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Filter cover Lid
Filterdeckel Deckel
SzUrofedél Fedél
3akpuTue QUILTpa Kpbinika
= ==
=5
Lid clip i o | ‘
Tirhaken . =<
Ajtéretesz | ,
Kpiouok kpuitku ' \ /
|
/ \ |

Basket raising knob
Korbaufhebungsknopf \
Kosarfelemelo gomb '
Py'IKa JUIA MOJAHATUA CeTKU

*Timer control knob
*Programmierknopf
*Programbedllité gomb
*Perysiatop nporpaMMupoBaHus

*Not applicable for all types Thermostat slide Switch
*Nicht bei allen Modellen Th,ermostatléufer Schalter
*Nem minden modellnél Hofokszabalyz6 Kapcsolo

*He B0 BCEX MOJIE/IAX JBrzKok tepmoctata  Brikitiouaredn

Serious hot-oil burns may result from a deep fat fryer being pulled off a
countertop. Do not allow the cord to hang over the edge of the counter
where it may be grabbed by children or become entangled with the user.

Bitte zu lhrer eigenen Sicherheit unbedingt beachten. Eine umfallende
Friteuse kann schwerste Verbrennungen verursachen — deshalb Kabel
nicht herunterhangen lassen und keine Verlangerungskabel benutzen.

Kérjuk, okvetlenil Gigyeljenek sajat biztonsagukra! A lezuhano friteuse a
legkomolyabb égési sériiléseket okozhatja — ezért kabelét ne hagyjak
lelégni, és ne hasznéljanak hosszabbitot.

Mouxno NOAYYUTh THAKEAbIe OKOr", eCJau (PpUTIOPpHHUIIA Majlaer. Heansn
OCTaBUTDb, qTO0bI npoBol BHCEA C Kpasi NOBEPXHOCTH I'l€ HAXOMUTCH 2Kapiedb:
peﬁé"()l\" MOZKET B3ATH €ro Win MnpoBol MOXKET Co3laTh NpensaTrcrsus. Heamsn
NCHOJAB30BATh Y/I/IMHUTEI.

o

*Small window
*Sichtfenster
*Nézoablak
*["nasok

Basket handle
Korbgriff
Kosarnyél
Pyuka cerku

Pilot light
Kontrollampe
Kontroll-lampa
Jlamnouxa
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END OF FRYING TIME

On models with timer, a warning buzzer indicates
end of set cooking time.

Raise basket and check that food is golden brown
as desired. This can be done without opening lid
in models with small window.

At end of frying time, switch off appliance by plac-
ing switch on «0».

Leave to drain a few moments, then open lid,
remove basket and shake gently.

NOTE: If frying is to be done in two phases (e.g.
potatoes), do not open lid; wait for pilot light to go
out and lower basket again, as described above.

FILTERING OF OIL OR FAT

It is advisable to filter oil or fat after use in order to
remove particles of food, especially when coated
with breadcrumbs or flour, as these tend to burn,
thus producing a more rapid deterioration of the oil
or fat.

Proceed as follows:

— After use, leave oil to cool. Remove condensa-
tion collecting tray and empty if necessary. Re-
move lid (fig 5).

— Carefully pour oil or fat into a container (fig. 6)
and clean fryer thoroughly.

— Replace basket in highest position and place
one of the supplied filters on bottom of basket.

— Pour oil or fat back into fryer very slowly in
order not to overflow filter (fig. 7). (Spare filters
are available from local Dealers or our Service
Centre).

— Lastly, replace and secure lid by inserting con-
densation collecting tray into position.

CHANGING ANTI-ODOUR FILTER

With use, the anti-odour filter found inside lid,
loses its effectiveness. It should be changed after
approximately 30 uses. To change filter, unclip
and remove plastic filter cover from inside of lid
(fig. 8) and change filters, making sure that the
white filter is placed against the metal (fig. 9).

CLEANING

Always disconnect from power source before
cleaning.

After use, clean external housing of fryer with a
soft damp cloth in order to remove any oil or con-
densation splashes and smears.

