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Einleitung/Sicherheitshinweise

Kaltzonen Fritteuse F14002LD

Einleitung

Machen Sie sich bitte unbedingt vor der ersten
Inbetriebnahme mit allen Sicherheitshinweisen
und den Funktionen des Gerétes vertraut. Lesen
Sie hierzu die nachfolgende Bedienungsanleitung.
Benutzen Sie das Gerat nur wie beschrieben und
flir die angegebenen Einsatzbereiche. Bewahren
Sie diese Anleitung gut auf. Handigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Gerates an Dritte
ebenfalls mit aus.

BestimmungsgemaBer Gebrauch

Diese elektrische Fritteuse dient zum Frittieren
von Speisen, wie z.B. Pommes Frites, Gemiise,
Hahnchenschenkel, etc. Das Gerét ist ausschlieBlich
flir den privaten Gebrauch bestimmt. Jede andere
Verwendung oder Veranderung des Gerates gilt
als nicht bestimmungsgemé, birgt erhebliche
Unfallgefahren und ist verboten. Fiir aus bestim-
mungswidriger Verwendung entstandene Schéden
iibernimmt der Hersteller keine Haftung.

Lieferumfang

Kontrollieren Sie unmittelbar nach dem Auspacken
immer den Lieferumfang auf Vollsténdigkeit sowie
den einwandfreien Zustand des Gerétes.

1 x Fritteusengehduse

1 x Frittierkorb mit Klappgriff
1 x Frittierbecken

1 x Schalteinheit

1 x Bedienungsanleitung

1 x Heft ,Garantie/Service“

6 DE

Ausstattung

@ Deckel

@ Sichtfenster

® Filter

@ Frittierkorb mit Klappgriff

® Taste Klappgriff

® Frittierbecken, herausnehmbar

@ Schalteinheit

rote Kontrollleuchte ,,Power”/Ein/Aus

©® griine Kontrollleuchte ,Ready* Oltemperatur

Ein-/Aus- Schalter ,,Power*

@ Thermostat-Schieber fiir die Temperaturein-
stellung

@@ Fritteusengehéuse

@ Schiene fiir die Befestigung der Schalteinheit

Sicherheitsmikroschalter

@ Taste zum Offnen des Deckels

Fiihrung fiir die Befestigung der Schalteinheit
am Gerat

@) Restart-Taste der Thermoschutzvorrichtung

Heizelement

Kabelfach

Technische Daten

Modell: F14002LD
Netzspannung: 230-240V~50Hz
Nennleistung: 1900 - 2100 W
Fassungsvermogen Ol: ca. 3 Liter

Fassungsvermégen Frittiergut: max. ca. 1 kg

Schutzart: P20
Schutzklasse: /D
Sicherheitshinweise

Achtung! Beim Gebrauch von Elekirogeraten
sind zum Schutz gegen elekirischen Schilag,
Verletzungs- und Brandgefahr folgende grund-
sétzliche SicherheitsmaBnahmen zu beachten.
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Lesen und beachten Sie diese Bestimmungen,
bevor Sie das Gerat benutzen, und bewahren

Sie die Sicherheitshinweise gut auf. Fehler bei
der Einhaltung der nachstehend aufgefiihrten
Anweisungen kénnen elektrischen Schlag, Brand
und/oder schwere Verletzungen verursachen.

Vermeiden Sie Lebensgefahr durch

elektrischen Schlag:

- Der Netzstecker des Gerdtes muss in die
Steckdose passen. Der Stecker darf in keiner
Weise verandert werden. Verwenden Sie kei-
ne Adapterstecker gemeinsam mit schutzge-
erdeten Geraten. Unveranderte Stecker und
passende Steckdosen verringern das Risiko
eines elekirischen Schlages.

Halten Sie das Gerédt von Regen oder
Nésse fern. Das Eindringen von
Wasser in ein Elektrogerat erhoht das Risiko
eines elekirischen Schlages.
Zweckentfremden Sie das Kabel nicht,
z.B. um das Gerdt zu tragen, aufzuhdngen
oder um den Stecker aus der Steckdose zu
ziehen. Halten Sie das Kabel fern von Hitze,
01, scharfen Kanten oder sich bewegenden
Geréateteilen. Beschédigte oder verwickelte
Kabel oder Stecker erhéhen das Risiko eines
elektrischen Schlages.
f Ein beschédigtes Gerét, Netzkabel
oder ein Netzstecker bedeuten
e Lebensgefahr durch elektrischen
Schlag. Kontrollieren Sie regelmaBig den Zu-
stand von Gerét, Netzkabel und Netzstecker.
Warnung! Das Netzkabel dieses Gerétes darf
nicht vom Benutzer selbst ausgewechselt
werden, da hierzu Spezialwerkzeug erforder-
lich ist. Wenden Sie sich bei Beschadigungen
ausschlieBlich an eine vom Hersteller autori-
sierte Kundendienststelle.
Warnung! Ziehen Sie immer den Netzstecker,
bevor Sie Arbeiten am Gerat durchfiihren.

bifipeft
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Sicherheitshinweise

Vermeiden Sie Verletzungs- und Brandgefahr

sowie Gesundheitsgefdhrdungen:
Stellen Sie das Gerét nicht in der Nahe von
Warmequellen oder Wasser auf.
Stellen Sie das Gerat auBerhalb der Reich-
weite von Kindern auf.
Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel nicht
von der Auflageflache, wo die Fritteuse steht,
herabhangt. Kindern kénnen daran ziehen
oder der Benutzer sich selbst darin verfangen.
Durch das eventuelle Herunterfallen der
Fritteuse konnen schwere Verbrennungen
verursacht werden.
Benutzen Sie keine Verldngerungskabel.
Fassen Sie wéhrend des Betriebs nur die
Griffe und Drehschalter an, das Gerat wird
heiB!
Transportieren Sie die Fritteuse nicht, wenn
das Ol noch hei ist. Das Gert darf erst dann
verstellt werden, wenn es abgekiihlt ist.
0l und Fett sind entflammbar! Ziehen Sie
sofort den Netzstecker aus der Steckdose,
sollte es vorkommen, dass sie Feuer fangen.
Léschen Sie das Feuer mit dem Deckel oder
einer Decke.
Verwenden Sie auf keinen Fall Wasser, um
die Flammen zu léschen.
GieBen Sie niemals O und Fett in heiBem
Zustand aus!
Lassen Sie Ol und Fett vollkommen abkiihlen,
bevor Sie das abnehmbare Frittierbecken
herausnehmen.
Dieses Gerét darf nicht von Kindern oder un-
befahigten Personen unbeaufsichtigt benutzt
werden.
Beaufsichtigen Sie die Fritteuse immer wéh-
rend des Betriebs!

DE 7
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Sicherheitshinweise / Besondere Ausstattung/Vor dem ersten Gebrauch

A Geratespezifische e Lassen Sie das Gerét abkiihlen.
Sicherheitshinweise e Driicken Sie mit einem Zahnstocher oder
etwas Ahnlichem leicht die Restart-Taste
Nehmen Sie die Fritteuse erst nach Einfiillen der Thermoschutzvorrichtung @2 nahe der
des Ols bzw. des bereits verfliissigten Fettes Aufschrift RESTART (siehe Abb. A).
in Betrieb. Wird das Gerat leer in Betrieb e Wenden Sie sich bitte an eine vom Hersteller
gesetzt, wird dieser durch einen Thermo- autorisierte Kundendienststelle, sollte das
schutzschalter unterbrochen. Gerat anschlieBend nicht funktionieren.

Halten Sie die MIN. und MAX. - Einfiillmengen

ein. Die Markierungen sind auf der Innenseite ~ Kaltzone (Cool Zone)

des Frittierbeckens (® angebracht. Das Gerdt ist, wie sonst nur bei Profi-Geraten

Der Sicherheitsmikroschalter @4) sorgt dafiir, ~ (iblich, mit einer Kaltzone ausgestattet. Die

dass das Heizelement @8 nur dann in Betrieb  Kaltzone befindet sich unter dem Heizelement @8).

gesetzt wird, wenn die Schalteinheit @ Abfallende Frittierreste des Frittierguts konnen
korrekt positioniert ist. auf den Boden der Fritteuse absinken, ohne dort
Tauchen Sie niemals die Schalteinheit (@, zu verbrennen. Die Vorteile der Kaltzone sind
das Netzkabel sowie den Netzstecker ins schnelleres Aufheizen, langere Haltbarkeit des
Wasser oder in andere Fliissigkeiten. Frittierfetts und weniger acrylamidbelastetes Essen.

Andernfalls droht Lebensgefahr durch elek-

trischen Schlag.

Verwenden Sie nur hoch erhitzbares Frittier- ~ Vor dem ersten Gebrauch

fett (Rauchpunkt ca. 220 °C).
/A Achtung! Vermischen Sie nie Ol mit Fett oder /\ Warnung! Lebensgefahr! Stellen Sie
entsprechende Sorten untereinander. Das OI/Fett  sicher, dass kein Wasser in die Schalteinheit @
konnte tiberschdumen und Kérperverletzungen eindringt. Trocknen Sie alle Teile griindlich ab.

oder Sachbeschédigungen zur Folge haben. Andernfalls besteht Lebensgefahr durch elek-
A Achtung! Brandgefahr! Verwenden Sie kein  trischen Schlag.
verschmutztes Ol oder Fett. e Reinigen Sie den Frittierkorb (@), das Frit-

tierbecken ® und den Deckel (D gut mit
warmem Wasser und Spiilmittel.

