usant un programa suau de rentada):

- Cistella
- Tapa
- Cubeta

- Cos



Pycckun
PpuTiopHULa

Professional 2 Plus
Professional 3 Plus

OMNMUCAHUE

A Kpbiwka

B Pyuka KpbiLLKu

C TepmocTart perynupoBaHusi Temnepartypbl
D CseToBOM UHAMKATOP

E ABTOMaTU4eCKWU 3aLLUUTHBLIV BbIKIOYaTENb
F Hanpasnstowwue npodunm

G bBnok ynpasneHus

H HarpeBatenbHbIi anemeHT

| KopauHy

J Py4yka KOp3uHbl

K TMoactaBka Anst KOP3vHbI

L Yawa

M WNHaumkaTop ypoBHSi

N Kopnyc

O KHonka nepesanycka

P Otcek ons cMOTKM LWHYypa

Q LWHyp anekTponuTaHusi

R Onopa mexaHn3ma KOHTpons
S dunetp

S O6noxka (*)

T Peephole frying (*)

U dunetp

(*) BocTynHo Tonbko B mogenu Professional 3
Plus

PEKOMEHOALMU NO BE3OMNACHOCTU ANA
XWU3HU 1 300POBbA:

- [Mepepa nogknioueHnem y6eanTech B TOM,
YTO LUHYP 3MEKTPONUTaHNS MOMHOCTLIO
pacripaBreH.

- Hwu B Koem crniyyae He BknovanTe
dpuTIOpHULY 6e3 Macna.

- He ncnonb3ynte npubop, ecnu y Hero
HeucnpaBHa kHonka BKJ1/BbIKJI.

- Vcnonb3ynte pyyky/n Ang TpaHCNOPTUPOBKMN
1 nepemMelleHns npubopa.

- He nepewmewante hpuTIOpHULLY, NOKa OHa
BKJIIOYEHA UMM NOKa Macro eLle He OCTbINO.
[ns TpaHCNOPTUPOBKM OCTbIBLLETO Npubopa
MCMNOoNb3ynTe cneymanbHble pyyku.

- Wcnonbayiite pyyky/-u ANa TPAHCNOPTUPOBKM
1 nepemelLeHus npuéopa.

He nepepggwurante un He nepeBopaynBanTe
npubop, korga oH paboTaer.

Y6enuTtech, YTO ypOBEHb Macna He HuxXe
otmeTkn MINIMUM 1 He npeBbiliaeT 0TMETKY
MAXIMUM.

OTKNoYMTE PPUTIOPHULLY U3 PO3ETKN.
[oxautech, Noka oHa NMOMHOCTbIO OCTbIHET
nepen TeM, kKak MpUCTynaTh K YUCTKE.

XpaHute npnbop B MecTax, HeOCTYMHbIX
onsa geten n / unn HegeecnocobHbIX N,

Mepepn Tem, kak y6paTb npubop Ha
XpaHeHue, HeoB6XoAMMO AaTb €My OCTbITb.

He octaBnante npubop 6e3 npucmoTpa.

PpuTOpHULBI 3NeKkTponpubopel,
HarpeBatoLine Macro A0 BbICOKUX
Temnepatyp. Bo nsbexaHune oxoros, He
ocTaBnavTe puTopHuLy 6e3 npucMmoTpa.
MpunbGop fonxeH Bceraa HaXoAUTbLCS BHE
30Hbl JOCAraeMocTu AeTel N MHBanNMaoB.

Ecnu Bbl cobupaeTtech ncnonb3oBaTh Xup
BMeCTO Macna, npefBapuTenbHo pactonuTe
ero B OTAeNbHOW nocyae.

Ecnun Bo copuTiopHMLIE OCTanNCcs 3acTbIBLUNIA
Xup, caenante Ha ero NOBEPXHOCTU
HECKOMbKO AblpoYek, YTOObl U3-nof Hero
Morfna ucnapuTbCcsl OCTaBLUASICS HAa OHe
BOAa, a NOTOM BKMOUNTE DPUTIOPHULLY Ha
MUHUManbHbIA Harpes.

Ecnu no kakoi-nn6o npuynHe nponsoLuno
BOCMNNIaMeHeHne macna, HeMeaneHHo
OTKMoYMTE NPUBOP N3 PO3ETKN U HAKpPONTE
nnams KpbILLKOW, nnu cbente ero ogesnom /
KyXOHHbIM nonoTeHuem. HA B KOEMCITYYAE
HE NCNONb3YUTE ANA TYLWEHWA BOAY!!

[nga Toro, 4To6bl OTKMIOYUTL PPUTIOPHULLY,
He0CTaTOYHO YCTAHOBUTL TEPMOCTAT Ha
nosuunio MIN. Heob6xoanmo oTKNIYUTb
npubop 13 po3eTku.

TNioboe HecooTBETCTBYIOLLEE NCNONMb30BaHNE
npubopa unm HecobnaeHNe NHCTPYKLMIA NO
aKcnnyaTauny ocBoboXxaalT NPon3BoaUTENS
OT rapaHTuiHbIX 0683aTeNbCTB MO PEMOHTY,

a TakXe CHMMaloT OTBETCTBEHHOCTb C
n3roToBuTENS.

MHCTPYKLUA MO
SKCIMNYATALUN
MEPEA NEPBbIM UCMONb30BAHUEM:

- Ybegutecb B TOM, YTO Bbl MONHOCTHIO



pacnakoBanu npméop.

- [Mepen nepBbIM UCMONb30BaHMEM TLATENBHO
NpOMOWiTe BCE AETANM, KOTOPbIE HAXOASTCS
B HEMOCPEeACTBEHHOM KOHTaKTe C MULLEn, Kak
onucaHo B pasgene YnucTtka u yxon.

3ANIMBKA MACHA:
- OTKpoWTe KPbILKY PPUTIOPHULBI.

- Y6egwuTech B TOM, YTO NpubOp ycTaHOBIEH
MPOYHoO.

- 3amnenTe macrno B vally, He npeBbIwas
oTmeTkn MAX.

- OpuTiopHULA He SOMKHbI paboTaTb Npu
ypoBHe Macna Huxe otMmeTkn MINIMO

SKCMINYATALUA:

- BbITSHWTE 3MEeKTPOLLHYp Ha HeOBXOAUMYHO
AMUHY.

- Moaknynte Npnbop K 3NeKTPUYECKOW CeTu.

- Professional 2 plus, cHumuTte Kpbliwwky. 3Ta
hpuTIOPHMLA HE TOTOBA FOTOBUTb C KPbILLKOW.
MpodeccroHanbHbIM 3 Nnoc aa.

- BbITaluTb KOP3UHY 1 NPUCOEANHUTL PYUKY,
BpaLlas eé BOKpyr ocv 4o TeX nop, noka
npyTbsi HE BOMAYT B CBOE rHE3A0.

3aropuTcs CBETOBOW MHAMKATOP

Beibepute TemnepaTypy, yCTaHOBUB Py4YKy
TepmocTaTa Ha COOTBETCTBYIOLLYIO OTMETKY.
3aroputcs KpacHbIi UHAVKATOP 3TO O3HAYaeT,
4YTO (hpUTIOPHMLIA pasorpeBaeT Macno.