For thorough cleaning of fryer pot, use hot soapy
water. Rinse and dry thoroughly.

WARNING: Never immerse fryer in water or place
under a running tap, as damage will be caused to
electrical components due to infiltration of water.

Abrasive sponges or alcohol should not be used
to clean the small window.
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Cooking advice

Duration of oil or fat

When oil goes below minimum level mark, add
new oil. It is advisable however, to completely
renew oil occasionally. The number of times the
same oil or fat can be used, depends on what has
been fried. For example, oil needs to be changed
more frequently when frying with breadcrumbs.

Oil should be completely changed in the following
circumstances:

— unpleasant odour
— smoke when frying
— becomes dark in colour.

To fry correctly

— It is important to maintain the suggested tem-
perature for each recipe. At too-low tempera-
ture, fried food absorbs oil. At too-high temper-
ature, a crust is formed immediately whilst in-
side remains underdone.

— Food to be fried must be lowered into oil only
when oil has reached desired temperature; i.e.
when pilot light goes off.

— Do not overload basket as this causes a
sudden drop in temperature, thus producing
grease-sodden and unevenly-fried food.

— Check that food is cut thinly and uniformly. Too
often food is not completely cooked despite its
attractive appearance. If food pieces are all
same thickness, an optimal fry is achieved.

— Be sure foods are completely dry. If damp,
they remain soft and soggy after frying (espe-
cially potatoes). It is advisable to dip foods with
high water content (fish, meat, vegetables) into
breadcrumbs or flour, being careful to remove
excess.

Having finished frying, avoid leaving food in
basket inside fryer for any length of time. Fatty
vapour from the oil causes food to become soggy,
thus destroying the attractive feature of successful
crisp fried food.

o
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MALFUNCTIONING

ANOMALY

CAUSE

SOLUTION

Unpleasant odours

Anti-odour filter saturated
Oil has deteriorated

Oil or fat is not suitable

Change filter
Change oil or fat

Use good peanut oil

Oil overflow

Basket lowered too rapidly
Oil level in fryer over max. level mark
Food immersed in oil not dry enough

Recommended max. quantity
exceeded

Lower slowly
Reduce quantity of oil in pot
Dry foods well

1000 gr. (fresh potatoes)
800 gr. (frozen potatoes)

Qil does not heat

Fryer has been previously switched on
without oil in pot causing fuse failure

Contact Service Centre
(change fuse necessary)
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Bei den Modellen mit Programmierung fir die
Einstellung der bendtigten Fritierzeit wird der
Programmierknopf im Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag und dann wieder zuriuick bis zur ge-
wiinschten Zeiteinstellung gedreht (siehe Uber-
sichtstabelle).

BEENDIGUNG DES FRITIERENS

Bei den Modellen mit Programmierung zeigt ein
Signalton das Ende der Garzeit an.

Mit dem Drehknopf heben Sie den Fritierkorb aus
dem Fett und kontrollieren dann, ob das Fritiergut
den gewiinschten Braunungsgrad erreicht hat. Bei
den Ausfuhrungen mit Sichtfenster ist dies ohne
Offnen des Deckels mdglich.

Sobald Sie der Meinung sind, dal3 das Fritiergut
fertig gegart ist, schalten Sie das Geréat aus,
indem Sie den Uhrschalter auf Position «0»
dricken.

Lassen Sie einige Zeit abtropfen und 6ffnen Sie
dann den Deckel. Den Korbeinsatz anheben und
leicht schiitteln.

ANMERKUNG: Wenn Sie ein Fritieren in zwei
Durchgangen winschen (z.B. fur Kartoffeln), off-
nen Sie den Deckel nicht, sondern warten Sie bis
die Kontrollampe erléscht und tauchen Sie dann
das Fritiergut ein zweites Mal wie zuvor beschrie-
ben ein.

DAS FILTERN DER FRITIERFLUSSIGKEIT

Wir empfehlen Ihnen, diesen Vorgang nach jedem
Gebrauch durchzufiihren, da in der Flussigkeit
verbleibende Kriimel, besonders wenn Sie panier-
te oder in Mehl gewendete Teile fritiert haben,
zum Verbrennen neigen und damit einen wesent-
lich schnelleren Verderb der Fritierflissigkeit ver-
ursachen.