Besondere Ausstattung * Reinigen Sie die Schalteinheit @ sowie das
Heizelement @8 mit einem feuchten Tuch.

Thermoschutzvorrichtung e Stellen Sie sicher, dass die Schalteinheit @

Das Gerét ist mit einer Thermoschutzvorrichtung gut an dem Fritteusengehéuse @2 befestigt ist.

(Uberhitzungsschutz) ausgestattet. Diese dient Der Sicherheitsmikroschalter (4) unterbindet

dazu, den Heizvorgang zu unterbrechen, wenn den Betrieb des Gerates, wenn die Schaltein-

das Gerat unsachgemas oder falsch benutzt wird heit @ nicht korrekt an dem Fritteusenge-

oder es nicht einwandfrei funktioniert. Gehen Sie hause @ positioniert ist.

bei aktiviertem Thermoschutz (das Gerat funktio- e  Die Fritteuse ist nun betriebsbereit.

niert nicht) wie folgt vor: e Ziehen Sie aus dem Kabelfach (9) die

erforderliche Kabelldnge zum Anschluss des
Gerétes an das Stromnetz heraus (siehe Abb. D).

8  DE bifipet
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Bedienung

0l einfiillen

Achtung! Verwenden Sie das Gerét niemals leer.

Andernfalls droht eine Beschadigung des Gerates.

o Driicken Sie die Taste @ und 6ffnen Sie den
Deckel @ (siehe Abb. B).

e Heben Sie den Klappgriff des kippbaren
Frittierkorbs (@ an, bis dieser einrastet
(Pos. @ von Abb. C).

o Ziehen Sie den Frittierkorb @ nach oben heraus.

e Bei der Verwendung von OI, geben Sie es in
das Frittierbecken (® bis zum angegebenen
Hochststand (siehe Abb. E). Uberschreiten Sie
niemals diese Hochstgrenze, da es sonst vor-
kommen kann, dass das Ol aus dem Behélter
tritt. Der Olstand muss immer innerhalb der
Héchst- und Mindestanzeige liegen (min. 2,5 |
- max. 3 I). Die besten Ergebnisse erzielen Sie,
wenn Sie ein hochwertiges Erdnussél benutzen.

Tafel- / Blockfett einfiillen

Achtung! Schmelzen Sie niemals das feste Fett
im Frittierkorb (® oder auf dem Heizelement
der Fritteuse (siehe Abb. F). Der Aufheizvorgang
ware zu stark und das Gerat konnte beschadigt
werden. Schmelzen Sie feste Fette immer separat.
e Verwenden Sie Fett in Tafeln, schneiden Sie
diese in Stiicke und schmelzen Sie es in
einem Kochtopf auf dem Herd.
e GieBen Sie das verfliissigte Fett vorsichtig in
das Frittierbecken ® (siehe Abb. E).

Vorheizen

e Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
¢ Stellen Sie den Thermostat-Schieber @

bifipeft
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Bedienung

(siehe Abb. G) auf die gewlinschte Temperatur
(siehe Frittiertabelle).
e Drehen Sie den Ein-/Aus- Schalter ,,Power*
nach oben. Die rote Kontrollleuchte
,Power* (® leuchtet auf.
Wahrend sich das Gerat im Vorheiz-Vorgang befindet
leuchtet die griine Kontrollleuchte (®. Sie erlischt,
sobald die eingestellte Temperatur erreicht ist.
Auch wahrend des automatischen Nachheizens
leuchtet die griine Kontrollleuchte @.

Frittieren

A\ Vorsicht! Verbrennungsgefahr! Wahrend des
Frittiervorgangs wird heiBer Dampf freigesetzt.
Halten Sie einen ausreichenden Abstand zum Dampf.
o Geben Sie das Frittiergut in den Frittierkorb (@,
ohne diesen zu iiberfiillen (max. 1 kg). Sehen Sie
hierfiir auch die nachstehenden Frittiertabellen.

e Schiitteln Sie den Frittierkorb @ leicht, um
das Frittiergut gleichmaBig im Frittierkorb zu
verteilen.

e Stellen Sie sicher, dass der Klappgriff des
Frittierkorbs (@ in waagerechter Position
steht (Pos. @ von Abb. C).

e Setzen Sie nun den Frittierkorb @ in die Frit-
teuse ein. Stellen Sie sicher, dass er korrekt
positioniert ist (Abb. H).

¢ SchlieBen Sie den Deckel (.

e Tauchen Sie den Frittierkorb @ ins Ol ein,
sobald die griine Kontrollleuchte ,Ready* ®
sich ausschaltet.

e Driicken Sie dazu die oben am Klappgriff
angebrachte Taste ® und senken gleichzeitig
den Klappgriff (Pos. @ von Abbildung C).

¢ Tauchen Sie den Frittierkorb (@ ganz langsam
in das Ol ein, um Olspritzer oder das Heraus-
treten von heiBem 01 zu vermeiden.

e Heben Sie nach Ablauf der Frittierzeit den Klapp-
griff des Frittierkorb @ hoch (Pos. € von Abb.
C). Dabei wird der Frittierkorb () angehoben.

DE 9
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Bedienung

o (berpriifen Sie durch das Sichtfenster @ im
Deckel ), ob das Frittiergut den gewiinschten
Bréunungsgrad erreicht hat.

Frittiervorgang beenden

e Drehen Sie den Ein-/Aus- Schalter, Power*
nach unten aus (Abb. I), wenn Sie den
Frittiervorgang beenden mdchten.

e Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

o Lassen Sie den Frittierkorb (@ auf gehobener
Stellung (Pos. @ von Abb. C), damit das
iiberschiissige Ol abtropfen kann.

Tipps fiir das Frittieren

Verwendungsdauer des Frittierfetts bzw. Ols
Achtung! Stellen Sie sicher, dass das 0l bzw.
Fett niemals unter den Mindeststand (2,5 1) sinkt.
Andernfalls droht eine Beschadigung des Gerates.
e Erneuern Sie von Zeit zu Zeit das Frittierdl
oder - fett vollstandig. Seine Verwendungs-
dauer hangt von dem Frittiergut ab.
Zum Beispiel wird beim Panieren das Ol
mehr als bei einem einfachen Frittiervorgang
verschmutzt. Das Ol verliert an Qualitit, wenn
es mehrmals aufgewarmt wird.

Richtiges Frittieren
e Halten Sie fiir jedes Rezept die empfohlene Tem-
peratur ein. Bei einer zu niedrigen Temperatur,

nimmt das Frittiergut zuviel Ol auf. Ist die Tem-
peratur hingegen zu hoch, bildet sich um das
Frittiergut eine Kruste und innen bleibt es roh.
Tauchen Sie das Frittiergut erst in das Ol ein,
wenn dieses die richtige Temperatur erreicht
hat, d.h. wenn die griine Kontrollleuchte
,Ready" @ erlischt.

Geben Sie nicht zuviel Frittiergut in den
Frittierkorb @), weil sonst die Temperatur des
Frittieréls plétzlich zu stark absinken wiirde
und das Frittiergut demzufolge zu fettig und
ungleichméBig gegart wiirde.

Schneiden Sie das Frittiergut in feine und gleich-
maBig dicke Stiicke. Zu dick geschnittenes
Frittiergut sieht zwar schon knusprig aus, gart
aber innen schlecht. Gleichmé&Big geschnittenes
Frittiergut gart auch zur gleichen Zeit.
Trocknen Sie das Frittiergut gut ab, bevor

Sie es in das Ol bzw. Fett eintauchen. Damit
konnen Qlspritzer vermieden werden. Zudem
wird noch feuchtes Frittiergut nicht knusprig
und bleibt trotz Frittieren weich (insbesondere
Kartoffeln).

Es wird empfohlen, stark wasserhaltige
Lebensmittel (Fisch, Fleisch, Gemiise) zu
panieren oder in Mehl zu wenden. Klopfen
Sie iiberschiissiges Paniermehl oder Mehl ab,
bevor Sie das Frittiergut ins Ol eintauchen.
Acrylamidarme Zubereitung: Pommes nicht zu
dunkel frittieren.

Verwenden Sie kein verschmutztes Ol oder Fett.

Lebensmittel Max. Menge (g) Temperatur (°C) Dauer (Minuten)
Frische Pommes Frites | halbe Portion 500 170 9-12
ganze Portion 1000 170 13-16
Fisch Tintenfisch 600 140 9-11
Kammmuscheln 600 140 10-12
Sardinen 600 140 10-12

10 DE ‘?1'103{(
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Bedienung
Lebensmittel Max. Menge (g) Temperatur (°C) Dauer (Minuten)
Garnelen 600 140 8-10
Seezungen 500 140 6-8
Fleisch Schweineschnitzel (3-4) 500 160 8-9
Hahnchenschnitzel (3-4) 500 160 8-10
Frikadellen (15) 700 160 8-10
Gemiise Artischocken 400 150 15-17
Blumenkonhl 600 150 10-11
Pilze 500 150 8-10
Auberginen 200 150 9-11
Zucchini 500 150 13-15
Frittieren von Frischkost e Entfernen Sie vor dem Frittieren die Eiskristalle,
Bei allen Tabellen ist zu beriicksichtigen, dass die sich haufig auf der Tiefkiihlkost bilden.
es sich bei den angegebenen Frittierzeiten und - e Tauchen Sie danach den Frittierkorb ® sehr

temperaturen um Richtwerte handelt, die je nach
Menge und individuellem Geschmack variiert
werden konnen. .

langsam in das Frittierdl ein, um ein Aufwallen
des Ols zu verhindern.