MoaroToBbTE NPOAYKTHI K 06XapuBaHUIO
1 NONOXWNTE VX B KOP3UHY. YbeauTecs, 4To
NPOAYKTbI 3aHNMaloT He 6onee % kop3uHbl. Bo
nsbexaHune pasbpblaruBaHus Macna, BbITpuTe
Hacyxo NpoAyKTbl Nepes Tem, kak nomellaTb
UX B Macno.

Ecnu Bbl cobrpaeTech o6xapuBaTtb
3aMOpPOXEHHbIE MPOAYKTbI, PEKOMEHAYETCS
npefBapuTenbHO MX pasMopo3unTb. Bo
nsbexaHune pasbpbi3rnBaHus macna, He
pekoMeHAyeTcsl NoMeLLaTb B KOP3UHY
3aMOpPOXEHHbIe NPOAYKTHI MU NPOAYKTHI C
GOMbLUMM COoAepXaHNeMm BOAbI.

Hoxpauntecb, noka MHAUKATOP NoracHeT
(D). 370 03Ha4aeT, 4TO GbINa A4OCTUTHYTA
onTumanbHas Temneparypa.

OCTOpPOXHO, YTOOLI HE pa3bpbl3raTb MacHo,
OMNyCTUTE KOP3UHY B Yally.

- Korpa npouecc NnpuUroToBrieHNa 3akOH4YeH,

npunogHNMUTE KOP3NHY U nogBecCcbTe ee Haa
yallen, 4Tobbl 4aTb BO3MOXHOCTb CTeYb
ocTaTKkam macna.

CHumuTe KOP3UHY N NeperioxunTe ee
cofepXXnumoe B Tapersky.

Macno pekomeHayeTCs MEeHsSITb Yepe3s
kaxable 15-20 pa3s, nnn 1 pas B 5-6
mMecsiueB. XpaHUTb Macro xenatenbHo
OT(PUNBLTPOBAHHBIM.

[nsa Toro 4ytobbl cBECTM 06pasoBaHue
akpunamuaa Bo BpeMs npouecca xapku Ao
MWHUMYyMa, crieauTe, YTobbl NPOAYKTbI He
NPUHUMaN TEMHO-KOPUYHEBBIA OTTEHOK,
n3BrekanTe ocTaTku NOAropeBLUNX NPOAYKTOB
13 Yawm ¢ Macnom n obpabarbiBante
npoaykTbl, boratble kpaxmanom (Hanpumep,
kapTodernb 1 3rakoBble), Npy Temneparype,
He npeBblwatolen 170°C.

CUCTEMA ®oUNbTPALUU MACIIA

- [pw xapke Kak pas, CHUMUTE KPBbILLKY,
NOABbEMHYIO0 KOP3UHbI 1 MOBECUTL €ro B
aepxatenb uneTpa, YTobbl CANTL U3MULLKN
macna u3a nuiym.

NOCHE KAXAOINo UCrnoJjib30BAHUA:

- YcTaHoBMTE MUHUMATbHYO
Temnepatypy(MIN) c nomoLlbto pyyku
TepMoperynaTopa.

- OTkntoynTte npubop 13 cetn
3NeKTPONUTaHUS.

- CwmoTaWiTe ceTeBOW LLUHYp Y MOMECTUTE ero B
cneumaneHoe oTaenexHue.

- [MomecTuTe KOp3uMHy B YaLlly.

- Pyu4Ky KOP3UHbI MOXHO OCTaBUTb CHaPYXW
UMW CIIOXKMUTb B KOP3WHY, HaxaB ¢ GOKOB Ha
CTepP>XHU 1 0TGpoCHB ee.

- 3aKpouTe KpbILLKY.

OTCEK AJ1A CMOTKMW LLUHYPA

- B npu6ope npegycMoTpeHo oTaeneHne
NS BCTPOEHHOro CEeTEBOrO LWHYpa,
PacronoXeHHOe B €ro HUXKHEN YacTu.

PYYKA/M ONA TPAHCNOPTUPOBKM:

[ins ynobctBa M NerkocTy TpaHCNOpPTUPOBKM
annapar OCHaLLeH py4Kon, KoTopasi HaxoaWTCs B
€ro HWXHeW nepeaHen vyacTu.

MOJNE3HbLIE COBETbI:



- Macno Bo hpuTIOpHULE MOXHO
MCnonb30BaTb HECKOMbKO pa3 noapsaa. Ans
TOro, 4To6bl OTOMTL 3anax NpeabIfyLNX
NpoAyKTOB, 06XapbTe B HEM HECKOJBbKO
KyCO4YKOB xrieba.

Mpu o6xapnBaHNM NPOAYKTOB, COAEPXALLUNX
BornbLUOe KONMMYeCTBO BOAbI, PEKOMEHAYETCSH
roToBUTb B ABa npuema: pasgenure
1X Ha 2 paBHble YacTu 1 obxapusainTe
Kaxayto oTaenbHo. Takum o6pasom
pesynbTaT nonyynTcs ropasao beicTpee un
KayecTBeHHee. Kpome TOro, aTo CHUXaeT puck
pas3bpbI3rMBaHMa Macna u nepenonHeHns
yaim.

[ins paBHOMepHOro obxapnBaHus
1 MONYYEHUS XPYCTSLLEN KOPOYKH,
peKkoMeHAyeTCH UCMONb30BaTh TEXHUKY B
ABa aTana. foBeanTe NpoayKTbl NOYTH A0
roTOBHOCTU Ha cpeaHeln Temnepartype. 3atem
BbIHbTE KOP3WHY, pa3orpenTe Macno fo
MakcuMmarnbHON TemnepaTypebl, U 06xapbTe
NPOAYKTHI eLlie pa3 A0 Nony4YeHus pyMaHon
KOPOYKM.

PeKomeHnyech ncnonb3oBaTb OJINBKOBOE
Macno MUHUMasbHON KUCITOTHOCTMW.

He pekomeHayeTca cMeLIMBaThL pasHble
BMAbl Macna.

Mepepn obxapvBaHNeM NOMTUKOB
KapTodensi, N(pOMONTE UX NoA CTpyeln BOAbl,
4TOObI OHU HE cnunanuch.

TEPMONPEOOXPAHUTEINb:

- -B cnyyae neperpesa cpaboTtaet
TepMUYecKkuii npegoxpaHnTens, u npubop
npekpartuT ceoto paboty. Ecnn ato
nNpoun3oLLno, Heo6XxoaMMO OTKIIYNUTL NPUbopP
13 CeTu n gatb eMy ocThiThb. [locne atoro
Ha)aTb Ha KHOMKY NepecHapsikeHusi, koTopas
HaxoAWUTCs B 3aJHEN YacTun 3NEKTPUHECKOTO
6noka npubopa. Haxartue cnegyet
NpPOV3BOANTbL C NMOMOLLbIO OCTPUS LLUAPUKOBOW
PYYKU UM NoA0OHOro 3a0CTPEHHOTO
npegmMeTta, 4Tobbl CHOBa 3anycTuTb B paboTty
onepaTusHyto cuctemy (Puc.1)

YUCTKA N yxon

- Bbikntouute npubop 13 poseTku u
[OXANTECH, NOKA OH NMOMHOCTbLIO OCTHIHET,
npexae 4em nNpucTynuTb K YNCTKE.

