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*Small window
*Sichtfenster
*Nézo"ablak
*Ukfpjr

Lid
Deckel
Fedél
Rhsirf

Switch
Schalter
Kapcsoló
Dsrk/xfntkm

Filter cover
Filterdeckel
Szu"ro" fedél
Pfrhsnbt abkmnhf

Lid clip
Türhaken
Ajtóretesz
Rh/xjr rhsirb

Basket raising knob
Korbaufhebungsknopf
Kosárfelemelo" gomb
Hexrf lkz gjlyznbz ctnrb

Basket handle
Korbgriff
Kosárnyél
Hexrf ctnrb

*Timer control knob
*Programmierknopf
*Programbeállitó gomb
*Htuekznjh ghjuhfvvbhjdfybz

*Not applicable for all types
*Nicht bei allen Modellen
*Nem minden modellnél
*Yt dj dct[ vjltkkz[

Thermostat slide
Thermostatläufer
Ho" fokszabályzó
Ldb;jr nthvjcnfnf

Pilot light
Kontrollampe
Kontroll-lámpa
Kfvgjxrf

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 Ihrer eigenen Sicherheit unbedingt beachten. Eine umfallende
Friteuse kann schwerste Verbrennungen verursachen – deshalb Kabel
nicht herunterhängen lassen und keine Verlängerungskabel benutzen.

Kérjük, okvetlenül ügyeljenek saját biztonságukra! A lezuhanó friteuse a
legkomolyabb égési sérüléseket okozhatja – ezért kábelét ne hagyják
lelógni, és ne használjanak hosszabbitót.

Vj;yj gjkexbnm nz;tkst j;jub> tckb ahbn/hybwf gflftn. Ytkmpz
jcnfdbnm> xnj,s ghjdjl dbctk c rhfz gjdth[yjcnb ult yf[jlbncz ;fhgtxm%
ht,†yjr vj;tn dpznm tuj bkb ghjdjl vj;tn cjplfnm ghtgzncndbz. Ytkmpz
bcgjkmpjdfnm elkbybntkz.
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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.

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.
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MALFUNCTIONING

ANOMALY CAUSE SOLUTION

Unpleasant odours Anti-odour filter saturated Change filter

Oil has deteriorated Change oil or fat

Oil or fat is not suitable Use good peanut oil

Oil overflow Basket lowered too rapidly Lower slowly

Oil level in fryer over max. level mark Reduce quantity of oil in pot

Food immersed in oil not dry enough Dry foods well

Recommended max. quantity 1000 gr. (fresh potatoes)
exceeded 800 gr. (frozen potatoes)

Oil does not heat Fryer has been previously switched on Contact Service Centre
without oil in pot causing fuse failure (change fuse necessary)
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Bei den Modellen mit Programmierung für die
Einstellung der benötigten Fritierzeit wird der
Programmierknopf im Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag und dann wieder zurück bis zur ge-
wünschten Zeiteinstellung gedreht (siehe Über-
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 gewünschten Bräunungsgrad erreicht hat. Bei
den Ausführungen mit Sichtfenster ist dies ohne
Öffnen des Deckels möglich.

Sobald Sie der Meinung sind, daß das Fritiergut
fertig gegart ist, schalten Sie das Gerät aus,
indem Sie den Uhrschalter auf Position «0»
drücken.

Lassen Sie einige Zeit abtropfen und öffnen Sie
dann den Deckel. Den Korbeinsatz anheben und
leicht schütteln.

ANMERKUNG: Wenn Sie ein Fritieren in zwei
Durchgängen wünschen (z.B. für Kartoffeln), öff-
nen Sie den Deckel nicht, sondern warten Sie bis
die Kontrollampe erlöscht und tauchen Sie dann
das Fritiergut ein zweites Mal wie zuvor beschrie-
ben ein.

DAS FILTERN DER FRITIERFLÜSSIGKEIT

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

Beim Filtern wird wie folgt vorgegangen:
– Nach Gebrauch des Gerätes das Öl abkühlen

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).

– Schütten Sie die Fritierflüssigkeit vorsichtig in
einen Behälter (Abb. 6), und reinigen Sie die
Friteuse sorgfältig.

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

– Nun schütten Sie die Fritierflüssigkeit sehr
langsam wieder in die Friteuse, damit sie nicht
aus dem Filter (Abb. 7) überläuft. (Die Filter

sind bei Ihrem Händler oder bei unserem tech-
nischen Kundendienst erhältlich).