Lassen Sie Tiefkiihlkost am besten vor dem
Frittieren auftauen.

Frittieren von Tiefkiihlkost

Tiefkiihlkost hat bekanntlich sehr niedrige
Temperaturen. Demzufolge sinkt beim Frittieren

die Temperatur der Frittierfliissigkeit erheblich ab.

Wenn Sie die in der Tabelle von uns empfohlenen

Bei den angegebenen Frittierzeiten handelt es
sich um Richtwerte, die je nach Anfangstem-
peratur des Frittierguts und der vom Hersteller
der Tiefkiihlkost empfohlenen Temperatur zu

Hochstmengen einhalten, kdnnen dennoch gute variieren sind.

Ergebnisse erzielt werden.

Lebensmittel Max. Menge (g) Temperatur (°C) Dauer (Minuten)
Tiefgekiihlte vorge-
kochte Pommes Frites 500 190 79
Kartoffelkroketten 700 180 7-9
Fisch Kabeljau-Fischstébchen 500 180 6-7
Flunderfilet 500 180 5-6
Fleisch Hahnchenschnitzel (3) 300 180 4-5

blleB{( DE 1
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Bedienung/Reinigung

Betriebsstorungen
Storung Ursache Abhilfe
Unangenehmer Geruch Das Ol ist verbraucht. Frittierdl bzw. -fett erneuern.

Die Frittierfliissigkeit ist ungeeignet.

Erdnussdl oder qualitativ hochwertiges
pflanzliches Ol verwenden.

Das Ol I4uft iber

Das 0l ist verbraucht und deshalb bildet
sich zu viel Schaum.

Das eingetauchte Frittiergut war nicht
trocken genug.

Der Frittierkorb wurde zu schnell ins 01
eingetaucht.

Der Olstand iibersteigt die
Héchstmarke.

Frittierdl bzw. -fett erneuern.
Die Lebensmittel gut abtrocknen.
Die Lebensmittel langsam eintauchen.

(Olmenge im Frittierbecken reduzieren.

Das Frittiergut nimmt beim Frittieren

Zu niedrige Oltemperatur.

Eine hohere Temperatur einstellen.

E3034_Content_EU.indd 12

nicht die typische goldbraune Farbung an | Der Korb wurde iiberfiillt.

Menge des Frittierguts reduzieren.

Das Ol wird nicht heif

Die Fritteuse wurde ohne Ol im
Frittierbecken benutzt, und folglich der
Thermoschutzschalter ausgelost.

Driicken Sie die Restart-Taste @ der
Thermoschutzvorrichtung.

Wenden Sie sich an den Kundendienst,
sofern das Gerét trotz Driicken der
Restart-Taste nicht wieder funktioniert.

Reinigung

/A Warnung! Ziehen Sie immer den Netzstecker
aus der Steckdose, bevor Sie Arbeiten am Geréat
durchfiihren.

/A Warnung! Lebensgefahr! Stellen Sie
sicher, dass kein Wasser in die Schalteinheit @
eindringt. Trocknen Sie alle Teile griindlich ab.
Andernfalls besteht Lebensgefahr durch elek-
trischen Schlag.

e Verwenden Sie keine Scheuerschwidmme, da

sonst die Teile der Fritteuse beschadigt werden.

e Tauchen Sie die Schalteinheit @ niemals
ins Wasser und stellen Sie sie nicht unter den
Wasserhahn (siehe Abb. K).

e Lassen Sie das 0l gut abkiihlen, bevor Sie es
entfernen.

o Entfernen Sie danach die Schalteinheit @
und entleeren das 0l.

12 DE

GieBen Sie das benutzte Ol in die Original-
flasche zuriick und verschlieBen diese gut.
Bei festem Fett lassen Sie es in der Fritteuse
erstarren, nehmen Sie es heraus und wickeln
es in Papier ein.

Entsorgen Sie die Ol- oder Fettreste in der
Restmiilltonne oder gemaB den jeweiligen
nationalen Vorschriften.

Reinigen Sie die Schalteinheit @ sowie das
Heizelement @8 mit einem feuchten Tuch.
Entfernen Sie mit einem Schwamm oder mit
Kiichenpapier die Lebensmittelreste aus dem
Frittierbecken (®.

Reinigen Sie den Frittierkorb @), das
Frittierbecken (® und den Deckel (D gut mit
warmem Wasser und Spiilmittel. Der Deckel
lasst sich nach oben vom Gerét abziehen und
somit leichter reinigen.

bifineft

26.02.2007 16:04:30 Uhr




®

Entsorgung/Garantie/Service /Hersteller/ Importeur
Entsorgung

@ Die Verpackung besteht zu 100 % aus

Umwelt freundlichen Materialien, die
Sie Uber die ortlichen Recyclingstellen
entsorgen konnen.

E Werfen Sie Elektrogerate

mmmm hicht in den Hausmiill!

GeméaB Europaischer Richtlinie 2002/96/EG Uiber
Elektro- und Elektronik-Altgerate und Umsetzung

in nationales Recht miissen verbrauchte Elektro-

geréte getrennt gesammelt und einer umweltge-

rechten Wiederverwertung zugefiihrt werden.

Maglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten
Gerétes erfahren Sie bei Ihrer Gemeinde- oder
Stadtverwaltung.

Frittierdl entsorgen

In kleinen Mengen kann Frittierfett in einem gut
verschlossenen Behdlter in den Restmiill. Auf
keinen Fall darf es iiber den Abfluss entsorgt
werden. Uber die Entsorgung groBerer Mengen
informiert die Abfallberatung von Wertstoffhdfen,
Entsorger oder Stadte und Gemeinden.

Garantie/Service

Die zustandige Servicestelle lhres Landes
entnehmen Sie bitte den Garantieunterlagen.
Hersteller/Importeur/C€

DeLonghi S.p.A.

Via L. Seitz, 47

31100 Treviso
(Italy)
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Introduction/Safety Instructions

Cool Zone Deep Fryer F14002LD

Introduction

Before using this device for the first time it is
important to familiarise yourself with all the
safety instructions and functions of the device by
reading the following operating instructions. This
device should only be used as described and for
the stated fields of application. Please store these
instructions in a safe place. If you pass the device
on to others you should also give them all the
accompanying documentation.

Intended Use

This electric deep fryer is used for deep-frying
food such as French fries, vegetables, chicken
legs, etc. and is intended for domestic use only.
Any other use of or changes to the device means
that it is not being used as intended, which harbours
a considerable risk of accidents and is therefore
prohibited. The manufacturer does not accept any
liability for damage arising out of the use of this
device for other than the intended purpose.

Scope of Supply

Immediately upon unpacking the device you
should check to ensure that the device is in

perfect condition and that all of the following
items are present.

1 x deep fryer housing

1 x deep-frying basket with folding handle
1 x deep-frying basin

1 x switch unit

1 x operating instructions

1 x “Guarantee/Service” booklet

16 GB

Equipment

@ Lid

@ Viewing window

® Filter

@ Deep-frying basket with folding handle

(® Folding handle button

® Deep-frying basin, removable

@ Switch unit

Red “Power”/on/ off control lamp

® Green control lamp, oil temperature “Ready”

“Power” on/off switch

@ Thermostat slide control for temperature
adjustment

@@ Deep fryer housing

@ Guide bar for attaching the switch unit

Safety microswitch

@ Button for opening the lid

Guide mechanism for attaching the switch
unit to the device

@) Restart button of the thermal protection
mechanism

Heating element

Cable compartment

Technical Data

Model: F14002LD

Mains voltage: 230-240V~50Hz
Rated power: 1900 - 2100 W

0il capacity: approx. 3 litres
Volume of fried food: ~ max. approx. 1 kg
Type of protection: IP20

Protection class: /D

Safety Instructions

Caution! The following fundamental safety
measures must be taken when using electrical
equipment in order to protect against electric

bifipeft
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shock and the danger of injury and fire. Please
read and take note of these instructions before
using the device and keep the safety instructions
in a safe place. Non-compliance with the
following instructions may result in electric
shock, fire and/or serious injuries.

Avoiding the danger of death from electric shock:

The mains plug of the device must fit into the
socket. The plug must not be changed in any
way. Do not use any adapter plugs together
with earthed devices. Unmodified plugs and
suitable sockets reduce the risk of an electric
shock.

Keep the device away from rain and

moisture. The penetration of water
into an electric device increases the risk of an
electric shock.
Do not use the lead for other purposes, e.g.
for carrying the device, hanging it up or
pulling the plug out of the socket. Keep the
lead away from heat, oil, sharp edges and
moving parts of the device. Damaged or
entangled leads or plugs increase the risk of
an electric shock.

f A damaged device, mains lead or
mains plug may result in death

=ce from electric shock. You should
check the condition of the device, mains lead
and mains plug at regular intervals.
Warning! The mains lead of this device must
not be replaced by the user, as special tools
are required for this purpose. In all cases of
damage you should contact a customer
service centre approved by the manufacturer.
Warning! You should always remove the
mains plug before working on the device.

Avoiding the risk of injury and fire, as well as
health hazards:
Never place the device in the vicinity of
sources of heat or water.

bifipeft
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Safety Instructions

Place the device out of the reach of children.
Please ensure that the mains lead does not
hang down from the surface on which the
deep fryer is positioned. Otherwise children
may pull on it or the user become caught up
in it. If the deep fryer falls on the floor this
may cause severe burns.

Do not use any extension leads.

During operation you should only touch the
handles and rotary switches - the device
becomes hot!