- Pasbepute npnbop, BbINONHUB NO NOPSAKY
HUXXeyKa3aHHble AeNCTBUSA:

* CH/MWTE KPbILLKY

* BbITalWWTb KOP3WHY U CHATb 3NEeKTPUYecKuii
6ok ¢ OCHOBbI

* N3Bnekute vawy

* AKKypaTHO creWTe UCnofb30BaHHOE Macro
13 Yalwwm B Apyron KoHTenHep. He cnueavite
Macno B pakoBuHy!

- -Bce petanu npubopa, KpoMe 3anNeKTpU4YecKoro
6roka n yactew, obecneynBanoLL X
MUTaHWe OT 3MEKTPOCETU, MOXHO MbITb C
MOMOLLIbIO BOABI M MOIOLLEFO CPEACTBA UMK B
MocyAOMOEYHON MaLLnHe. XOopoLlo NPOMbITb,
4yT06bl yAanuTe OCTaTKM MOIOLLErO CPeACTBa.

[ns 04NCTKM aneKTpuyeckoro 6roka u
ceTeBOro pasbema npubopa npotTpute
UX BMaXHON TPAMOYKON U TLLATENBHO
npocywute. HUKOIOA HE MOIrPYXXAUTE
X B BOLOY UM B KAKYHO-JTMBO OPYTYHO
XKUOKOCTb.

MpoTpuTe kopnyc npubopa BnaxHow
TPSANOYKOM C HEGONBLLUUM KONMNYECTBOM
MOIOLLEro CpeACcTBa U 3aTeM TLiaTenbHO
npocyLuTe.

He ncnonesynTte pactsoputenu,
OKMCNSAOLME, XNOPHbIE NN abpasnBHbIe
BellecTBa ANs YACTKKU npubopa.

Hu B koem cnyyae He norpyxavTte npubop B
BOZAY WIN APYTyH XWAKOCTb, He moMellanTe
€ro noj KpaH ¢ BOA4ON.

HacTtosTensHo pekomeHayeM MbiTb GneHaep
rocne Kaxaoro ucnonb3osaxusi. Ecnv npuéop
6yneT XpaHUTLCS B IPS3HOM BUAE, OH HAa4YHeT
He TONbKO TEPSITb BHELUHUIA BUA — 3TO MOXET
TakXe HeraTMBHO OTPa3nTbCS Ha ero pabote u
[axe NPMBECTM K HECYACTHOMY Cry4ato.

Cneaytowue getanv npubopa MOXHO
MbITb B FOpPsiYein MbIfbHOW BOAE UMK B
NoCyAOMOEYHOW MaLUnHe (MCNonb3ysi
nporpammy AenmnKaTHOro MbITbs):

-Kop3anHa
-Kpblwwka
-Yawa
-Kopnyc



Romana
Friteuza

Professional 2 Plus
Professional 3 Plus

DESCRIEREA

A Capac

B Maner capac

C Termostat de reglare a temperaturii
D Beculef

E Buton de comanda automat de siguranta
F Linii de ghidare

G Unitate de control

H Element incalzitor

| Sita

J Maner al sitei

K Suport pentru cos

L Cuva

M Indicatoare de nivel

N Cuva

O Buton de rearmare

P Locas conexiune retea
Q Cablu electric

R Suport unitate de control
S Grila de acoperire (*)

T Vizor de prajit (*)

U Filtrul

(*) Disponibil numai in modelul Professional 3
Plus

UTILIZARE SI INGRIJIRE:

- Inaintea fiecarei utilizari, desfisurati in mod
complet cablul electric al aparatului.

- Nu conectati niciodata aparatul inainte de a-i
umple cuva.

- Nu utilizati aparatul daca dispozitivul de pornire
/ oprire nu functioneaza.

- Nu migcati aparatul in timpul utilizarii.

- Nu deplasati aparatul in timp ce functioneaza
sau in timp ce uleiul este cald. Dupa ce s-a
racit, transportati friteuza cu ajutorul manere-
lor.

- Utilizati manerul/ménerele pentru a transporta
aparatul.

- Nu intoarceti aparatul cu partea superioara in
jos in timpul folosirii sau cand este in priza.

- Respectati nivelurile MAXIM SI MINIM

- Deconectati aparatul de la reteaua electrica
atunci cand nu-I mai folositi si Thainte de a
efectua orice operatiune de curatare.

Nu |asati acest aparat la indemana copiilor si/
sau persoanelor handicapate.

Nu puneti la loc aparatul daca inca este cald.

Utilizati intotdeauna aparatul cu atentie.

Nu Iasati aparatul nesupravegheat atunci
cand este in functiune si nu lasati la indemana
copiilor deoarece este un aparat electric ce
incalzeste ulei la temperaturi mari si poate
cauza arsuri severe.

Daca utilizati untura in loc de ulei,aceasta tre-
buie topita mai intai intr-un recipient separat.

Daca untura s-a intarit in friteuza, faceti cateva
orificii in untura solida pentru a permite apei
ramase in untura sa iasa sub forma de vapori
in momentul in care se incalzeste la temperatu-
ra minima a termostatului.

Daca din oricare motiv uleiul se aprinde, deco-
nectati friteuza de la retea si inabusiti focul cu

capacul, cu o p&turé sau cu un servet mare de
bucatarie. NICIODATA CU APA

Punand butonul termostatului la pozitia minima
(MIN) nu se asigura deconectarea permanenta
a friteuzei.

Orice utilizare incorecta sau in dezacord cu
instructiunile de folosire, anuleaza garantia si
responsabilitatea fabricantului.

MOD DE UTILIZARE
OBSERVATII INAINTE DE UTILIZARE:

- Asigurati-va ca s-a retras tot materialul de
ambalaj al produsului.

- Tnainte de prima utilizare a produsului, se vor
curata partile care intra in contact cu alimente-
le conform instructiunilor din sectiunea privind
curatarea.

UMPLEREA CU ULEI:
- Deschideti capacul
- Asigurati-va ca setul electric este bine instalat.

- Turnati ulei pana la semnul care indica nivelul
MAXIM pe vas.

- Aparatul nu trebuie utilizat cu mai putin ulei
decét indica semnul de MINIM.



UTILIZARE:

- Scoateti lungimea necesara de cablu din com-
partimentul pentru pastrarea acestuia.

- Conectati aparatul la reteaua electrica.

- Professional 2 plus, scoateti capacul. Aceasta
prajitor de gatit nu este gata sa gateasca cu
capacul pe.Professional 3 plus da.