Beim Filtern wird wie folgt vorgegangen:

— Nach Gebrauch des Gerétes das Ol abkiihlen
lassen und den Deckel abnehmen, bevor Sie
die Kondenswasserwanne herausnehmen und
entleeren. Zuletzt setzen Sie den Deckel wie-
der auf, der durch das Einschieben der
Kondenswasserwanne blockiert wird (Abb. 5).

— Schuitten Sie die Fritierflissigkeit vorsichtig in
einen Behalter (Abb. 6), und reinigen Sie die
Friteuse sorgféltig.

— Setzen Sie den Korbeinsatz wieder in die
obere Stellung ein und legen Sie auf den
Boden des Einsatzes einen der mitgelieferten
Filter.

— Nun schitten Sie die Fritierflissigkeit sehr
langsam wieder in die Friteuse, damit sie nicht
aus dem Filter (Abb. 7) Uberlauft. (Die Filter

10
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sind bei lhrem Handler oder bei unserem tech-
nischen Kundendienst erhaltlich).

— Zuletzt setzen Sie den Deckel wieder auf und
haken die Kondenswasserwanne ein.

DAS AUSWECHSELN DES GERUCHSFILTERS

Der Geruchsfilter am Deckelinnern verliert mit der
Zeit seine Wirksamkeit und sollte daher ungefahr
nach jeweils 30 Verwendungen ersetzt werden.
Fur das Auswechseln zunachst die Filterab-
deckung aus Plastik durch Aushaken der Klinken
am Deckelinnern (Abb. 8) entfernen und dann die
Filter austauschen. Dabei darauf achten, dalR der
weilRe Filter an der Metallseite (Abb. 9) anliegt.

REINIGUNG

Bevor Sie irgendwelche Reinigungsarbeiten vor-
nehmen, achten Sie unbedingt darauf, dalR lhr
Gerét nicht an den Stromkreis angeschlossen ist.

Nach jeder Verwendung soll die Friteuse aul3en
mit einem weichen Tuch getrocknet werden, damit
alle Fettspritzer und Kondenswasserspuren ent-
fernt werden.

Fir die griindliche Reinigung der Wanne verwen-
den Sie warmes Wasser mit etwas Spulmittel.
Spilen Sie nach und trocknen Sie das Gerat
sorgféltig.

ACHTUNG: Das Geréat nie in Wasser tauchen
oder unter flieBendes Wasser halten. Das eindrin-
gende Wasser wirde sonst die elektrischen Teile
beschadigen.

Verwenden Sie fur die Reinigung des Sicht-
fensters keine Scheuermittel und keinen Alkohol.

Ratschlage fur das Fritieren

Verwendungsdauer der Fritierfliissigkeit

Sobald sich der Stand der Fritierflussigkeit unter

der Minimalmarke befindet, flillen Sie mit neuem

Ol auf. Das Ol muR jedoch ab und zu vollkommen

erneuert werden. Die Verwendungsdauer des Ols

hangt von der Beschaffenheit des Fritiergutes ab.

So verunreinigen zum Beispiel panierte Lebens-

mittel das Ol wesentlich starker als einfaches

Fritiergut.

Die Fritierflissigkeit muf3 vollkommen ausgewech-

selt werden, wenn:

— sich ein unangenehmer Geruch entwickelt

— das Ol beim Fritieren raucht

— die Flussigkeit eine dunkle Farbung angenom-
men hat.

o
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TIEFGEFRORENE LEBENSMITTEL

a) Tiefgefrorene Lebensmittel haben eine sehr niedrige Temperatur und es ist daher unvermeidlich, dal}
sich die Temperatur der Fritierflissigkeit erheblich senkt. Um trotzdem ein gutes Ergebnis zu erzielen, emp-

fehlen wir, die in der folgenden Tabelle angegebenen Mengen nicht zu Uberschreiten.

b) Tiefgefrorene Lebensmittel sind haufig von zahlreichen Eiskristallen bedeckt, die vor dem Fritieren nach
Maoglichkeit entfernt werden mussen. Tauchen Sie den Korbeinsatz sehr langsam in die Fritierflissigkeit ein,

um ein Aufschaumen des Ols zu verhindern.