Do not transport the deep fryer if the oil is still
hot. The device may only be moved when it
has cooled down.

Oil and fat are inflammable! If they catch fire
you should remove the mains plug from the
socket immediately. Extinguish the fire with
the lid or a blanket.

Under no circumstances should you use water
to extinguish the flames.

Never pour out the oil or fat when it is hot!
Allow the oil and fat to cool down completely
before you take out the removable deep-frying
basin.

This device must not be used by unsupervised
children or incapacitated individuals.

You should never leave the deep fryer
unattended when it is in use!

Safety Instructions Specific
to this Device

This device should only be switched on after it
has been filled with oil or liquefied fat. If the
device is switched on when empty, operation
will be interrupted by the thermal protection
switch.

Please comply with the MIN. and MAX. filling
levels. The markings are to be found on the
inside of the deep-frying basin ®.

The safety microswitch (4 ensures that the

GB 17
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Safety Instructions/Special Equipment/Before Initial Use/Operation

heating element (8) can only be switched on if
the switch unit @ is correctly positioned.
Never immerse the switch unit @, the mains
lead or the mains plug into water or other
liquids. Otherwise there is a danger of electric
shock.
Only deep-frying fat that can be heated to
high temperatures should be used (smoke
point approx. 220 °C).
A\ Caution! You should never mix oil with fat or
different types with one another. The oil/fat might
overflow and cause injury or damage.
A\ Caution! Danger of fire! Do not use any oil or
fat containing impurities.

Special Equipment

Thermal Protection Mechanism

This device is fitted with a thermal protection
mechanism (protection against overheating). This
stops the heating process if the device is used
incorrectly /inappropriately or if it is not functioning
properly. If the thermal protection is activated (the
device is not working) you should proceed as follows:

e Allow the device to cool down.

e Use a toothpick or similar item to lightly press
the restart button of the thermal protection
mechanism t near the word RESTART (see Fig. A).

e |f the device does not work after you have
done so, please contact a customer service
centre authorised by the manufacturer.

Cool Zone

This device is equipped with a cool zone which is
normally only to be found in professional devices.
The cool zone is located under the heating
element 8. Any residues of the food being fried
can fall to the bottom of the deep fryer without
being burnt. The advantages of the cool zone are
faster heating, longer use of the deep-frying fat

18 GB

and food containing smaller quantities of
acrylamide.

Before Initial Use

/\ Warning! Danger of death! Please ensure

that no water penetrates into the switch unit @.

Dry off all parts thoroughly. Otherwise there is a

danger of death from electric shock.

e Clean the deep-frying basket @, the deep-
frying basin ® and the lid @ thoroughly with
warm water and washing-up liquid.

e Clean the switch unit @ and the heating
element @ with a damp cloth.

e Ensure that the switch unit @ is firmly
attached to the deep fryer housing @. The
safety microswitch (4) interrupts operation of
the device if the switch unit @ is not correctly
positioned on the deep fryer housing 2.

e The deep fryer is now ready for use.

e Take the required length of cable out of the
cable compartment @9 in order to connect the
device to the mains (see Fig. D).

Operation

Filling with Oil

Caution! The device should never be used when

it is empty. Otherwise it may be damaged.

e Press the button @5 and open the lid ™D
(see Fig. B).

e Lift the folding handle of the tilting deep-
frying basket @ until it locks in place (pos. @
in Fig. C).

¢ Remove the deep-frying basket @ by pulling
it upwards.

e [foil is used, pour it into the deep-frying basin ®

bifineft
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up to the stated maximum level (see Fig. E).
You should never exceed this maximum level,
as otherwise oil may be ejected from the
container. The oil level must always be
between the maximum and minimum marks
(min. 2.5 1 - max. 3 1). The best results are
obtained if you use a high-quality peanut oil.

Filling with Blocks of Cooking Fat

Caution! You should never melt the solid fat in
the deep-frying basket (@ or on the heating
element (8 of the deep fryer (see Fig. F).

The heating process would be too intense and
this might damage the device. Solid fats should
always be melted separately.

If you use blocks of fat, cut them into pieces and

melt them in a saucepan on the cooker.

e Pour the liquefied fat carefully into the deep-
frying basin ® (see Fig. E).

Preheating

e Insert the mains plug into the socket.

o Move the thermostat slide control @ (see Fig. G)
to the desired temperature (see deep frying
table).

e Turn the ,Power” on/off switch 0 to the top
position. The red ,,Power*“ control lamp
lights up.

While the device is preheating the green control
lamp @ lights up. This goes off as soon as
the set temperature has been reached.

The green control lamp @ also lights up
during automatic reheating.

bifipeft
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Operation
Deep Frying

A\ Caution! Danger of burns! During the deep

frying process hot vapours are given off.

Please maintain a sufficient distance from the

vapours.

e Place the food to be deep fried into the deep-
frying basket ® without overfilling it
(max. 1 kg). Please see also the following
deep frying table.

e Shake the deep-frying basket @ gently in
order to distribute the food to be fried evenly
in the deep-frying basket.

e Please ensure that the folding handle of the
deep-frying basket @ is in the horizontal
position (pos. @ in Fig. C).

o Now place the deep-frying basket @ in the
deep fryer, ensuring that it is correctly
positioned (Fig. H).

e Close the lid (.

o |mmerse the deep-frying basket @ in the oil
as soon as the green “Ready” (® control lamp
goes off.

e To this purpose press the button located on
the top of the folding handle ® and lower the
folding handle at the same time (pos. @ in
Figure C).

o Immerse the deep-frying basket @ very
slowly in the oil in order to prevent the hot oil
from splashing or being ejected from the
basin.

e When the deep frying time is over, lift up the
folding handle of the deep-frying basket @
(pos. @ in Fig. C). This lifts the deep-frying
basket (@.

e Check through the viewing window @ in the
lid @ whether the food being fried has
reached the desired level of browning.

GB 19
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Operation

Stopping Deep Frying

e Turn the “Power” on/off switch (0 to the
bottom “off” position (Fig. 1) if you would like
to stop the deep frying process.

e Remove the mains plug from the socket.

position (pos. @ in Fig. C) so that the excess

oil can drain off.

Tips for Deep Frying

Length of time for which the deep-frying fat

or oil can be used

Caution! Please ensure that the oil or fat never

e The deep frying oil or fat should be completely
replaced from time to time. The length of time
for which it can be used depends on the food

that is deep-fried.

For example, when food is coated with
breadcrumbs the oil contains more impurities
than during the simple deep frying process.
The quality of the oil deteriorates if it is heated

up several times.

Deep Frying Correctly
e Please use the temperature recommended for e Low-acrylamide preparation: French fries

each recipe. If the temperature is too low, the
food being fried absorbs too much oil. If the

crust develops around the food being fried,
which remains raw on the inside.
e The food being fried should only be immersed

in the oil after this has reached the right

temperature, i.e. when the green “Ready” @
control lamp goes off.
o Leave the deep-frying basket @ in the raised e You should never put too much food into the

deep-frying basket @ as otherwise the

temperature of the oil will suddenly fall rapidly
and the food being fried will be fatty and
unevenly cooked.

e Cut the food to be deep-fried into fine pieces
of equal thickness. Although food that has
been cut into thick pieces looks crispy, it does
not cook properly on the inside. Food that is
cut into equal sizes also cooks within the

falls below the minimum level (2.5 1). Otherwise same time

the device may be damaged.

e The food being fried should be thoroughly

dried before it is immersed in the oil or fat.
This will prevent any oil splashes. Moreover,
any food that is still damp will not turn crispy

and remains soft even though it is deep-fried

(especially

potatoes).

It is recommended that food containing large

quantities of water (fish, meat, vegetables)

should be coated with breadcrumbs or flour.

Any excess breadcrumbs or flour should be
removed by tapping before the food is

immersed

in the oil.

should not be allowed to become too dark.

e Do not use any oil or fat that contains

temperature is too high on the other hand, a impurities.
Food Max. Quantity (g) Temperature (°C) Length (Minutes)
Fresh French fries Half a portion 500 170 9-12
Whole portion 1000 170 13-16
Fish Calamari 600 140 9-1
Scallops 600 140 10-12
Sardines 600 140 10-12
20 GB
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Operation
Food Max. Quantity (g) Temperature (°C) Length (Minutes)
Prawns/shrimps 600 140 8-10
Sole 500 140 6-8
Meat Pork cutlets (3-4) 500 160 8-9
Chicken escalopes (3-4) 500 160 8-10
Rissoles (15) 700 160 8-10
Vegetables Artichokes 400 150 15-17
Cauliflower 600 150 10-11
Mushrooms 500 150 8-10
Aubergines 200 150 9-1
Zucchinis/courgettes 500 150 13-15
Deep Frying Fresh Food e |tis best to let the frozen food defrost before

Please remember that the deep frying times and
temperatures stated in all tables are only
guidelines that can be varied according to the
quantity and individual text.

Deep Frying Frozen Food

The temperature of frozen food is of course very
low. The temperature of the deep frying oil or fat
therefore drops considerably during frying. If you

adhere to the maximum quantities recommended

by us in the table you will nevertheless achieve
good results.

e Before deep frying you should remove the ice

crystals which frequently form on the frozen
food.

o Then immerse the deep-frying basket @ very

slowly into the oil in order to prevent the oil
from being ejected from the basin.

deep frying.

The stated deep frying times are guideline values
which may be varied depending on the initial
temperature of the food being deep-fried and the
temperature recommended by the producer of
the frozen food.