- Scoateti sita si tindnd-o de méaner, potriviti-o in
asa fel incat barele de prindere ale acesteia sa
intre Tn locurile lor.

Indicatorul luminos se va aprinde

Selectionati temperatura de prajire dorita cu
ajutorul termostatului de reglare. Indicatorul
luminos se aprinde de culoare rosie, indicand
ca uleiul se afla in proces de incalzire.

Pregatiti alimentele care vor fi préjite si pu-
neti-le Tn sitad avand grija sa nu depasiti % din
capacitatea acesteia. Lasati alimentele sa se
scurga inainte de a le introduce in cuva.

Daca sunt congelate, trebuie decongelate ini-
tial. Introducerea alimentelor congelate sau cu
un mare continut de apa in cuva poate provoca
proiectarea brusca de ulei fierbinte spre exteri-
or in numai cateva secunde.

Asteptati ca beculeful sa se deconecteze, ceea
ce va semnala faptul ca aparatul a ajuns la
temperatura adecvata.

Introduceti lent sita in cuva astfel incat sa
evitati debordéri si stropeli.

Cand alimentul este préijit, ridicati sita si ase-
zati-o pe marginea cuvei pentru a se permite
astfel scurgerea excesului de ulei din alimente.

Goliti sita.

Schimbati uleiul dupa aproximativ 15 — 20
utilizéri, sau la fiecare 5 -6 luni daca friteuza nu
se foloseste in mod frecvent.

Pentru a reduce la minimum generarea de
acrilamida in timpul procesului de prajire, nu
permiteti ca alimentele sa capete o nuanta de
maro inchis, scoateti resturile de alimente arse
din cuva de ulei si procesati alimentele bogate
in amidon (cum ar fi cartofii si cerealele) la
temperaturi mai mici de 170°C.

SISTEM DE FILTRARE DE ULEI

- Cand prajit este doar dreptul, se scoate capa-
cul, cosul de ridicare si atarna-I in suportul de
filtru pentru a permite drenat de excesul de ulei
din alimente.

ODATA INCHEIATA UTILIZAREA
APARATULUL:

- Selectionati pozitia minima (MIN) cu ajutorului
comenzii pentru controlul temperaturii.

- Deconectati aparatul de la reteaua electrica.

- Strangeti cablul si puneti-I in locasul pentru
cablu.

- Puneti cosul in interiorul tavii.

- Manerul cosului poate ramane armat sau se
poate cobori catre interiorul cosului apasand
lateral pe tije si facandu-le sa pivoteze.

- Inchideti capacul.

COMPARTIMENT CABLU

- Acest aparat dispune de un locas pentru
cablul de conexiune la retea situat in partea sa
inferioara.

MANER/E DE TRANSPORT:

Acest aparat dispune de un maner pe partea sa
laterara pentru un transport usor si comod.

Sfaturi practice:

PENTRU A INLATURA MIROSUL NEPLACUT
DIN ULEI, PUTETI PRAJI CATEVA BUCATI DE
PAINE.

- Cand alimentele prajite contin apa, prajiti-le in
doua etape (rezultatele sunt mai bune si mai
rapide), decat unul singur. Acest lucru va duce
la evitarea stropirii si imprastierii uleiului.

- Pentru o prajire uniforma si crocanta folositi
varianta ,,doi pasi “. Acest mod confera prajirea
produselor pana cand sunt aproape gata si
apoi se prajesc dinou pentru rumenire folosind
un ulei foarte fierbinte.

- Este recomandata folosirea uleiului de masline
cu aciditate scazuta.

- Nu amestecati uleiuri de diferite grade.

- Pentru a evita lipirea cartofilor, este recoman-
dabil sa ii spalati inainte de a-i praji.

PROTECTOR TERMIC DE SIGURANTA:

- -In cazul supraincalzirii uleiului, se activeaza
dispozitivul de siguranta termica iar friteuza
iese din functiune. Cand acest lucru are loc, se
va deconecta aparatul de la retea si se va lasa
sa se raceasca. In continuare se va apasa bu-
tonul de reactivare situat in partea posterioara
a grupului electric cu varful unui pix sau un
obiect asemanator pentru a face din nou apa-
ratul operativ pentru functionare (Fig.1)



CURATIREA

Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se
raceasca inainte de a initia orice operatiune de
curatare.

Demontati aparatul respectand urmatorii pasi:

* Scoateti capacul

« Scoateti sita si extrageti partea electrica

« Extrageti cuva

* Turnati cu grija uleiul folosit din cuva intr-un
recipient (nu in chiuveta), conform normelor in
vigoare privind tratarea si eliminarea reziduu-
rilor.

-Cu exceptia setului electric si a conexiunii la
retea, toate piese pot fi spalate cu detergent si
apa sau in masina de spalat vase. Clatiti bine
pentru eliminarea resturilor de detergent.

Curatati partea electrica cu o carpa umeda si
dupa aceea uscati-o. NU LE SCUFUNDATI
NICIODATA IN APA SAU IN ORICE ALT
LICHID.

Curatati aparatul cu un prosop umed impreg-
nat cu cateva picaturi de detergent si apoi
stergeti-I.

Nu utilizati dizolvanti, produse cu un factor
ph acid sau bazic precum lesia, sau produse
abrazive pentru a curata aparatul.

Nu cufundati aparatul in apa sau alt lichid si
nu-l puneti sub jet de apa.

Daca acest aparat nu se mentine in bune
conditii de curatenie, suprafata acestuia se
poate degrada si poate afecta durata de viata a
aparatului intr-un mod iexorabil precum condu-
ce la o situatie periculoasa.

Urmatoarele piese pot fi curatate in apa calda
cu sapun sau in spalatorul de vase (utilizand
un program usor de spalare):

-Sita

-Capac

-Tava

-Corp



BbJITAPCKU

PpUTIOPHUK
Professional 2 Plus
Professional 3 Plus

OCHOBHU YACTU

A Kanak

B [pbxKa Ha Kanaka

C TepmocrTart 3a perynvmpaHe Ha
Temneparypara

CBeTnuHeH nHaukaTop
ABTOMaTW4YEH UHAUKATOP 3@ CUFYPHOCT
Pencu 3a npunnb3BaHe

Bnok 3a ynpaBneHue
3atonnsiw, enemeHT
KowwHnyka
[pbxKa Ha KOLUHMYKaTa
Onopa 3a KoLUHWYKaTa

KaHa

MHavkaTop Ha HMBOTO
Kopnyc

ByToH 3a pectapTtupaHe
CbXxpaHeHue Ha HakpaiHuka
CBbp3BaHe KbM MpexaTta
Onopa 3a KoHTponHaTta eguHuLa
S dunTbp

S Kopuuara Ha pelueTkarta *
T 3anenete nbpxeHeTo *

U duntbp

VOTUVOZZIr X«—~"ITOmMmMO

* Mpegnara ce camo B Mogena Professional 3
Plus

M3MON3BAHE N NOAOPBXKA:

- MNpean ynotpeba pa3BuinTe HambIHO
3axpaHBalus kaben Ha ypeaa.