UBERSICHTSTABELLE FUR DAS FRITIEREN VON TIEFGEKUHLTEN LEBENSMITTELN

Auch in diesem Fall sind die angegebenen Garzeiten ungefahre Werte und sollen entsprechend der Menge

und dem personlichen Geschmack variiert werden.

LEBENSMITTEL HOCHSTMENGE TEMPERATUR DAUER
g °C Minuten
Kartoffelkroketten 800 190 7-9
2 Hahnchenschnitzel 200 180 7-8
Fischstabchen 300 190 4-5
Krabben 300 190 3-4
Pommes Frites: 1. Durchgang 800 190 5-6
2. Durchgang 800 190 3-4

ZUR BEACHTUNG: Kontrollieren Sie vor dem Eintauchen des Korbeinsatzes, ob der Deckel gut verschlos-

sen ist.

FUNKTIONSSTORUNGEN

STORUNG

URSACHE

ABHILFE

Schlechter Geruch

Geruchsfilter gesattigt
Ol verbraucht

Ungeeignete Fritierflissigkeit

Filter wechseln
Ol/Fett erneuern

Ein gutes ErdnufR6l verwenden

Ol lauft tber

Zu rasches Eintauchen des
Korbeinsatzes

Ol Uber die Maximalmarke eingefiillt
Fritiergut nicht trocken genug

Empfohlene Héchstmenge wurde
Uberschritten

Langsam eintauchen

Die Olmenge in der Wanne verringern
Lebensmittel sorgfaltig trocknen

1000 g (frische Kartoffeln)
800 g (gefrorene Kartoffeln)

Ol erwarmt sich nicht

Die Friteuse wurde ohne Flussigkeit
betrieben und so beschéadigt

Wenden Sie sich an den technischen
Kundendienst (Schmelzsicherung
mufd ersetzt werden)

12
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saval megegyez6 iranyba Utkozésig, azutan pedig
vissza, a kivant iddre (lasd az attekintd tablaza-
tot)! A nézGablakos tipusoknal amint az étel zsirba
ér, az ablak beparasodik, de azutan fokozatosan
kitisztul. A paraképzddés csokkentése céljabol
tanacsos a nézdGablak belsd feluletét kissé beo-
lajozni.

A SUTES BEFEJEZESE

A sutés befejeztével (ezt a programozhaté
késziilék esetében hangszigndl jelzi) emelje fel a
kosarat a megfelel6 gombbal és ellenérizze, hogy
az étel elérte-e a kivant pirulasi szintet!

A nézdablakos modelleknél ez a fedél nyitasa
nélkil is ellendrizheto.

Ha véleménye szerint az étel elkésziilt, a kap-
csolot «0» jelre allitva aramtalanitsa a gépet,
hagyja az ételt par percig lecsepegni, nyissa fel a
fedelet, és lgyelve, emelje ki a kosarat!

MEGJEGYZES: ha a siitést két titemben kell elvé-
gezni (pl. burgonyanal), ne nyissa fel a fedelet,
hanem varja meg, mig a kontroll-lampa kialszik s
csak azutan eressze az el6zéekben leirt médon
masodszor az olajba az ételt.

A SUTO ZSIRADEK SzU RESE

Tanacsos ezt a mlveletet minden egyes sltés
utén elvégezni, mert a zsirban maradé morzsak
(kuléndsen ha rantott vagy lisztben megforgatott

ételt sutott) késbbb eléghetnek és jelentdsen lero-
viditik a zsir hasznalhatésaganak idGtartamat.

A szlirés menete a kovetkezd:

— Sités utan hagyja a zsirt kihailni! Vegye ki a
cseppvizgyljté tartalyt és Uritse ki, azutan
emelje le a fedelet (5. abra)!

— Ontse at 6vatosan a zsiradékot egy edénybe
(6. abra) és tisztitsa ki alaposan a késziléket!