– 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 ungefähr
nach jeweils 30 Verwendungen ersetzt werden.
Für das Auswechseln zunächst die Filterab-
deckung aus Plastik durch Aushaken der Klinken
am Deckelinnern (Abb. 8) entfernen und dann die
Filter austauschen. Dabei darauf achten, daß der
weiße Filter an der Metallseite (Abb. 9) anliegt.

REINIGUNG

Bevor Sie irgendwelche Reinigungsarbeiten vor-
nehmen, achten Sie unbedingt darauf, daß Ihr
Gerät nicht an den Stromkreis angeschlossen ist.

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

Für die gründliche Reinigung der Wanne verwen-
den Sie warmes Wasser mit etwas Spülmittel.
Spülen Sie nach und trocknen Sie das Gerät
sorgfältig.

ACHTUNG: Das Gerät nie in Wasser tauchen
oder unter fließendes Wasser halten. Das eindrin-
gende Wasser würde sonst die elektrischen Teile
beschädigen.

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

Ratschläge für das Fritieren

Verwendungsdauer der Fritierflüssigkeit

Sobald sich der Stand der Fritierflüssigkeit unter
der Minimalmarke befindet, füllen Sie mit neuem
Öl auf. Das Öl muß jedoch ab und zu vollkommen
erneuert werden. Die Verwendungsdauer des Öls
hängt von der Beschaffenheit des Fritiergutes ab.
So verunreinigen zum Beispiel panierte Lebens-
mittel das Öl wesentlich stärker als einfaches
Fritiergut.
Die Fritierflüssigkeit muß vollkommen ausgewech-
selt werden, wenn:
– sich ein unangenehmer Geruch entwickelt
– das Öl beim Fritieren raucht
– die Flüssigkeit eine dunkle Färbung angenom-

men hat.
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TIEFGEFRORENE LEBENSMITTEL

a) Tiefgefrorene Lebensmittel haben eine sehr niedrige Temperatur und es ist daher unvermeidlich, daß
sich die Temperatur der Fritierflüssigkeit erheblich senkt. Um trotzdem ein gutes Ergebnis zu erzielen, emp-
fehlen wir, die in der folgenden Tabelle angegebenen Mengen nicht zu überschreiten.

b) Tiefgefrorene Lebensmittel sind häufig von zahlreichen Eiskristallen bedeckt, die vor dem Fritieren nach
Möglichkeit entfernt werden müssen. Tauchen Sie den Korbeinsatz sehr langsam in die Fritierflüssigkeit ein,
um ein Aufschäumen des Öls zu verhindern.

ÜBERSICHTSTABELLE FÜR DAS FRITIEREN VON TIEFGEKÜHLTEN LEBENSMITTELN

Auch in diesem Fall sind die angegebenen Garzeiten ungefähre Werte und sollen entsprechend der Menge
und dem persönlichen Geschmack variiert werden.

LEBENSMITTEL HÖCHSTMENGE TEMPERATUR DAUER
g °C Minuten

Kartoffelkroketten 800 190 7 - 9
2 Hähnchenschnitzel 200 180 7 - 8
Fischstäbchen 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.

FUNKTIONSSTÖRUNGEN

STÖRUNG URSACHE ABHILFE

Schlechter Geruch Geruchsfilter gesättigt Filter wechseln

Öl verbraucht Öl/Fett erneuern

Ungeeignete Fritierflüssigkeit Ein gutes Erdnußöl verwenden

Öl läuft über Zu rasches Eintauchen des Langsam eintauchen
Korbeinsatzes

Öl über die Maximalmarke eingefüllt Die Ölmenge in der Wanne verringern

Fritiergut nicht trocken genug Lebensmittel sorgfältig trocknen

Empfohlene Höchstmenge wurde 1000 g (frische Kartoffeln)
überschritten 800 g (gefrorene Kartoffeln)

Öl erwärmt sich nicht Die Friteuse wurde ohne Flüssigkeit Wenden Sie sich an den technischen
betrieben und so beschädigt Kundendienst (Schmelzsicherung

muß ersetzt werden)
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sával megegyezo" irányba ütközésig, azután pedig
vissza, a kivánt ido" re (lásd az áttekinto" tábláza-
tot)! A nézo" ablakos tipusoknál amint az étel zsírba
ér, az ablak bepárásodik, de azután fokozatosan
kitisztul. A páraképzo" dés csökkentése céljából
tanácsos a nézo" ablak belso" felületét kissé beo-
lajozni. 