- Hukora He cBbp3BaiiTe ypeaa, 6e3
npeABapuTenHO Aa CTe HaMbIHWUNK kKaHaTa ¢
onvo.

- He nsnonseaiite ypena npu noBpeaeH 6yToH

3a BKN./U3KN.
- He nBuxeTe ypena koraTto pabotu.

- He mecTeTe ypeaa, gokato pabotu unm
[0KaTo onnoTo e oule ropeto. Crnieg kaTo
ce oxnajau, npeHacanTe pUTIOPHUKA 3a
pbKOXBATKUTE.

- MlsnonsBante ApbXKUTe, 3a Aa XBaHeTe Unu

npeHecete ypega.

- He o6ptbLyaiiTe ypega, gokato pabotu unv e
BKITIOYEH B eneKkTpuyeckaTta mpexa.

- Cnassaiite MAKCMMATIHOTO U
MWHUMAJIHOTO HuBo.

WM3knioveTe ypena oT 3axpaHBallata Mpexa,
KOraTto He ro n3nonsearte v npegun aa ro
no4yucTteare.

CbxpaHsiBalTe ypega garned ot geua n/mnm
MHBanNuam.

He npubupaiite ypena, ako Bce olue e ToMbJl.

MsnonssanTte BuHaru ypeaa nog HabnogeHue.

Hukora He ocTaBsiiTe ypeaa aa pa6otum 6e3
HaZa3o0p, HUTO B 61IM30CT 40 Aeua, Thil Kato
TOBa e eflekTpoypen, KOWTo 3arpsiea MasHuHa
[10 BUCOKM TEMMEpaTypmn 1 MOXe Aa NpUYnHM
TEXKU U3rapsHus.

Ako usnonsearte TBbpaa Ma3HUHa BMECTO
onwvo, Ta Tpsabsa NnpeaBapuTenHo aa ce
pa3Tonu B OTAENEH CbA,.

AKO Ma3HMHaTa ce BTBbPAM BbB (OPUTIOPHMKA,
HanpaBeeTe OTBOPU B TBbpAaTta MasHuHa, 3a
[la NO3BONMTE Ha EBEHTYyarnHo ocTaHanara B
MasHuMHaTa BoAa Aa usnese nog opmara Ha
napa npu sarpsiBaHeTo 1 4O MUHUManHaTa
TemnepaTtypa Ha TepMocTaTa.

AKO nopaau Hskaksa NnpuyvMHa onmoTo ce
Bb3MNaMeHu, U3KMoYeTe ypeaa u yraceTte
nnamMbLuTe C Kanaka, ¢ Kbpra unu c
KyxHeHcka nokpueka. HUKOIA HE TACETE C
BOOA.

MpemecTBaHeTO Ha perynaTtopa Ha
TepmocTaTa B MUHUManHo nonoxexve (MIN)
He rapaHT1pa NOCTOAHHOTO U3KMOYBaHe Ha
puTIOPHKKA.

HenpaBunHoTo n3nonaeaHe Ha ypeaa unm
HecrnasBaHeTo Ha MHCTPyKuMUTe 3a paboTa e
onacHo, aHynupa rapaHuusaTa n ocsoboxaasa
NpoV3BOAUTENSI OT OTFTOBOPHOCT.

HAYUH HA YINOTPEBA

NPEOW YNOTPEBA HA YPELA:

- YBepeTe ce, Yye CTe OTCTpaHunu yanarta
OonakoBKa OT ypena.

- MNpean ga nsnonseaTte en. ypeaa 3a Nnbpau
NbT, NOYMCTETE BCUYKM YaCTU, KOUTO ca
B KOHTAKT C XpaHUTENHUTE NPOAYKTH,
cnefBanku ynbTBaHuATa OT pasgen
“INouncreaxe”.



HATNBAHE HA OITUO:
- OTBOpETE Kanaka.

- YBepeTe ce, Yye efl. KOMMEeKT e NocTaBeH
cTabunHo.

- Haneiite onuno BbB BaHaTa 40 0603Ha4YeHNeTo
3a MAKCUMAJHO HuBo.

- Ypenbt He TpsibBa fa paboTu ¢ onvo nog
MUHUMATNHOTO HuBo.

YNOTPEBA:

- N3BageTe OT MACTOTO 3a CbXpaHeHue Ha
kabena, HyxHaTa Bu abmxuHa kaben.

BkriouyeTe ypeaa B enekTpuyeckara Mpexa.

MpodpecnoHaneH 2 nntoc, n3BageTte kanaka.
To3n pUTIOPHUK HE e roToBa fAa roTBu C
kanaka on.Professional 3 nntoc aga.

M3BapgeTe kolwHMLATA U MOHTUpaiTe
ApbXKaTa, KaTo f 3aBbPTUTE, AOKaTO

LM TOBETE BNA3aT B NpeAHa3Ha4YeHoTo 3a
TAX MSACTO.

CBeTNUHHUAT WHOWKATOP e CBETHE.

M3bepeTe xenaHaTta TemnepaTtypa Ha
nbpXXeHe C NoMoLLTa Ha perynaropa Ha
TepmocTaTta. CBETNNHHUAT HAMKATOP e
CBeTHe B YepBeHO, TOBAa 03Ha4yaBa 4e OfmoTo
€ B NpoLec Ha 3arpsiBaHe.

MoaroTeete NPOAYKTUTE 3a NbPXEHE U TU
CnoXeTe B KOLWHUYKaTa, KaTo ce noctapaeTe
Oa He HaOXBbprAaT % OT BMecTMmocCTTa 1.
I'Ipe/:u/l Oa notonuTte NpoayKTUTe B KaHaTa, rm
OoCTaBeTe fa ce oTueaar ,q06pe.

AKO NpoAyKTUTe ca 3ampaseHu, Tpsibea fa ce
pa3mpassiT npefBaputenHo. MoctaBaHeTo Ha
3aMpaseHu NpoayKTW UM NPOAYKTH C BUCOKO
cbAbpXKaHve Ha BoAa B kaHaTa MoXe Aa
npeau3Brka BHE3arnHo U3nmnuMckBaHe Ha ofmo
HaBBbH B PaMKUTE Ha HSIKOMKO CEKYHAM.

M3uyakanTe cBeTellaTa namnuyka ga yracHe,
KOEeTo Llle 03Ha4aBa, 4Ye ypeaa e AoCcTurHan
noaxoasiwara Temneparypa.

BkapawTe 6aBHO KoLWHMYKaTa B KaHaTa, 3a Aa
nsberHeTe pasnvBaHe 1 pasnpbCKBaHe.

KoraTo nbp>XeHeTo NpuKmnoyn, noBaurHeTe
KOLUHMYKaTa 1 S okayeTe Ha onoparta 3a Hes,
3a a no3BonuTe Aa ce oTueAN U3MNNLLHOTO
ONNO OT NPOAYKTUTE.

M3npasHeTe kowHMuaTa.

M3npasHeTe kowHuykata CmeHsnTe
onmoTo nNpubnuantenHo Ha Bcekn 15 unm 20
NMbPXEHUs, UK Ha Bcekn 5 6 meceula, ako He

ce nsnonsea pegoBHO.