‘ E3034_Content_EU.indd 21

Food Max. Quantity (g) Temperature (°C) Length (Minutes)

Deep frozen pre-
cooked French fries 500 190 7-9
Potato croquettes 700 180 7-9
Fish Cod fish fingers 500 180 6-7

Fillet of flounder 500 180 5-6
Meat Chicken escalopes (3) 300 180 4-5
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Operation/Cleaning
Troubleshooting
Problem Cause Remedy
Unpleasant odour The oil is stale. Replace the deep frying oil or fat.

The deep frying liquid is unsuitable.

Use peanut oil or another high-quality
vegetable oil.

The oil overflows

The oil is stale and therefore too much
foam forms.

The food being deep-fried was not dry
enough.

The deep-frying basket was immersed
in the oil too quickly.

The oil level exceeds the maximum
mark.

Replace the deep frying oil or fat.

Dry the food thoroughly.

Immerse the food slowly.

Reduce the quantity of oil in the deep
frying basin.

During deep frying the food does not
turn the typical golden brown colour.

0il temperature too low.
The basket was overfilled.

Set a higher temperature.
Reduce the quantity of food.

The oil does not become hot.

The deep fryer has been used without
any oil in the basin, so that the thermal
protection switch has been triggered.

Press the restart button @ of the
thermal protection mechanism.
Contact the customer service centre if

the device does not function although
the restart button has been pressed.

Cleaning

A\ Warning! Always remove the mains plug from

the socket before carrying out any work on the
device.
/\ Warning! Danger of death! Please ensure

that no water penetrates into the switch unit @.

Dry off all parts thoroughly. Otherwise there is a

danger of death from electric shock.

e Do not use any scrubbing sponges, as
otherwise the parts of the deep fryer will be
damaged.

o Never immerse the switch unit @ in water

and do not place it under the tap (see Fig. K).

e Allow the oil to cool down completely before
removing it.

o Then remove the switch unit @ and empty
out the oil.

e Pour the used oil back into the original bottle
and seal it properly. Solid fat should be

22 GB
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allowed to solidify in the deep fryer before it is
taken out and wrapped in paper.

Dispose of the oil or fat residues in the bin for
residual waste or in accordance with national
regulations.

Clean the switch unit @ and the heating
element @ with a damp cloth.

Use a sponge or kitchen towel to remove the
food residues from the deep-frying basin ®.
Clean the deep-frying basket @), the deep-
frying basin ® and the lid @ thoroughly with
warm water and washing-up liquid. The lid
can be pulled upwards off the device and can
therefore be cleaned more easily.

bifineft
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Disposal/Guarantee/Service / Manufacturer/Importer

Disposal

The packaging consists entirely of

@ environmentally friendly materials which
can be disposed of at your local recycling
points.

E Do not dispose of electrical equipment
in domestic waste!

_—

According to European Directive 2002/96/EC
concerning old electrical and electronic
equipment and its implementation in national
legislation, worn-out electrical equipment must
be collected separately and returned for
environmentally friendly recycling.

Please ask your local authority or town council
how you should dispose of this device when it is
worn out.

Disposing of Deep Frying 0il

Small quantities of deep frying oil can be
disposed of in a tightly sealed container in the
residual waste. Under no circumstances may it
be poured down the drain. Information on the
disposal of larger quantities is provided by the
waste disposal advice centres of collection
stations, waste disposal companies, town
councils and local authorities.

Guarantee/Service

For the service centre for your country please see
the guarantee documents.

bifineft
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Manufacturer/Importer/C€

DeLonghi S.p.A.
Via L. Seitz, 47
31100 Treviso
(Italy)
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Introduction

Friteuse F14002LD

Introduction

Avant la premiére mise en service, familiarisez-vous
obligatoirement avec I’ensemble des instructions
de sécurité et les fonctions de I'appareil. Lisez
pour cela le mode d’emploi ci-apres. N'utilisez
I'appareil que comme il I'est décrit et pour les
domaines d’utilisation mentionnés. Conservez
soigneusement le présent mode d’emploi. En cas
de remise de I'appareil a des tiers, remettez-leur
également la totalité de la documentation.

Utilisation conforme a I'usage prévu

Cette friteuse électrique est destinée a la friture
d’aliments tels que par exemple frites, légumes,
cuisses de poulet, etc... L'appareil n’est congu que
pour un usage domestique privé. Toute utilisation
autre ou modification de I'appareil est considérée
comme non conforme a l'usage prévu, implique
des risques d’accident importants, et est interdite.
Le fabricant n’assume aucune garantie ni responsa-
hilité pour tous dommages résultant d’une utilisation
de I'appareil non conforme a I'usage prévu.

Fourniture

Apres avoir sorti I'appareil de I'emballage, controlez
toujours immédiatement que la fourniture est
bien complete et que I'appareil est en parfait état.

1 x panier avec poignée escamotable
1 x bac

1 x bloc de commutation

1 x mode d’emploi

1 x carnet « Garantie/S.A.V. »

26 FR/BE

Eléments

@ Couvercle

@ Hublot

® Filtre

@ Panier avec poignée amovible

® Touche poignée amovible

® Cuve, amovible

@ Bloc de commutation

Voyant de contrdle lumineux rouge « Power »
[alimentation électrique] /Marche /Arrét

® Voyant de contrdle lumineux vert « Ready »
[prét] température de I’huile

Commutateur Marche /Arrét « Power »
[alimentation électrique]

@ Bouton poussoir thermostat pour le réglage
de la température

@@ Boitier

@) Rainure pour la fixation du bloc de commutation

Microcontacteur de sécurité

@ Touche d’ouverture du couvercle

Guidage de fixation du bloc a I'appareil

@ Touche de remise en marche du dispositif de
protection thermique

Elément chauffant

Compartiment de rangement du cordon

Données techniques

Modele : F14002LD

Tension secteur : 230-240V~50Hz
Puissance nominale : 1900 - 2100 W
Contenance huile : env. 3 litres
Contenance aliments :  env. 1 kg maxi
Type de protection : IP20

Classe de protection:  1/®
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Instructions de sécurité

Attention ! Lors de I'utilisation d’appareils
électriques, tenir compte des mesures de sécurité
fondamentales suivantes afin de prévenir tout
risque d’électrocution, de blessure et d’incendie.
Lisez ces instructions de sécurité et tenez-en
compte avant d’utiliser I'appareil et conservez
soigneusement ces instructions de sécurité. Des
erreurs lors de I'application des instructions
ci-aprés peuvent entrainer une électrocution, un
incendie et/ou des blessures graves.

Comment éviter les dangers de mort par
électrocution :

La prise de I'appareil doit correspondre a la
prise murale. Ne modifier aucunement la prise
de I'appareil. N'utilisez pas d’adaptateur avec
des appareils mis a la terre. Des prises non
modifiées et des prises murales correspon-
dantes diminuent le risque d’électrocution.

Tenez I'appareil éloigné de la pluie ou

de I'humidité. La pénétration d’eau
dans un appareil électrique augmente le
risque d’électrocution.
N’utilisez pas le cordon pour un usage autre
que I'usage prévu, par exemple pour porter
I'appareil, le suspendre ou le débrancher.
Tenez le cordon éloigné de la chaleur, de
I'huile, d’arétes vives ou d’éléments mobiles
de I'appareil. Les cordons ou prises endom-
magés ou embrouillés augmentent le risque
d’électrocution.

Un appareil, un cordon secteur ou
é une prise endommagés impliquent
un danger de mort par électrocution.

Controlez régulierement I'état de I'appareil, du
cordon et de la prise.
Avertissement ! Le cordon secteur de cet
appareil ne peut étre remplacé par I'utilisateur
lui-méme, des outils spéciaux étant nécessai-
res pour cela. Si le cordon est endommagg,

bifipeft
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Instructions de sécurité

adressez-vous uniquement a un point S.A.V.
agréé par le fabricant.

Avertissement ! Avant d’effectuer tous
travaux au niveau de I'appareil, débranchez
toujours la prise.

Comment éviter les risques de blessures et
d’incendie, ainsi que les risques pour la santé :
- Ne placez pas I'appareil a proximité de
sources de chaleur ou d’eau.
Placez I'appareil hors de portée des enfants.
Assurez-vous que le cordon ne pend pas de la
surface sur laquelle est posée la friteuse. Les
enfants pourraient tirer sur le cordon ou
I'utilisateur pourrait se prendre dans le
cordon. Une chute éventuelle de la friteuse
pourrait entrainer des brilures graves.
N’utilisez pas de rallonge.
Pendant le fonctionnement, ne touchez
I'appareil qu’au niveau des poignées et des
boutons, I'appareil est brilant !
Ne transportez pas la friteuse tant que I'huile
est chaude. Ne déplacez I'appareil que
lorsqu'il a refroidi.
Les huiles et les graisses sont inflammables !
Si elles prennent feu, débranchez immédiate-
ment la prise. Etouffez le feu avec le couvercle
ou une couverture.
N’utilisez en aucun cas de I’eau pour éteindre
les flammes.
Ne versez jamais d’huile ou de graisse si
I'appareil est chaud !
Laissez I'huile et la graisse refroidir compléte-
ment avant de retirer la cuve amovible.
L'utilisation de cet appareil sans surveillance
par des enfants ou des personnes n’en étant
pas capables est interdite.
Surveillez toujours la friteuse pendant le
fonctionnement !

FR/BE 27
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Instructions de sécurité/Eléments particuliers/Avant la premiére utilisation

Instructions de sécurité
spécifiques de I'appareil

Ne mettez la friteuse en service qu’apres y
avoir versé I'huile ou la graisse déja liquide.
Si I'appareil est mis en service vide, le

fonctionnement est interrompu par un contact

de protection thermique.