A SÜTÉS BEFEJEZÉSE

A sütés befejeztével (ezt a programozható
készülék esetében hangszignál jelzi) emelje fel a
kosarat a megfelelo" gombbal és elleno" rizze, hogy
az étel elérte-e a kivánt pirulási szintet!

A nézo" ablakos modelleknél ez a fedél nyitása
nélkül is elleno" rizheto" . 

Ha véleménye szerint az étel elkészült, a kap-
csolót «0» jelre állítva áramtalanítsa a gépet,
hagyja az ételt pár percig lecsepegni, nyissa fel a
fedelet, és ügyelve, emelje ki a kosarat!

MEGJEGYZÉS: ha a sütést két ütemben kell elvé-
gezni (pl. burgonyánál), ne nyissa fel a fedelet,
hanem várja meg, míg a kontroll-lámpa kialszik s
csak azután eressze az elo" zo" ekben leírt módon
másodszor az olajba az ételt. 

A SÜTO" ZSÍRADÉK SZU" RÉSE

Tanácsos ezt a mu" veletet minden egyes sütés
után elvégezni, mert a zsírban maradó morzsák
(különösen ha rántott vagy lisztben megforgatott
ételt sütött) késo" bb eléghetnek és jelento" sen lerö-
vidítik a zsír használhatóságának ido" tartamát. 

A szu" rés menete a következo" :
– Sütés után hagyja a zsírt kihülni! Vegye ki a

cseppvízgyüjto" tartályt és ürítse ki, azután
emelje le a fedelet (5. ábra)!

– Öntse át óvatosan a zsíradékot egy edénybe
(6. ábra) és tisztítsa ki alaposan a készüléket! 

– Helyezze vissza a kosarat felso" állásba,
tegyen az aljába egy mellékelten szállított
szu" ro" t! Most öntse vissza lassan a zsírt, ügyel-
ve, nehogy a szu" ro" peremén kicsorduljon
(7. ábra)! (Uj szu" ro" t viszonteladóinknál vagy
javítószolgálatunknál vásárolhat.) 

– Tegye vissza a fedelet és a cseppvízgyüjto"
tartályt! 

A SZAG-SZU" RO" CSERÉJE

A fedél belso" részén elhelyezkedo" szag-szu" ro"
ido" vel elveszíti hatásosságát. Minden kb. 30 sütés
után ki kell cserélni. A cseréhez a fedélbelso"
fogait kell meglazítani, majd kivenni a mu" anyag
szu" ro" fedo" t (8. ábra). Cserélni a szu" ro" t. Ügyeljen
arra, hogy a fehér szu" ro" a fémoldalra kerüljön
(9. ábra)!

TISZTÍTÁS

Bármilyen tisztítás elo" tt a gépet áramtalanítani
kell!

Minden egyes használat után a készüléket puha
kendo" vel kivülro" l meg kell törölni, a kifröccsent
zsír- és páracseppeket felszárítani. 

A tartályt meleg, mosogatószeres vízzel mossa ki,
öblítse és törülje szárazra. 

FIGYELEM ! Nem szabad a friteus-t vizbe meríte-
ni vagy csap alatt mosni! A beszivárgó víz az
elektromos részeket károsíthatja. 

A nézo" ablak tisztításához ne használjon súroló-
vagy alkoholtartalmú mosószert. 

Tanácsok a sütéshez 

A süto" zsíradék felhasználhatósági ideje

Amint az olaj szintje a minimum vonal alá megy,
töltse fel a tartályt friss olajjal. Tanácsos az olajat
ido" nként teljesen lecserélni. Az olaj használható-
ságának ido" tartama a sütött ételek természetéto" l
függ. 
A panírozott ételek pl. sokkal ero" sebben szennye-
zik az olajat, mint az egyszeru" en sütött dolgok. 
A süto" olajat teljesen le kell cserélni, ha 

– kellemetlen szaga kezd lenni 
– a sütésnél füstöl
– megsötétedik.

A helyes sütés 

– Fontos az egyes receptekhez ajánlott ho" fok
betartása. Alacsony ho" fokon az ételek túl sok
olajat szívnak magukba, míg túlzottan magas
ho" mérséklet esetében az étel külseje hirtelen
keményre sül, de nyers marad a közepe.

– Az ételt csak a felhevített olajba szabad belee-
reszteni, amikor a kontroll-lámpa kialudt. 