— Helyezze vissza a kosarat felsd allasba,
tegyen az aljaba egy mellékelten szallitott
szUrét! Most ontse vissza lassan a zsirt, igyel-
ve, nehogy a szlir6 peremén kicsorduljon
(7. abra)! (Uj szlir6t viszonteladoéinknal vagy
javitészolgalatunknal vasarolhat.)

— Tegye vissza a fedelet és a cseppvizgyUujtd
tartalyt!

A SZAG-SZU RO CSEREJE

A fedél belsd részén elhelyezkedd szag-szlird
idével elvesziti hatasossagat. Minden kb. 30 siités
utén ki kell cserélni. A cseréhez a fedélbelsd
fogait kell meglazitani, majd kivenni a milanyag
szUr6fed6t (8. abra). Cserélni a szlr6t. Ugyeljen
arra, hogy a fehér szliré a fémoldalra keruljon

(9. abra)!

14
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TISZTITAS

Barmilyen tisztitas elGtt a gépet aramtalanitani
kell!

Minden egyes hasznalat utdn a készuléket puha
kenddvel kiviilrdl meg kell torélni, a kifroccsent
zsir- és paracseppeket felszaritani.

A tartalyt meleg, mosogatészeres vizzel mossa ki,
Oblitse és torilje szarazra.

FIGYELEM ! Nem szabad a friteus-t vizbe merite-
ni vagy csap alatt mosni! A beszivargé viz az
elektromos részeket karosithatja.

A nézéablak tisztitdisahoz ne hasznaljon surol6-
vagy alkoholtartalmi mosészert.

Tanacsok a sutéshez

A slitd’ zsiradék felhasznalhatésagi ideje

Amint az olaj szintje a minimum vonal ald megy,
toltse fel a tartalyt friss olajjal. Tanacsos az olajat
idénként teljesen lecserélni. Az olaj hasznalhato-
saganak id6tartama a sutott ételek természetétol
fugg.

A panirozott ételek pl. sokkal er6sebben szennye-
zik az olajat, mint az egyszerlien siitott dolgok.

A suté olajat teljesen le kell cserélni, ha

kellemetlen szaga kezd lenni
— asutésnél fustol
megsotétedik.

A helyes siités

— Fontos az egyes receptekhez ajanlott h&fok
betartdsa. Alacsony héfokon az ételek tul sok
olajat szivnak magukba, mig tdlzottan magas
hémérséklet esetében az étel kiilseje hirtelen
keményre sil, de nyers marad a kdzepe.

— Az ételt csak a felhevitett olajba szabad belee-
reszteni, amikor a kontroll-lampa kialudt.

— Ne rakjon tul sok ételt a kosarba, mert a nagy
mennyiség hirtelen lehiitené az olajat, és az
étel tul zsiros, nem egyenletesen atsitott lesz.

— Ugyeljen arra, hogy mindig egyenlé nagysagu,
vékonyra szeletelt ételt slissdn. A tul vastag
szeletek kivil szépek, de beliil nyersek marad-
nak. Az egyforma darabok ellenben egyszerre,
tokéletesen silnek at.

— A sutendd ételnek mindig a lehet6 legszara-
zabbnak kell lennie, kulénben siutés utan puha
marad (kuldndsen a burgonya). A magas
viztartalmu ételeket (halak, husok, z6ld-
ségfélék) pedig ajanlatos zsemlemorzsaval

o
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ATTEKINTO TABLAZAT A MELYHU TOTT ETELEK SUTESENEK MODJAROL

Az alabbiakban feltlintetett sttési idéket a mennyiség és a személyes izlés fliggvényében meg lehet valtoz-

tatni.

Etel max. mennyiség héfok idd
ar. °C perc

Burgonyakrokett 800 190 7-9

2 db rantott csirkemell 200 180 7-8
Halrolad 300 190 4-5
Rak 300 190 3-4
Hasabburgonya 1.0tem 800 190 5-6
2.0tem 800 190 3-4

Figyelem: A kosar leengedése eldtt ellendrizze, hogy a fedél jol le van-e zarva.