Respectez les niveaux de remplissage MINI et

MAXI. Les marques sont placées a I'intérieure
de la cuve (®.
Le microcontacteur de sécurité @4 veille a ce

que I'élément chauffant @8 ne soit mis en ser-

vice que si le bloc de commutation @ est
positionné correctement.

Ne plongez jamais dans I’eau ni dans d’autres

liquides le bloc de commutation @, le cordon
ou la prise. Danger de mort par électrocution
dans le cas contraire.

Utilisez uniquement des graisses pour fritures,

pouvant étre chauffées a haute températures
(point de fumée env. 220 °C).

Attention ! Ne mélangez jamais I'huile a de la

graisse ou des sortes correspondantes. Le
mélange huile/graisse mousserait et
déborderait de la friteuse, ce qui pourrait

entrainer des dommages corporels ou matériels.
Attention ! Risque d’incendie ! N'utilisez pas

d’huile ou de graisse souillée.

Eléments particuliers

Dispositif de protection thermique

L'appareil est équipé d’un dispositif de protection
thermique (protection anti-surchauffe). Celui-ci
sert a interrompre le processus de chauffe si
I'appareil est utilisé de maniére inadéquate ou
erronée ou ne fonctionne pas correctement. Si le
dispositif de protection thermique est actif

("appareil ne fonctionne pas), procédez comme suit :

e |aissez I'appareil refroidir.
28 FR/BE

e Avec un cure-dents ou autre instrument
semblable, appuyez légérement sur la touche
de remise en marche du dispositif de
protection thermique @2 prés du mot
RESTART (voir ill. A).

e SiI'appareil ne fonctionne pas en suite, adres-
sez-vous a un point S.A.V. agréé par le fabricant.

Zone froide (Cool Zone)

Cet appareil est équipé d’une zone froide, ce qui
n’est normalement le cas que sur les appareils
professionnels. La zone froide se trouve sous
I’élément chauffant G®). Ainsi, les résidus
d’aliments tombant peuvent se déposer au fond
de la friteuse sans carboniser. Les avantages de
la zone froide sont un chauffage plus rapide, une
durée d’utilisation plus longue de la graisse de
friture et une réduction du taux d’acrylamide
dans les aliments.

Avant la premiére utilisation

A\ Avertissement ! Danger de mort ! Veillez a
ce qu'‘il ne pénétre pas d‘eau dans le bloc de
commutation . Séchez bien I'ensemble des
pieces. Danger de mort par électrocution dans le
cas contraire.

e Nettoyez bien a I'eau chaude et a I'aide d’un
produit vaisselle le panier @, la cuve ® et le
couvercle (.

e Nettoyez avec un chiffon humide le bloc de
commutation @ ainsi que I'élément
chauffant @®.

e Assurez-vous que le bloc de commutation @
est bien fixé au boftier de la friteuse @. Le
microcontacteur de sécurité (4 empéche le
fonctionnement de I'appareil si le bloc de
commutation @ n’est pas positionné
correctement sur le boitier de la friteuse (2.

o La friteuse est alors préte a étre utilisée.

e Tirez du compartiment de rangement du

bifineft
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cordon (9 la longueur de cordon nécessaire
au branchement de I'appareil (voir ill. D).

Utilisation

Remplissage de I’huile

Attention ! N'utilisez jamais I'appareil vide. Il risque

d’étre endommaggé.

¢ Appuyez sur la touche @5 et ouvrez le
couvercle (O (voir ill. B).

e Soulevez la poignée escamotable du panier
basculant (® jusqu’a ce que celui-Ci
s’encliquette (pos. @ de I'ill. C).

o Retirez le panier @ vers le haut.

e Sivous utilisez de I'huile, versez-la dans la
cuve ® jusqu’au niveau maximum indiqué
(voir ill. E). Ne dépassez jamais cette limite
maximum, il se peut alors que de I’huile
s’échappe du réservoir. Le niveau d’huile doit
toujours étre entre I'affichage maximum et
minimum (au moins 2,5 | — maxi. 3 I). Vous
obtiendrez les meilleurs résultats en utilisant
une huile d’arachide de bonne qualité.

Remplissage de la graisse
en tablettes/en bloc

e Avis : Ne faites jamais fondre la graisse solide
dans le panier @ ni sur I'élément chauffant
de la friteuse (voir ill. F). Le processus d’échauffe-
ment serait trop puissant et I'appareil pourrait

étre endommagé. Faites donc toujours fondre
séparément les graisses solides.
e Sivous utilisez de la graisse en tablettes,

coupez les tablettes en morceaux et faites-les

fondre dans une marmite sur la cuisiniere.
e \lersez avec précaution dans la cuve ® la
graisse fondue (voir ill. E).
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Eléments particuliers/Utilisation

Préchauffage

e Branchez la prise.

o Mettez le bouton poussoir thermostat a1 (voir
ill. G) sur la température voulue (voir table de
cuisson).

e Tournez vers le haut le commutateur Marche /
Arrét « Power » @0). Le voyant lumineux de
contrdle rouge « Power » (® s'allume.

Tant que I'appareil est en mode de préchauffage,

le voyant lumineux de contrdle vert ® est allumé.

Il s’éteint des que la température est atteinte.

Pendant le chauffage automatique ultérieur

également, le voyant lumineux de contréle vert @

est allumé.

Cuisson

A\ Attention ! Risque de briilure ! Pendant la
cuisson, une vapeur brilante est dégagée.
Tenez-vous a un écart suffisant de la vapeur.

o \ersez les aliments dans le panier @ sans le
remplir exagérément (1 kg maxi). Voir également
a ce sujet les tables de cuisson ci-dessous.

o Secouez légérement le panier @ pour répartir
les aliments régulierement dans le panier.

e Assurez-vous que la poignée escamotable du
panier (@ est bien en position horizontale
(pos. @ de I'ill. C).

e Placez alors le panier ® dans la friteuse.
Assurez-vous qu'il est positionné correcte-
ment (ill. H).

¢ Fermez le couvercle (.

¢ Plongez le panier @ dans I'huile dés que le
voyant lumineux de contrdle vert « Ready » @
s'éteint.

e Pour ce faire, appuyez sur la touche (® située
en haut de la poignée escamotable et
abaissez en méme temps la poignée
escamotable (pos. @ de I'illustration C).

e Plongez le panier @ trés lentement dans
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Utilisation

I’huile afin d’éviter des projections d’huile ou
un écoulement de I'huile brilante.

Le temps de cuisson écoulé, relevez la
poignée escamotable du panier @ (pos. @
de I'ill. C). Le panier @ est alors relevé.
Contrdlez par le hublot @ du couvercle
que les aliments sont dorés a souhait.

Fin de cuisson

Si vous voulez terminer la cuisson, tournez
vers le bas le commutateur Marche /Arrét

« Power » () pour I'éteindre (ill. ).
Débranchez la prise.

Laissez le panier @ en position relevée

(pos. @ de I'ill. C) pour que I'excédent d’huile
puisse s’égoutter.

I’huile diminue lorsqu’elle est réchauffée
plusieurs fois de suite.

Cuisson adaptée
¢ Respectez pour chaque recette la température

recommandée. Si la température est trop
basse, les aliments absorbent trop d’huile. Si
la température est trop élevée, une croite se
forme sur les aliments et I'intérieur reste cru.
Ne plongez les aliments dans I'huile que
lorsque celle-ci a atteint la température
adaptée, c’est-a-dire lorsque le voyant
lumineux de contrdle vert « Ready » @
s’éteint.

Ne mettez pas trop d’aliments dans le

panier @), la température de I'huile de friture
baisserait alors trop rapidement et les
aliments seraient trop gras et cuiraient
irrégulierement.

Coupez les aliments en tranches fines et

Conseils pour la cuisson d’épaisseur réguliére. Les aliments trop gros
prennent un aspect bien croustillants, mais
cuisent mal a 'intérieur. Les aliments coupés
en morceaux réguliers sont cuits en méme

temps.

Durée d’utilisation de la graisse ou de I’huile
de friture
e Attention ! Assurez-vous que le niveau

d’huile ou de graisse ne s’abaisse jamais au-
dessous du minimum (2,5 I). L'appareil risque
d’étre endommagé dans le cas contraire.
Remplacez de temps en temps la totalité de
I’huile ou de la graisse de friture. Sa durée
d’utilisation est fonction des aliments frits.
Par exemple, les aliments panés souillent plus
I’huile que les fritures simples. La qualité de

Séchez bien les aliments avant de les plonger
dans I’huile ou dans la graisse. Ceci permet
d’éviter les projections d’huile. De plus, les
aliments humides ne deviennent pas
croustillants et restent mous malgré la friture
(en particulier les pommes de terre).

Il est recommander de paner les aliments a
haute teneur en eau (poissons, viandes,

Aliments Quantité maxi. (g) Température (°C) Durée (minutes)
Frites fraiches demi portion 500 170 9-12
portion compléte 1000 170 13-16
Poissons Calmars 600 140 9-1
Pétoncles 600 140 10-12
Sardines 600 140 10-12
30 FR/BE
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Utilisation
Aliments Quantité maxi. (g) Température (°C) Durée (minutes)
Crevettes grises 600 140 8-10
Soles 500 140 6-8
Viandes Escalopes de porc (3-4) 500 160 8-9
Escalopes de poulet 500 160 8-10
(3-4)
Boulettes de viande 700 160 8-10
hachée (15)
Légumes Artichauts 400 150 15-17
Chou-fleur 600 150 10-11
Champignons 500 150 8-10
Aubergines 200 150 9-11
Courgettes 500 150 13-15

Iégumes) ou de les passer a la farine.
Tapotez-les pour faire tomber I'excédent de
farine avant de les plonger dans I’huile.

e Préparation a faible taux d’acrylamide :
Ne pas faire trop noircir les frites.

o N'utilisez pas d’huile ou de graisse souillée.