– Ne rakjon túl sok ételt a kosárba, mert a nagy
mennyiség hirtelen lehu" tené az olajat, és az
étel túl zsíros, nem egyenletesen átsütött lesz. 

– Ügyeljen arra, hogy mindíg egyenlo" nagyságú,
vékonyra szeletelt ételt süssön. A túl vastag
szeletek kivül szépek, de belül nyersek marad-
nak. Az egyforma darabok ellenben egyszerre,
tökéletesen sülnek át. 

– A sütendo" ételnek mindíg a leheto" legszára-
zabbnak kell lennie, különben sütés után puha
marad (különösen a burgonya). A magas
víztartalmú ételeket (halak, husok, zöld-
ségfélék) pedig ajánlatos zsemlemorzsával
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ÁTTEKINTO" TÁBLÁZAT A MÉLYHU" TÖTT ÉTELEK SÜTÉSÉNEK MÒDJÁRÒL 

Az alábbiakban feltüntetett sütési ido" ket a mennyiség és a személyes ízlés függvényében meg lehet változ-
tatni.

Étel max. mennyiség ho" fok ido"
gr. °C perc

Burgonyakrokett 800 190 7-9
2 db rántott csirkemell 200 180 7-8 
Halrolád 300 190 4-5
Rák 300 190 3-4
Hasábburgonya 1.ütem 800 190 5-6

2.ütem 800 190 3-4

Figyelem: A kosár leengedése elo" tt elleno" rizze, hogy a fedél jól le van-e zárva. 

MU" KÖDÉSI ZAVAROK

Zavar Ok Elhárítás

Rossz szag A szag-szu" ro" régi Cserélje ki a szu" ro" t

Az olaj elhasználódott Cserélje ki a zsírt/olajat

Alkalmatlan a süto" olaj Jó mino" ségu" földimogyoró olajat
használjon

Kifut az olaj A kosár süllyesztésetúl gyors Lassan engedje le a kosarat

Az olajszint a max. jel felett van Csökkentse a tartályban levo" olaj
mennyiségét 

Az étel nem elég szárazan került Gondosan szárítsa meg az ételt
a süto" be mielo" tt a gépbe tenné

Túllépte az ajánlott 1000 gr (friss burgonya)
max. mennyiséget 800 gr (fagyasztott burgonya)

Az olaj nem melegszik A készüléket olaj nélkül Forduljon a Javítószolgálat
üzemeltették, ennek következtében szakemberéhez (ki kell
károsodott cserélni az olvadóbiztosítékot).
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VJLTKKB C GHJUHFVVBHJDFYBTV

Lkz erfpfybz dhtvtyb ;fhrb> ytj,[jlbvj
gjdthyenm gj xfcjdjq cnhtkrt htuekznjh
ghjuhfvvbhjdfybz lj vfrcbvfkmyjq gjpbwbb> pfntv
dthyenmcz yfpfl b gjcnfdbnm ye;yjt dhtvz !cv. nf,.
lkz jhbtynbhjdrb@.

D vjltkkz[ c ukfprjv> chfpe gjckt gjvtotybz ghj-
lernjd d vfckj> ukfpjr bpyenhb gjrhsdftncz gfhjv>
rjnjhsq elfkbncz gjcntgtyyj.

Yt cvjnhz yf 'nj> cjdtnetncz> xnj,s vfrcbvfkmyj
cybpbnm j,hfpjdfybt gfhf> cvfpfnm cntyrb ukfprf
dyenhb k†urbv ckjtv vfckf.

RJYTW :FHRB

Rjulf pfrfyxbdftncz pfghjuhfvvbhjdfyyjt dhtvz !d
vjltkkz[ c ghjuhfvvbhjdfybtv pderjdjq cbuyfk
erf;tn rjytw ;fhrb@ gjlyznm ctnre b
ghjrjynhjkbhjdfnm ghjlern> ljcnbu kb jy
;tkftvjq pf;fhrb. D vjltkkz[ c bkk/vbyfnjhjv
'ne ghjwtlehe vj;yj cltkfnm cvjnhz d
bkk/vbyfnjh> yt jnrhsdfz rhsire.

Tckb cxbnftnt> xnj ghjlern ujnjd> ytj,[jlbvj
dsrk/xbnm fggfhfn> n. t. gjcnfdbnm dsrk/xfntkm d
gjpbwb/ ≤0≥ b jcnfdbnm yf ytrjnjhjt dhtvz
gjrfgfnmcz> pfntv jnrhsnm rhsire b ljcnfnm ctnre>
cbkmyj yt nhzcz t†.