MUKODESI ZAVAROK

Az olajszint a max. jel felett van
Az étel nem elég szarazan kerlt
a sutébe

Tullépte az ajanlott
max. mennyiséget

Zavar Ok Elhéritas
Rossz szag A szag-szUré régi Cserélje ki a szlirét
Az olaj elhasznalddott Cserélje ki a zsirt/olajat
Alkalmatlan a st6 olaj Jo minGségt féldimogyoré olajat
hasznaljon
Kifut az olaj A kosar sillyesztésetul gyors Lassan engedje le a kosarat

Csokkentse a tartalyban levé olaj
mennyiségét

Gondosan szaritsa meg az ételt
miel&tt a gépbe tenné

1000 gr (friss burgonya)
800 gr (fagyasztott burgonya)

Az olaj nem melegszik

A késziléket olaj nélkdil
Uzemeltették, ennek kovetkeztében
karosodott

Forduljon a Javitészolgalat
szakemberéhez (ki kell
cserélni az olvadobiztositékot).

16
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MOJEJLIN € IPOT'PAMMHPOBAHUEM

Mg ykaszauus Bpemenu Kapku. HeoOXOAUMO
MOBEPHYTL MO YAaCOBOW CTpEJKe peryifarop
NPOrPAMMHUPOBAHMSA 10 MAKCUMAJILHOH TIO3UIVN, 3aTeM
BEPHYTLCA Ha3™ 1 10CTaBUTL HyZKHOe Bpems (cv. Tad.
T OPUEHTHPOBKH).

B MOZCJUIAX C TI'VIA3KOM, Cpa3sy Moc/ie nomeumenus npo-
AYKTOB B MaCJ/10, I'VId30K U3HYTPH TNMOKPHIBAECTCA TdPOM,
KOTOPBHIH YAQJIUTCA TOCTENEHHO.

He CMOTpsA Ha 9TO, COBETYETCA, 4TO0bB MAKCUMAJILHO
CHU3UTDH OGI)HSOBHHVIG napa, CMasdTh CTEHKH IJld3Ka
BHYTpH JIETKUM CJ10emM MacJia.

KOHEL 2KAPKI

Korza sakanmumpaerca sanporpaMvuposannoe speva (B
MOJEIAX € MPOrPaMMUPOBAHMEM 3BYKOBOW CHUIHA
YKAKET KOHEll JKapku) NHOAHATL CeTKy |
IPOKOHTPOJIMPOBATL TPOAYKT. JAOCTUI JU OH
JKeaeMon 3akapku. B Mojensax ¢ miunoMMHaTopom
9Ty Mpouelypy MOKHO CjAeldaTh CMOTpA B
WILTIOMUHATOP, HE OTKPBIBAA KPBITIKY.

Ecin cyuTaere, 4Tro MnpoaykT roros, HEOOXO0IUMO
BHIK/TIOYUTEL anmapar, T. €. HOCTaBUTL BbIKJ/IIOYaTe/Ib B
nosuunio «0» u ocraBuTL Ha HEKOTOpOE BpeMA
NMOKANATHCA, 3aTEM OTKPLITL KPLILIKY W A0CTATH CETKY,
CUJIBHO HE TpACA ed.

I'JTABHOE: Ecau kaputh Heobxoiumo B 1Ba pasa
(Hanpuvep Kaproesn). Heab3s OTKPHBATH KPHIIKY,
HO TNOAOKJIATH 10 TOr0. KOIJa JAMMOYKA BHIKIIOUUTCS
W KapuTh BTOPOM Pa3. KaK OMUCAHO BHIIIIE.

OIILTPUPOBAHUE

Cosetyercsl oTa mponeiypa nocie KazxJI0f KapKH,

TaK KaK YacTHIB NMPOAYKTOB, OCODENNO KOria OHM

nauMposannse 5 X.1ebe Wi o0BaANILE B MyKe,

OCTABAACL B MAC/E, WMEIOT TEIAeHINI0 TOpeTh

TAKUM 0OPA30M HAMHOTO GHCTPEe YXyAloT CBOACTBA

Vaca.