Cuisson d‘aliments frais

Pour tous les tableaux, tenir compte du fait que
les durées et températures de cuisson mention-
nées sont des valeurs indicatives, pouvant varier
selon la quantité et le godt de chacun.

Cuisson de surgelés

Les surgelés ont, c‘est bien connu, des tempéra-
tures extrémement basses. Aussi, lors de la
cuisson, la température de la graisse de friture
baisse donc énormément. Cependant, vous

pouvez obtenir de bons résultats si vous

respectez les quantités maximales que nous

recommandons dans le tableau.

e Avant la cuisson, retirez les cristaux de glace
qui se forment frequemment dans les
surgelés.

¢ Plongez ensuite trés lentement le panier @
dans I‘huile de friture afin d‘empécher que
I‘huile ne bouillonne.

e De préférence, laissez les surgelés se
décongeler avant de les frire.

Les durées de cuisson mentionnées sont des
valeurs indicatives devant étre variées en
fonction de la température de départ des
aliments et de la température recommandée par
le fabricant des produits surgelés.
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Aliments Quantité maxi. (g) Température (°C) Durée (minutes)

Surgelés précuits 500 190 7-9
Croquettes de pom- 700 180 7-9
mes de terre
Poissons Batonnets de colin 500 180 6-7

Filet de flet 500 180 5-6
Viandes Escalopes de poulet (3) 300 180 4-5
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Utilisation / Nettoyage

Dysfonctionnements
Probléeme Cause Solution
Odeur désagréable L'huile est usée. Remplacer I‘huile ou la graisse de

Le liquide de friture n‘est pas adapté.

friture.
Utiliser de I'huile d‘arachides ou une
huile végétale de qualité .

L‘huile déborde

L‘huile est usée et elle mousse trop.

Les aliments plongés dans I‘huile
n‘étaient pas assez secs.

Le panier a été plongé trop vite dans
I'huile.

Le niveau d‘huile dépasse le maximum

Remplacer Ihuile ou la graisse de friture.

Bien sécher les aliments.

Plongez les aliments lentement.

Réduire la quantité d‘huile dans la cuve.

Les aliments ne dorent pas comme
c‘est normalement le cas a la friture

Température de I‘huile trop basse.
Panier trop chargé.

Régler une température plus élevée.
Réduire la quantité d‘aliments.

L'huile ne chauffe pas

La friteuse a été utilisée alors qu‘il
n'y avait pas d‘huile dans la cuve, le
contact de protection thermique s‘est
déclenché.

Appuyez sur la touche de remise en
marche du dispositif de protection
thermique.

Si I'appareil ne fonctionne toujours pas
apres avoir actionné la touche de
remise en marche, adresse-vous au S.AV..
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Nettoyage

A Avertissement ! Débranchez toujours la prise

avant de procéder a tous travaux sur I‘appareil.
A\ Avertissement ! Danger de mort ! Veillez a
ce qu'il ne pénétre pas d‘eau dans le bloc de
commutation . Séchez bien I'ensemble des
pieces. Danger de mort par électrocution dans le
cas contraire.
e N'utilisez pas d‘éponges abrasives, ceci
endommagerait les éléments de la friteuse.

e Ne plongez jamais dans |‘eau le bloc de
commutation @ et le mettez jamais sous le
robinet (voir ill. K).

e Laissez bien refroidir I‘huile avant de la retirer.

o Retirez ensuite le bloc de commutation @ et
videz I'huile.
e Reversez dans la bouteille d‘origine I‘huile

utilisée et fermez bien la bouteille. Dans le cas

32 FR/BE

de graisse solide, laissez-la se solidifier dans
la friteuse, retirez-la et enveloppez-la de papier.
Eliminez les résidus d‘huile ou de graisse
avec les ordures ménagéres ou conformé-
ment aux consignes nationales respectives.
Nettoyez le bloc de commutation (@ et I'élément
chauffant @ & |aide d‘un chiffon humide.

A l‘aide d‘une éponge ou d‘un essuie-tout,
éliminez de la cuve (® les restes d‘aliments.
Nettoyez bien a I‘eau chaude et a Iaide d‘un
produit vaisselle le panier @, la cuve ® et le
couvercle . Le couvercle peut étre retiré de
|‘appareil vers le haut pour le nettoyer plus
facilement.
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Elimination/Garantie/S.A.V./Fabricant/Importateur

Elimination Fabricant/Importateur/C€
L‘emballage se compose a 100% de DeLonghi S.p.A.
matériaux écologiques, que vous pouvez  Via L. Seitz, 47

éliminer par l'intermédiaire des centres 31100 Treviso
de recyclage locaux. (Italie)

Ne jetez pas aux ordures ménageéres
S . .
— les appareils électriques !
Conformément a la Directive européenne
2002/96/CE sur les appareils électriques et
électroniques usageés et sa mise en pratique dans
le droit national, les appareils électriques usagés
doivent étre collectés séparément et recyclés
dans le respect de I‘environnement.

Pour les possibilités d‘élimination de I‘appareil
mis au rebut, renseignez-vous aupres de votre
commune.

Elimination de I*huile de friture

En petites quantités, I'huile de friture peut étre
jetée aux ordures ménagéres, dans un récipient
bien fermé. Ne la jeter en aucun cas dans I‘évier.
Pour I‘élimination de quantités importantes, le
service conseil déchets des centres de recyclage,
des collecteurs ou des villes et communes vous
renseignera.

Garantie/S.A.V.

Pour le point S.A.V. compétent de votre pays,
consultez les documents de garantie.
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®

Introduzione/Indicazioni per la sicurezza

Friggitrice a zone fredde F14002LD

Introduzione

Imparate, prima della prima messa in funzione, il
funzionamento dell’apparecchio e tutte le indica-
zioni per la sicurezza. Leggete bene il seguente
manuale d’uso. Usate I'apparecchio solo come
descritto e per lo scopo indicato. Conservate
bene questo manuale. In caso di cessione a terzi
dell’apparecchio, dovete consegnare anche tutta
la documentazione.

Uso corretto

Questa friggitrice elettrica serve per friggere cibi
come p.es. patate fritte, verdure, cosce di pollo,

etc. L'apparecchio é destinato al solo uso privato.

Ogni altro uso oppure modifica dell’apparecchio
non ¢ corretto e pud causare seri pericoli di inci-
denti. Il produttore non & responsabile per danni
causati dall’uso improprio.

Fornitura

Controllate subito, dopo aver tolti i componenti
dall'imballaggio, la completezza e la condizione
perfette dei componenti.

1 x corpo della friggitrice

1 x cesto per friggere con maniglia ripiegabile
1 x vasca per friggere

1 x gruppo comandi

1 x manuale d’uso

1 x libretto “Garanzia/ Service”

36 IT

Equipaggiamento

@ Coperchio

@ Finestrella

® Filtro

@ Cesto per friggere con maniglia ripiegabile

(® Tasto maniglia ripiegabile

(® Vasca per friggere, estraibile

@ Gruppo comandi

Led di controllo rosso “Power”/ON/OFF

® Led di controllo verde “Ready” temperatura
dell’olio

Interruttore ON/OFF ,,Power*

@ Cursore termostato per la regolazione della
temperatura

@ Corpo della friggitrice

@ Guida per il fissaggio dell’unita di comando

Interruttore micro di sicurezza

@ Tasto per aprire il coperchio

Guida per il fissaggio dell’'unita di comando
sull’apparecchio

@) Tasto Restart del dispositivo di protezione
termica

Elemento di riscaldamento

Vano cavi

Dati tecnici

Modello: F14002LD
Tensione di rete: 230-240V~50Hz
Potenza nominale: 1900 - 2100 W
Capacita olio: ca. 3 litri

Capacita cibi di friggere: max. ca. 1 Kg

Tipo di protezione: IP20

Classe di protezione: 1/

Indicazioni per la sicurezza

Attenzione! Durante I'uso di apparecchi elettrici
si deve osservare, per la protezione da scosse

bifipeft
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elettriche, pericolo di ferite e di incendio, le
seguenti precauzioni per la sicurezza.

Leggete ed osservate queste indicazioni prima di
usare I'apparecchio e conservate bene le indica-
zioni per la sicurezza. Errori durante I'osservazio-
ne delle indicazioni di seguito descritte, possono
causare scosse elettriche, incendio e/o ferite gravi.