UKFDYJT% Tckb ;fhbnm ytj,[jlbvj d ldf hfpf
!yfghbvth rfhnjatkm@> ytkmpz jnrhsdfnm rhsire>
yj gjlj;lfnm lj njuj> rjulf kfvgjxrf dsrk/xbncz
b ;fhbnm dnjhjq hfp> rfr jgbcfyj dsit.

ABKMNHBHJDFYBT

Cjdtnetncz 'nf ghjwtlehf gjckt rf;ljq ;fhrb>
nfr rfr xfcnbws ghjlernjd> jcj,tyyj rjulf jyb
gfybhjdfyyst d [kt,t bkb j,dfkzyyst d vert>
jcnfdfzcm d vfckt> bvt/n ntyltywb/ ujhtnm b
nfrbv j,hfpjv yfvyjuj ,scnhtt e[elif/n cdjqcndf
vfckf.

Ghjljk;fnm cktle/obv j,hfpjv%
– Gjckt bcgjkmpjdfybz jcnfdbnm j[kflbnm vfckj.

Pfntv cyznm htpthdefh rjyltycfwbb b elfkbnm
djle> rjnjhfz nfv cj,hfkfcm> b cyznm rhsire
!hbc. 5@.

– Yfkbnm c jcnjhj;yjcnm/ vfckj d lheue/ gjce-
le !hbc. 6@ b ghjljk;bnm xbcnre ;fhgtxb.

– Gjcnfdbnm pfyjdj ctnre ddth[> hfcgjkj;bnm yf
lyj ;fhgtxb jlby bp abkmnhjd> rjnjhst
bvt/ncz d hfcgjkj;tybb> dskbnm dc† vfckj d
;fhgtxm> jxtym vtlktyysv ldb;tybtv> gjrf jyj
yt ,eltn ds[jlbnm bp rhftd abkmnhf !hbc. 7@.
! nb abkmnhs vj;yj regbnm d yfitv nt[wtynht@.

– Yfrjytw pfyjdj pfrhtgbnm rhsire b htpthdefh
rjyltycfwbb.

PFVTYF ABKMNHF GHJNBD PFGF{F

Cj dhtvtytv abkmnh ghjnbd pfgf[f> yf[jlzobqcz
dyenhb rhsirb> nthztn cdj/ 'aatrnbdyjcnm.
Vtyznm tuj ye;j ult-nj gjckt 30-nb hfp
bcgjkmpjdfybz. Lkz pfvtys abkmnhf ytj,[jlbvj
cyznm pfrhsnbt abkmnhf bp gkfcnbrb> n. t. jnrhsnm
pe,ws bpyenhb rhsirb !hbc. 8@. Ghb pfvtyt
abkmnhjd> ytrj,[jlbvj j,hfnbnm jcj,jt dybvfybt>
xnj,s ,tksq abkmnh pfrhtgbkcz r vtnfkkbxtcrjq
cnjhjyt ;fhgtxb !hbc. 9@.

XBCNRF

Ght;lt xtv yfxfnm k/,e/ xbcnre> ytj,[jlbvj
dctulf dsrk/xbnm bp 'ktrnhbxtcrjq ctnb
dsrk/xfntkm.

Gjckt rf;ljq ;fhrb> jceibnm vzurjq b
edkf;y†yyjq nrfym/ dyenhb ;fhgtxb> xnj,s
e,hfnm dct yt ,jkmibt ,hspub b rfgkb djls.

Lkz ,jktt uke,jrjq xbcnrb htpthdefhf>
bcgjkmpjdfnm ujhzxe/ djle c gjhjirjv lkz vsnmz
gjcels> pfntv cgjkjcyenm b dsceibnm jxtym
[jhjij.

DYBVFYBT% Yt gjuhe;fnm ybrjulf ;fhgtxm d
djle b yt gjlcnfdkznm t† gjl rhfy c djljq. Djlf
vj;tn ghjybryenm d jndthcnbz b bcgjhnbnm
'ktrnhjrjvgjytyns.

Lkz xbcnrb ukfprf yt bcgjkmpjdfnm wfhfgj/obt
o†nrb yb cgbhn !fkrjkm@.