Flpo NOIKATH CIEAYIONIM 00PasoM:

[locae Mcnoab30BanmA OCTaBUTHL OXJAIMTL MACIO.
3areM CHATL pesepByap KOHJAGHCALIMU W YJAJIUTh
BOLY, KOTOpas TamM COOpatach, W CHATH KPHIIKY
(puc. 5).

- Haauth ¢ 0CTOpoKHOCTLIO MACIO B APYIYIO T0CY-
Ay (puc. 6) m NPOJOIKUTH YMCTKY Kapheuu.

- TloctaButh 3aHOBO CETKY BBEPX, PaclONOKUTL Ha
JHO Kaphneun OAuH U3 QUILTPOB, KOTOPHE
MMEIOTCA B PaclofoKennu, BLUIMTL BCE MACIO B
Kapreyb, ouetb MeLIeHHLM ABUZEHHeM, NoKa OHO
He OyJeT BHXOAUTL W3 Kpae ¢uantpa (puc. 7).
(T QUALTPBL MOZKHO KYIINUTL B HY0EM TexuenTpe).

- Hakouen 3anoBo 3akpenurh KpHlKy ¥ pesepyap
KOHAGHCALIMMN,

18

SAMEHA OILIBTPA NIPOTHUB 3AITAXA

Co Bpemenem QUILTP NPOTUB 3anaxa. HAXOJANNACH
BHYTPU KPHIIKH, TEpAET CBOIO IPPEKTHBHOCTD.
Meusars ero mnyxo riae-to nocie 30-tu pas
ucnoanzosanua. Jdna 3amenst guianrpa neoOXoaMmMo
CHATL 3aKPHTHE GUILTPA W3 TUIACTUKH, T. €. OTKPHITD
3yOup msnyrpu Kpoiku (puc. 8). Ilpu savene
QUALTPOB, HEKOOXOAMMO 0OPATUTL 0CODOE BHUMAHME,
4ro0ObH OeJHA GUIILTP 3AKPENUICA K MeTa/lTMYecKon
cropone xapneun (puc. 9).

UNCTKA

Ilpexae yem mavath MO0YI0 YMCTKY. HEOOXOAMMO
BCErla BHKJIOUMTH W3 OJJEKTPUUYECKOW CeTH
BHIK/TIOUATETb.

[locie Kaxjaonm Kapku, OCYHUTH MAIKOW W
VYBIQKHEHHON TKAHBIO BHYTPHU Kapleuu, u4ToObl
yOpath Bce He Oosibime OpH3rd ¥ KA BOJbL.

JAnsn OGonee raybokom UMCTKM pesepByapa,
UCTOIBL30BATL TOPAYYIO BOAY € MOPOIIKOM LTIl MBITDS
MOCY /b, 3aT€M CHOJOCHYTh W BHCYIIUTHL OUEHD
XOPOIIIO.

BHUMAHUE: He norpyzxkars uukorjia skapneun B
BOLY M He MOJACTAaBIATL eé 1o Kpan ¢ soson. Boxa
MOZKET NPOHUKHYTH B OTBEPCTUA M UCIOPTUTDH
SIEKTPOKOMIOHEHTHI.

Jlns uMCTKM riiaska He MCHOJIb30BaTh lApanololime
WETKK 0K CIApT (a/1K0.1D).

CoBeTnl 1151 Kapkn

Cox paHeHue Mac.ia

Koraa macno onyckaercs HukKe MUHHUMAJILHOTO
YPOBHs, HEOOX0MMO J100aBuTh HOBOE Macio. Ho xorhb
MHOPJA, XOPOIIO 3aMEHUTH CTapoe MAac/io Ha HOBOE.
Coxpanenve Macjia 3aBUCUT OT TPOAYKTA, KOTOPBIA
JOJIAKCH ZKaPUTHCA.

[TannpoBaHHbBE NPOAYKTH, HANPUMEp. 3ATPAZHAIOT
MAC/I0 HaMHOro OoJibiie, ueM oObYHasA Kapka IMpo-
JYKTOB.