- 3a pa HamanuTe nosieata Ha akpunamung
no BpeMe Ha MbpXeHe, He OCcTaBsinTe
npoAyKTuTe Aa Npuaobust TbMHO KadsiB
LiBAT, NpemMaxsaiiTe ocTaTbLuTe OT M3ropeHa
XpaHa OT BaHaTa n obpaboTBainTe 6oratute
Ha ckopbsna npoaykTu (kato kapTodu 1
3bPHEHN XpaHu) Ha TemnepaTypa nog 170°C.

OUNTPUPAHE HA HE®T CUCTEMA

- KoraTto nbpxeHe e TOYHO, OTCTpaHeTe
kanaka, acaHCbOop KOLIHWLA W ja FO OKauuTe
B AbpXaya Ha punTbpa 3a Aa ce No3Bonu
n3LefeHN Ha USNULIHUTE MasHUHU OT
XpaHara.

CNEQ YNOTPEBA HA YPE[A:

- lNocTaseTe perynartopa Ha TemnepaTtypa Ha
MuUHUMYM (MIN).

- N3kntoveTe ro ot 3axpaHBallaTta Mpexa.

- HaBuitTe kaGena u ro noctaBeTte Ha
npegHasHa4eHoTo 3a Luenta MsAcTo.

- MNocTaBeTe koWHMYKATa B kKaHaTa.

- ApbXxKaTa Ha KolwHULaTa Moxe Aa ce
OCTaBM NOCTaBeHa UNu Aa ce CrbHe
KbM BbTPELIHOCTTA Ha KolHULaTa, kaTo
HaTUCHeTe CTPaHWYHO BbPXY OCUTE U
3aBbpTUTE.

- 3aTBOpETE Kanaka.

MACTO 3A CbXPAHEHMUE HA KABEJA

- Toau enekTpoypes pasnonara ¢ MscTo 3a
cbXxpaHeHue Ha efl. kabena, KoeTo ce Hamupa
B JOfIHATa YacT Ha ypefa.

OPBXKA/OPBXKU 3A NPEHOC:

- To3n ypeq e cHabheH ¢ efHa ApbXKa
B ropHara Cv 4acT 3a NleCHO 1 yao6Ho
npeHacsiHe.

NMPAKTUYECKU CBBETU:

- 3a fa npemMaxHeTe MupvamaTa Ha ofnvoTo,
MOXeTe [a MbpXKNTe MO HAKOMKO napyeTta
xnsi0.

- Mpwv NpoayKTUTE C BUCOKO CbAbpKaHWe Ha
BoAa e no-gobpe 1 No-6bP30 Aa U3NbpXKUTE
[OBe Nnopuumn ¢ no-mManbk 06emM, 0TKONKOTO
camo efHa. o To3n HayMH ce Hamanasa
PUCKBLT OT MPBLCKM 1 PasnuBaHus.

- 3a fa nony4mTe paBHOMEPHO U3MbPXKEHU U
XpynkaBu NPOAYKTU, MOXeTe Aa u3nonasaTe
MeToa Ha “nNbpxxeHe Ha gBa eTana’. Tasu
TEXHOJIOTUS Ce€ CbCTOM B MbpPBOHAYasHO



NbpXeHe, AOKaTOo NPOAYKTUTE CTaHaT NoYTn
roToBuU, a crnej ToBa BTOPO NbpXKeHe B MHOIo
ropewo onuo, 3a ga [obuAT 3naTucT UBAT.

- MNMpenopbyBa ce Aa NbPXUTE CbC 3EXTUH C
MUWHUMalHa KUCEJIMHHOCT.

- He cmecBaiiTe Ma3HUHM C pa3nuyHu kavecTBa.

- 3a pga ce usberHe crneneaHeTo Ha kapToduTe,
nobpe e Te fa ce U3MUST Npeaun MbpXeHETO.

MEXAHU3BM 3A ABTOMATUYHO
N3KNKOYBAHE NMPU NPErPABAHE:

- -lpu nperpsiBaHe Le ce akTUBMpPA YCTPOUCTBO
3a TepMUYHa CUrYPHOCT 1 ypepa Lie crnpe Aa
paboTu. B TakbB criyyan, usknioyerte ypeaa
OT MpeXxaTa 1 ro ocTaBeTe Aa u3cTuHe. Cnepg
TOBa HaTucHeTe ByTOHa, KOMTO ce Hamupa
B 3ajHaTa YacT Ha ern.ypefa c noMmolla Ha
BbpXxa Ha XvMuKan unv nogobeH npeamert, 3a
fOa 3apencTeaTe HaHoBo ypeaa (dur. 1)

NMOYNCTBAHE

- UsknioveTe ypeaa oT 3axpaHBallaTta Mpexa
N Tro oCTtaBeTe fa ce oxnaau npean na
3ano4yHeTe ga ro novucreare.

- Pasrno6ete ypena kaTo crieqsare cregHute
CTBMKU:

- NaBapeTe kanaka

* M3BageTe KOLWHMYKaTa 1 efl.KOMMnekTa

- NaBapeTe kaHaTa

* ManeliTe BHUMATENHO BeYe K13MNON3BaHOTO
OINO OT KaHaTa B HAKaKbB Cbf (a He

B MMBKaTa), CbrMacHO NpUIoXumMmnTe
HOpMaTUBHYM pasnopenbu 3a TpeTupaHe u
U3XBbPISIHE Ha OTMagbLM.

- -Bcuukn yactu morat fa 6baat nouncTeHn ¢
BOAA W MUeLL npenaparT Uiy B CbAOMUSANHA
MalL1Ha, OCBEH eJ1.KOMMMEKT U KOHeKTopa.
MamuiiTe gobpe ¢ Boga 3a Aa npemaxHeTe
ocTaTbUuWTe OT Npenapara.

MoyncTeTe en.koMnneKkTa u en.koHekTopa
C BMaXKHa kbpna u cnej Tosa noacylleTe.
HUKOIA HE T MOTAMNANTE BB BOOA
HNTO B KAKBATO W E BUJTA OPYTA
TEYHOCT.

Moyucrtete ypeaa c BnaxHa Kbpna, HanoeHa
C HAKOJIKO Kanku Muel npenapat u nocne ro
noacyuwere.

3a noyncTeaHeTo My He u3nonssanTe
pasTBOpPUTENMW W NpenapaTu C KUCENVHEH
unu ocHoBeH pH dakTop, kato 6envHa un
abpasvBHY NPOAYKTL.

He notanante ypena BbB Boga unu gpyra
TEYHOCT, HATO ro NocTaBAWTe NOA KpaHa Ha

vyewmara.

- AKo He moaabpXaTe ypeaa uYucT,
NMOBBPXHOCTTa My MOXe [a ce NoBpeau
1 TOBa Aa CbkpaTn 6€3Bb3BpPaTHO
eKkcnnoaTtauMoHHUS My XMBOT U Aa Cb3Aane
puckoBa cuTyauus.