Cjdtns lkz ;fhrb

Cj[hfytybt vfckf

Rjulf vfckj jgecrftncz yb;t vbybvfkmyjuj
ehjdyz> ytj,[jlbvj lj,fdbnm yjdjt vfckj. Yj [jnm
byjulf> [jhjij pfvtybnm cnfhjt vfckj yf yjdjt.
Cj[hfytybt vfckf pfdbcbn jn ghjlernf> rjnjhsq
ljk;ty ;fhbnmcz.
Gfybhjdfyyst ghjlerns> yfghbvth> pfuhfpyz/n
vfckj yfvyjuj ,jkmit> xtv j,sxyfz ;fhrf ghj-
lernjd.
Vfckj ytj,[jlbvj pfvtybnm rjulf%
– yfxbyftn ghbj,htnfnm yt [jhjibq pfgf[|
– lsvbncz ghb ;fhrt|
– cnfyjdbncz n†vysv.

Ytj,[jlbvjt lkz ghfdbkmyjq ;fhrb

– Ukfdyjt 'nj ghblth;bdfnmcz cjdtnetvjq
ntvgthfnehs lkz rf;ljuj htwtgnf. Ghb ybprjq
ntvgthfneht> ghjlern ghb ;fhrt dgbnsdftn
vfckj. Ghb dscjrjq ntvgthfneht> chfpe
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f@ Ntvgthfnehf pfvjhj;tyys[ ghjlernjd jxtym ybprfz. Gj'njve jyb evtymif/n ntvgthfnehe vfckf d
pyfxbntkmyjq vtht. Yfbkexibt htpekmnfns gjkexf/ncz> tckb yt ghtdsif/ncz rjkbxtcndf gjrfpfyyst d
cktle/otq nf,kbwt.
,@ Pfvjhj;tyyst ghjlerns xfcnj gjrhsns vyjubvb recjxrfvb kmlf> rjnjhst ye;yj elfkbnm gthtl ;fhrjq.
Jgecnbnm ctnre d ;blrjcnm jxtym vtlktyyj nfr> xnj,s ujhzxtt vfckj yt cbkmyj rbgtkj.

NF<KBWF LKZ :FHRB PFVJHJ:TYYS{ GHJLERNJD

Nfr;t d 'njv ckexft> dhtvtyf ;fhrb ghb,kbpbntkmys b vtyz/ncz d pfdbcbvjcnb jn rjkbxtcndf b cj,cndtyys[
drecjd.

GHJLERN VFRC.RJKBXTCNDJ NTVGTHFNEHF DHTVZ
uh. °C Vby.

Rhjrtrnrb bp rfhnjatkz 800 190 7 - 9
Rjnktns bp rehbws 200 180 7 - 8
Recjxrb nhtcrb 300 190 4 - 5
Rhtdtnrb 300 190 3 - 4
Rfhnjatkm ≤ahb≥% 1fz ;fhrf 800 190 5 - 6

2fz ;fhrf 800 190 3 - 4

Gthtl ntv> rfr jgecnbnm ctnre d ;blrjcnm ghjdthbnm> xnj,s rhsirf ,skf pfrhsnf.

GJDHT:LTYBZ

GJDHT:LTYBT GHBXBYF HTVJYN

Ytghbznybq pfgf[ Abkmnh ghjnbd pfgf[f Pfvtyf abkmnhf
ytxbcnsq

Vfckj bcgjhnbkjcm Pfvtyf vfckf*;bhf

Yt gjl[jlzott vfckj Bcgjkmpjdfnm [jhjitt
fhf[bcjdjt vfckj

Vfckj ds[jlbn bp Ckbirjv ,scnhjt Vtlktyyj jgecrfnm
rhftd gjuhe;tybt ctnrb ctnre

Ehjdtym vfckf ghtdsiftn Evtymibnm rjkbxtcndj
vfrc. rhfq vfckf d htpthdefht

Jgecnbkb d ujhzxtt Dsceibnm ghjlerns
vfckj vjrhst ghjlerns

Ghtdscbkb vfrc. rjkbxtcndj 1000 uh. !cdt;tuj rfhnjatkz@
ghjlernjd 800 uh. !pfvjhj;tyyjuj rfhnjatkz@

Vfckj yt hfpjuhtdftncz :fhgtxm hfpjuhtkfcm ,tp J,hfnbnmcz d Nt[Wtynh
vfckf> 'nj ghbdtkj r !ye;yj pfvtybnm
gjdht;ltyb/ ghtlj[hfybntkz ghtlj[hfybntkm@
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