Macio HeobX0AMMO 3aMEeHNThL KOra:

- HauMHaeT MpUoOpeTaTh He XOPOHIUi 3armax]

- JBIMUTCS TIpU Kapke)|

—  CTAHOBUTCA TEMHBIM.

HeoBxommoe Lis npaBiiibHON Kapku

- I'naBHoe 9710 npuaepAKMBATLCA COBETYEMOH
TemnepaTyphl A Kazoro penienta. [lpu nuskon
Temnepatype, MpOAYKT NpU Kapke BHUTHBAET
macio. llpu Becokow Temneparype., cpasy
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SAMOPOZKEHHBIE MTPO/IYKTBI

d) TeMl[epaTypa 3dMOPOKEHHBIX TNPOAYKTOB OY€HL HU3KaAA. HOSTOM) OHM YMEHLIIAOT Temieparypy macia B
3HAUUTEILHON Mepe. “ElI/II[y‘Il_L[I/IC PE3YJILTATHL NMOJYYAIOTCA, €CJN HE TNPEBLIAIOTCA KOJWYECTBA TMOKA3dHHBIE B

cieayionen tabiuie.

6) 3‘(1\1()[)07|\"€IIIII)I6 HPOAYKTHI 4aCTO NOKPBHITH MHOI'MMH KYCOYKAMM JIbjJid, KOTOPbHIE HYZAKHO Y/IAJIUTL nepel ')K‘r],[)KOVI.

Oll)(l'['[/l'l'b CETKY B AMJAKOCTL OYEHbL MEJJIEHHO TakK, 4TOObI ropsuee mMac/io He CUJIbHO KHUNEeJ10.

TABJHIA LI AKAPKH 3AMOPOZKEHHBIX TTPOAYKTOB

Takxe B 9TOM Cllyuae, BpeMeHa ZKapKu ]'[[)I/IGJ'II/ISI/ITCJTLH])I W MEHAIOTCA B 3aBUCUMOCTH OT KOJIMYECTBA M COOCTBEHHDIX

BKYCOB.

[TPOAYKT MAKC.KOJIMYECTBO TEMITEPATYPA BPEMs1
rp. °C Mun
Kpokekrkyn 13 kaproge.is 800 190 7-9
Korers u3 kypuit 200 180 7-8
Kycouku Tpecku 300 190 4-5
Kpeserkn 300 190 3-4
Kaprogenn «pu»: las xapka 800 190 5-6
2as Kapka 800 190 3-4

l_lepe,ﬂ TeM, KaK ONYCTUTH CETKY B KHJIKOCTH IMPOBEPHUTD, YTOOH KPbIKa OblIa 3dKPHITA.

NOBPEACIEHNA

HOBPEACIEHNE

IPHYNHA

PEMOHT

Henpusarnun 3anax

Ouabrp npoTus 3anaxa
HEYNCTHIN

Macsio ucnoprusiocs

He noaxoasamee maciio
dPAXHUCOBOE MACJI0O

3amena QuibTpa

3amena mMacia?Kupa

Ucnoanzosatn Xopouiee

Macuio BuixoauT us3
Kpaes

Comiikom OwbicTpoe
NorpyKenue ceTku

YpoBeHb Macsia npesbiiaer
MaKC. Kpau

Ol'l}'CTI/II[I/I B ropsuee
MacCJ10 MOKpbIE€ TIPOAYKTBI

IIpeBhichiin Makc. KOJIMIECTBO
NPOAYKTOB

Mexaaenno onyckath
CeTKY

YMeHpmmTL KOAMIecTBo
Macjia B pesepByape

Bricy b npoaykTh

1000 rp. (cBexero kaproges)

800 rp. (zamopoxennoro Kaproge,is)

Macno ue pasorpesaercs

Kapneun pasorpenacn, 6e3
MaC/Ia, 910 MPUBEIO K
TNOBPEZAK JIEHMIO NPEeIOXPAHNTE] 5

O6parureca B TexLlentp
(HyZKHO 3aMEeHUTD
1PEAOX PaHKTEND)
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