- CnegHnTe YacTu moraTt Aa ce MUSIT B Tonna
canyHeHa BoJa Unu B MUsiNHa MalluHa
(3nonsBaviTe HUCKa NporpamMa 3a MUeHe):

-KowHunyka
-Kanak
-KaHa
-Kopnyc
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Espanol

GARANTIA Y ASISTENCIA TECNICA

Este producto goza del reconocimiento y protec-
cién de la garantia legal de conformidad con la le-
gislacion vigente. Para hacer valer sus derechos
o intereses debe acudir a cualquiera de nuestros
servicios de asistencia técnica oficiales.

Podra encontrar el mas cercano accediendo al
siguiente enlace web: http://taurus-home.com/

También puede solicitar informacion relacionada
poniéndose en contacto con nosotros por el telé-
fono que aparece al final de este manual.

Puede descargar este manual de instrucciones y
sus actualizaciones en http://taurus-home.com

Catala

GARANTIA | ASSISTENCIA TECNICA

Aquest producte gaudeix del reconeixement i
proteccio de la garantia legal de conformitat amb
la legislacio vigent. Per fer valer els seus drets o
interessos ha d’acudir a qualsevol dels nostres
serveis d’assisténcia técnica oficials.

Podra trobar el més proper accedint al seglient
enllag web: http://taurus-home.com/

També pot demanar informacié relacionada
posant-se en contacte amb nosaltres al teleéfon
que apareix al final d’'aquest manual.

Podeu descarregar aquest manual d’instruccions
i les seves actualitzacions a http://taurus-home.
com

English

WARRANTY AND TECHNICAL ASSISTANCE
This product enjoys the recognition and protection
of the legal guarantee in accordance with current
legislation. To enforce your rights or interests you
must go to any of our official technical assistance
services.

You can find the closest one by accessing the
following web link: http://taurus-home.com/

You can also request related information by
contacting us.

You can download this instruction manual and its
updates at http://taurus-home.com/

Francais

GARANTIE ET ASSISTANCE TECHNIQUE

Ce produit est reconnu et protégé par la garantie
établie conformément a la Iégislation en vigueur.
Pour faire valoir vos droits ou intéréts, vous
devrez vous adresser a I'un de nos services
d’assistance technique agréés.

Pour savoir lequel est le plus proche, vous pou-
vez accéder au lien suivant : http://taurus-home.
com/

Vous pouvez aussi nous contacter pour toute
information.

Vous pouvez télécharger ce manuel d’instructions
et ses mises a jour sur http://taurus-home.com/

Deutsch

GARANTIE UND TECHNISCHER SERVICE
Dieses Produkt ist von der gesetzlichen Garantie
gemass der geltenden Gesetzgebung geschiitzt.
Um Ihre Rechte und Interessen geltend zu
machen, missen Sie eines unserer offiziellen
Servicezentren aufsuchen.

Uber folgenden Link finden Sie ein Servicezen-
trum in Ihrer Nahe: http://taurus-home.com/

Sie kdnnen auch Informationen anfordern, indem
Sie sich mit uns in Verbindung setzen.

Sie kdénnen dieses Benutzerhandbuch und seine
Aktualisierungen unter http://taurus-home.com/

Italiano

GARAZIA E ASSISTENZA TECNICA

Questo prodotto possiede il riconoscimento e la
protezione della garanzia legale di conformita con
la legislazione vigente. Per far valere i suoi diritti
o interessi, dovra rivolgersi a uno qualsiasi dei
nostri servizi ufficiali di assistenza tecnica.

Puo trovare il piu vicino cliccando sul seguente
link: http://taurus-home.com/

Inoltre, puo richiedere informazioni mettendosi in
contatto con noi.

Puo scaricare questo manuale di istruzioni e i
suoi aggiornamenti da http://taurus-home.com/



Portugués

GARANTIA E ASSISTENCIA TECNICA

Este produto goza do reconhecimento e protecao
da garantia legal em conformidade com a legis-
lagcdo em vigor. Para fazer valer os seus direitos
ou interesses, deve recorrer sempre aos NOSS0s
servigos oficiais de assisténcia técnica.

Podera encontrar o mais préximo de si através
do seguinte website: http://taurus-home.com/
Também pode solicitar informagdes relacionadas,
pondo-se em contacto connosco.

Pode fazer o download deste manual de
instrugdes e suas atualizagdes em http://taurus-
home.com/

Nederlands

GARANTIE EN TECHNISCHE ONDERSTEU-
NING

Dit product valt onder de legale garantievoorwa-
arden zoals bepaald in de actuele wetgeving. Om
een beroep te doen op uw rechten of aanspraken
kunt u contact opnemen met onze officiéle tech-
nische service.

U kunt de dichtstbijzijnde technische service vin-
den op de website: http://taurus-home.com/

Voor verdere informatie kunt u ook contact met
ons opnemen.

U kunt deze gebruiksaanwijzing en eventuele
actualiseringen ervan downloaden via http:/
taurus-home.com/

Polski

GWARANCJA | SERWIS TECHNICZNY

Ten produkt jest uznawany i chroniony prawng
gwarancjg zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.
W celu wyegzekwowania swoich prawa lub inte-
reséw, nalezy udac sie do dowolnego z naszych
oficjalnych ustug pomocy techniczne;j.

Najblizszy punkt mozna znalez¢, korzystajgc z
ponizszego linku: http://taurus-home.com/

Mozna réwniez poprosi¢ o informacje, kontaktujac
sie z nami.

Mozna tez pobra¢ niniejszg instrukcje obstugi i jej
aktualizacje na http://taurus-home.com/

EAAnvika

EFFYHZH KAI TEXNIKH YNOZTHPI=H

To TTapdv TTPOoIdV avayvwpileTal Kal
TTpooTatevUeTal aTTd TN VOUIKN €yylnon
guppépewaong TPog TNV Ioxlouca vopoBeaia. MNa
va BIEKDIKNOETE TA IKAIWUOTA | CUPPEPOVTA COAG
TIPETTEI VO OTTEUBUVOEITE OE OTTOI0OATTOTE ATTO TA
€TMiONMA ypaPEia pog TEXVIKAG UTTOGTAPIENG.

MNa va Bpeite TO M0 KOVTIVO O€ 006G, avaTpESTe
oTnv IoToo€Aida: http://taurus-home.com/
Mrropeite €Tmiong va ¢nTroETE TTANPOPOPIEG,
ETTIKOIVWVWVTAG POdi HaG.

Mropeite va «kaTeRAOETEN ATTO TO SIABIKTUO

TO TTAPOV £YXEIPIOIO OBNYIWV KAl TIG OXETIKEG
EVNUEPWOEIG Tou oTo http://taurus-home.com/

Pycckun

FAPAHTUA U TEXHUYECKAA NOOOEPXKA
OTOT NPOAYKT 3aLLMLLEH HOPUANYECKON
rapaHTueln B COOTBETCTBUU C AENCTBYIOLLMM
3aKkoHoAaTenscTBoM. YTobbl o6ecneunTs
cobntofeHne Balumx npas U MHTEPECOB,

Bbl IOMXHbI 06paTUTLCS B NIOOYIO0 U3 HALLIMX
omumanbHbIX Cryx6 No TeEXHUYECKon
NoAAepKKe KIMEHTOB.

Bbl MOXeTe HaTn bnuxanlume 13 LeHTpoB,
npowiasa no cnepytowlen Bed-cebinke: http://taurus-
home.com/

Bbl Takke MoXeTe 3anpocuTb COOTBETCTBYHOLLYIO
MHOPMaLWIo, CBSI3aBLUMCL C HamMK (CM.
NMOCINEAHIO CTPaHMLYy PyKOBOACTBA).

Bbl MOXeTe ckayaTb 3TO PyKOBOACTBO 1
06HOBMNEHUs K HeMy no agpecy http://taurus-
home.com/

Roména

GARANTIE SI ASISTENTA TEHNICA

Acest produs beneficiaza de recunoasterea

si protectia garantiei legale in conformitate

cu legislatia in vigoare. Pentru a va exercita
drepturile sau interesele, trebuie sa va adresati
unuia dintre serviciile noastre oficiale de asistenta
tehnica.

Puteti gasi cel mai apropiat serviciu de asistenta
tehnica accesand urmatorul link web: http://
taurus-home.com/ De asemenea, puteti solicita
informatii conexe, contactand-ne (consultati
ultima pagina a manualului).

Puteti descarca acest manual de instructiuni si
actualizarile sale la http://taurus-home.com/



Bbnrapcku

FAPAHUUA U TEXHUYECKA NMOMOLL
HacTosawmaT npoayKT nMa 3akoHHa rapaHums, B
CbOTBETCTBME C AENCTBALLOTO 3aKOHOA4ATENCTBO.
3a fa ynpaxHuTe npasaTa cu Ha notpebuten
crnegBa fa ce Haco4MTe KbM HSIKOW OT HalumuTe
OTOpU3MpaHu CepBU3MN.

Han-6nuskma go Bac cepeus moxeTte ga
OTKpUeTe Ha crnegHus nuHk: http://taurus-home.
com/

CbLLo Taka, MOXeTe Aa NoTbpcuTe MHopMaLms,
CBbp3Balku ce ¢ Hac (BWKTe Ha nocneaHata
CTpaHuLa Ha HapbYHuKKa).

HapbyHuKa C ykazaHusl U HEroBUTe
OCbBpPEMEHSIBaHMS MOXKETE [ja CBanuTe Ha
cnegHus http://taurus-home.com/
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http://taurus-home.com

COUNTRY ADDRESS PHONE
Algeria Zone d'Activite, N° 62, Constantine 213770777756
Argentina Av. del Libertador 1298,(B1638BEY), Vicente 541153685223
Lopez (Pcia. Buenos Aires)
Belgium Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Benin 359 Av. Steinmetz, 1930, Cotonou 0299-21313798
Bulgaria 265,0kolovrasten Pat, Mladost 4, 1766, Sofia 35929211120 / 35929211193
Burkina Faso Avenue Bassawarga, 01 BP915, Ouagadougou 226 25301038
Congo (Republic of) 98 Blvd General Charles de Gaulle, Pointe Noire 242066776656
Cyprus 20, Bethlehem Str. / P.O.Box 20430, 2033, 35722711300

Strovolos

Czech Republic

Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy

420 461 540 130

Democratic Republic
of the Congo

AV. Pont Canale N° 3440, Kinshasa

00243-991223232

Equatorial Guinea

SN Av Patricio Lumumba y C/ Jesus B, Bata

00240 333 082958 / 00240 333
082453

Equatorial Guinea

Calle de las Naciones Unidas, PO box 762,
Malabo

240333082958 / 240333082453

Espania Avda Barcelona, S/N, 25790 Oliana (Lleida) 902 118 050
atencioncliente@taurus.es
Ethiopia Lideta Sub City Kebele 10 H.NO 124, Addis +251 11 5518300
Ababa
France Za les bas musats 18, 89100, Malay-le-Grand 0386839090
Gabon BP 574, Port-Gentil Centre-ville 24101552689 / 24101560698
Ghana Ederick Place, Accra-Ghana 302682448 | 302682404




Gibraltar

11 Horse Barrack Lane, 54000, Gibraltar

00350 200 75397 / 00350 200
41023

Greece Sapfous 7-9, 10553, Athens +30 21 0373 7000
Guinea BP 206, GN, Conakry (224) 622204545
Hong Kong Unit H,13/F., World Tech Centre, Hong kong (852) 2448 0116 / 9197 3519
Hungary Késmark utca 11-13, 1158, Budapest +36 1370 4519
India C-175, Sector-63, Noida, Gautam Budh Nagar - (+91) 120 4016200
201301, Delhi
Ivory Coast 01 Rue Des Carrossiers-Zone 3, B.P 3747, 22521251820 / 225 21 353494
Abidjan 01 (RCI)
Jordan 28 Basman St Down town, Amman +962 6 46 222 68
Kuwait P.O. BOX 3379 hawally, 32034, Hawally +965 2200 1010
Lebanon Damascus Highway; Sciale Building, Jamhour 9615922963
Luxembourg Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Mali BP E2900, Dravela Bolibana 223227216 / 223227259
Marruecos Big distribution society 4 Rue 13 Lot. Smara (+212) 522 89 40 21
Oulfa, Casablanca
Mauritania 134 Avenue Gamal Abdener llot D, Nouakchott 2225254469 | 2225251258
Mexico Rosas Moreno N° 4-203 Colonia de San Rafael ~ (+52) 55 55468162
C.P. 06470 - Delegaciéon Cuauhtémoc, Ciudad
de México
Montenegro Rastovac bb, 81400, Niksic +382 40 217 055
Netherlands Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Nigeria 8, Isaac; John Str,G.R.A lkeja Lagos 23408023360099
Paraguay Denis Roa 155 ¢/ Guido Spano, Asuncién 21665100
Peru Calle los Negocios 428, Surquillo, Lima (511) 421 6047
Portugal Avenida Rainha D. Amélia, n°12-B, 1600-677, +351 210966324
Lisboa
Romania Dudesti Pantelimon 23, 410554, Bucharest 031.805.49.58
Serbia Rastovac bb, 81400, Niksic +382 40 217 055
Slovakia Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy 420 461 540 130
Southafrica Unit 25 & 26, San Croy Office Park, Die Agora (+27) 011 392 5652
Road, Croydon, Kempton Park, 1619, Johan-
nesburg
Tunisia 2, Rue de Turquie, Tunis 21671333066
Ukraine Block 6, Ap Housing Estate Topol-2, B, 49000, 380563704161 / 380563704161
Dnepropetrovsk
United Arab Emirates P.0.BOX 8543, Dubai 14506246200
Uruguay Luis Alberto de Herrera 3468, 11600, Montevideo 598 2209 28 00
Vietnam Lot 7 Ind. Zone for, Ha Noi 84437658111 / 84437658110
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