Evitate il pericolo di morte causato da scosse
elettriche:
La spina dell’apparecchio deve essere adatta
alla presa. La spina non deve essere modi-
ficata in nessun modo. Non usate adattatori
assieme agli apparecchi con massa a terra.
Spine non modificate e prese adatte diminui-
scono il rischio di scosse elettriche.
Tenete lontano I'apparecchio da
pioggia e umidita. Se entra dell’acqua
in un apparecchio elettrico, il rischio di scos-
se elettriche aumenta.
Non usate il cavo per uno scopo non adatto
come p.es per trasportare I'apparecchio, per
appenderlo, oppure per togliere la spina dalla
presa. Tenete lontano il cavo da fonti di calo-
re, olio, spigoli vivi oppure parti in movimento
dell’apparecchio. Cavi o spine danneggiate
oppure attorcigliate aumentano il rischio di
scosse elettriche.
Apparecchi, cavi oppure spine
é danneggiate presentano un peri-
colo per la vita causato da scosse
elettriche. Controllate regolarmente le condi-
zioni dell’apparecchio, del cavo e della spina.
Avvertenza! |l cavo di questo apparecchio
non deve essere sostituito dall’utilizzatore
stesso, perché servono degli attrezzi speciali
per eseguire questo lavoro. In caso di danni
rivolgetevi ad un servizio clienti autorizzato
dal produttore.
Avvertenza! Togliete sempre la spina, prima
di eseguire qualsiasi lavoro sull’apparecchio.
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Indicazioni per la sicurezza

Evitate il pericolo di ferite e d’incendio e

peri

coli per la salute:

Non usate I’apparecchio quando questo &
poggiato su fonti di calore oppure vicino a
apparecchi elettrici.

Installate I'apparecchio fuori dalla portata dei
bambini.

Assicuratevi che il cavo non penda dalla
superficie, sulla quale & poggiata la friggitrice.
Bambini potrebbero tirarsela addosso oppure
I'utilizzatore potrebbe inciampare. La eventuale
caduta della friggitrice potrebbe causare
scottature molto gravi.

Non usate prolunghe.

Toccate solamente le maniglie e gli interrut-
tori durante I'esercizio! L'apparecchio diventa
molto caldo!

Non trasportate la friggitrice, quando I'olio

¢ ancora caldo. LUapparecchio deve essere
spostato solamente, quando si ¢ raffreddato.
Olio e grasso sono infiammabili! Tirate subito
la spina dalla presa se questi prendono
fuoco. Spegnete il fuoco con un coperchio
oppure con una coperta.

Non usate mai acqua per spegnere le fiamme.
Non svuotate mai I'olio e il grasso, quando &
ancora caldo!

Fate raffreddare completamente I’olio ed

il grasso, prima di estrarre la vasca della
friggitrice.

Questo apparecchio non deve essere usato
da bambini oppure persone non autorizzate,
senza supervisione.

Controllate sempre la friggitrice durante il
funzionamento!

A Indicazioni specifici dell’appa-

recchio per la sicurezza

Accendete la friggitrice solo dopo aver
introdotto I'olio e/0 il grasso gia liquido. Se si
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Indicazioni per la sicurezza/Accessori speciali/ Prima della prima messa in funzione/Uso

accende I'apparecchio vuoto, il funzionamento
viene interrotto dall’interruttore di protezione
termica.
Mantenete il volume di riempimento MIN. e
MAX. Le marcature si trovano sul lato interno
del vassoio della friggitrice ®.
Linterruttore micro di sicurezza 4 fa si
che I'elemento riscaldante (8 venga acceso
solamente, quando I'unita di comando @ &
posizionata correttamente.
Non immergete mai I'unita di comando @),
I cavo e la spina in acqua o altri liquidi.
Altrimenti esiste il pericolo di vita causato da
scosse elettriche
Usate solamente grasso per friggere che si
possa riscaldare ad elevatissime temperature
(punto di fumo ca. 220 °C).
A\ Attenzione! Non mischiate mai olio con
grasso oppure diversi tipi tra loro. L'olio/ grasso
potrebbe fuoriuscire in forma di schiuma e cau-
sare ferite o danni.
A\ Attenzione! Pericolo d'incendio! Non usate
oli 0 grasso sporco.

Accessori speciali

Dispositivo termico di protezione
L’apparecchio & provvisto di un dispositivo termi-
co di protezione (protezione da surriscaldamento).
Questo serve per interrompere la procedura di
riscaldamento, quando I’apparecchio viene usato
in modo errato oppure non corretto, oppure se I'ap-
parecchio non funziona correttamente. Procedete
come segue, se la protezione termica ¢ stata attivata:
e Fate raffreddare I'apparecchio.

e Premete il tasto Restart del dispositivo termico
di protezione @ nelle vicinanze della scritta
RESTART (vedi Fig. A) con uno stuzzicadente
o simile.

e Se I'apparecchio continua a non funzionare,
rivolgetevi all’assistenza clienti autorizzata.

38 IT

Zona fredda (Cool Zone)

L"apparecchio € prowvisto, come quelli professionali,
di una zona fredda. La zona fredda si trova sotto
I’elemento di riscaldamento @. | resti di cibo che
cadono, possono scendere fino al pavimento della
friggitrice, senza che si brucino. | vantaggi della
zona fredda sono un pit veloce riscaldamento,
durata pit lunga del grasso per friggere e cibi con
meno contenuti di acrillamide.

Prima della prima messa in funzione

/\ Avvertenza! Pericolo di vita! Assicuratevi
che non entri dell’acqua nell’unita di comando @.
Asciugate bene tutti i pezzi. Altrimenti esiste il
pericolo di vita causato da scosse elettriche.

e Pulite il cesto per friggere @), il vasca ® ed
il coperchio (M con acqua calda e detersivo
per piatti.

o Pulite il gruppo comandi @ e I'elemento
riscaldante 8 con un panno umido.

o Assicuratevi che il gruppo comandi @ sia
fissata bene al corpo della friggitrice (2.
Linterruttore micro di sicurezza (4 impedisce
I’esercizio dell’apparecchio, se il gruppo
comandi @ non & posizionata correttamente
nel corpo della friggitrice @2.

e Adesso la friggitrice é pronta per I'uso.

e Estraete dal vano cavo @ la lunghezza ne-
cessaria del cavo per collegare I'apparecchio
alla corrente (vedi Fig. D).

Uso

Riempire con olio

Attenzione! Non usate mai I'apparecchio quando
& vuoto. Altrimenti si rischia di danneggiare
I’apparecchio.

bifineft
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¢ Premete il tasto @3 ed aprite il coperchio (D
(vedi Fig. B).

e Sollevate la maniglia ripiegabile del cesto
per friggere @, fino a quando non scatta in
posizione orizzontale (Pos. @ di Fig. C).

o Estraete il cesto per friggere @ verso I'alto.

e Usando olio, si riempie il vassoio della
friggitrice (® fino al livello massimo indicato
(vedi Fig. E). Non oltrepassate mai il livello
massimo, perché altrimenti I'olio potrebbe
fuoriuscire dal contenitore. Il livello dell’olio
deve trovarsi sempre all'interno del limite
minimo e massimo (min. 2,5 | —max. 3 1). 1
migliori risultati si raggiungono, usando olio
di arachidi di alta qualita.

Riempire con grasso solido

Attenzione! Non fate sciogliere mai il grasso solido
nel cesto della friggitrice @ oppure sul elemento
riscaldante (8 della friggitrice (vedi Fig. F). La
procedura di riscaldamento sarebbe troppo forte
e danneggerebbe I'apparecchio. Sciogliete il
grasso solido sempre separatamente.
e Se usate grasso in blocchetti, tagliatelo in
pezzi e scioglietelo in una pentola sul fornello.
e Inserite il grasso liquido lentamente con
attenzione nel vassoio della friggitrice ®
(vedi Fig. E).

Preriscaldamento

e Inserite la spina nella presa.

o Portate il cursore del termostato @1 (vedi Fig. G)
sulla temperatura desiderata (vedi tabella per
friggere)

e Girate I'interruttore ON/OFF ,Power” (10 verso
I'alto. Il Led rosso di controllo “Power” (&) si
illumina.

Mentre I'apparecchio si trova nella procedura di
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Uso

preriscaldamento, il Led verde di controllo (® si
illumina. Il Led si spegne, appena la temperatura
impostata € stata raggiunta.

Il Led verde di controllo (@ si illumina anche
durante il post-riscaldamento automatico.

Friggere

A\ Attenzione! Pericolo di ustioni! Durante la

cottura si libera del vapore caldo.

Tenete una distanza sufficiente verso il vapore.

e |Inserite il cibo da friggere nel cesto della frig-
gitrice (@, senza riempire troppo quest’ultimo
(max. 1 Kg). Vedi anche le seguenti tabelle
per friggere.

e Scuotete leggermente il cestello per friggere (@,
per distribuire uniformemente il cibo da frigge-
re nel cestello.

e Assicuratevi che la maniglia ripiegabile del
cesto per friggere @ si trovi in posizione
orizzontale (Pos. @ di Fig. C).

o Inserite adesso il cestello per friggere @
nella friggitrice. Assicuratevi che il cestello
sia posizionato correttamente (Fig. H).

e Chiudete il coperchio .

o Immergete il cestello @ nell’olio, appena il
Led verde di controllo ,Ready“ (® si spegne.

e Premete per questo il tasto sulla maniglia
ripiegabile ® e abbassate contemporanea-
mente la maniglia (Pos. @ di Fig. C).

e |Immergete lentamente il cestello per friggere
@ nellolio per evitare spruzzi d’olio oppure
la fuoriuscita dell’olio caldo.

e Sollevate la maniglia ripiegabile del cestello
per friggere @, quando il tempo di cottura &
terminato (Pos. @ di Fig. C). In questo modo
si solleva il cestello per friggere (@.

¢ Controllate, attraverso la finestrella @) nel
coperchio ), se il cibo da friggere ha rag-
giunto il colore desiderato.
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Uso

Terminare la cottura

e Ruotate 'interruttore ON/OFF ,,Power*
verso il basso (Fig. I), quando volete terminare
la cottura.

e Togliete la spina dalla presa.

o Lasciate il cestello per friggere @ nella po-
sizione sollevata (Pos. @ di Fig. C), in modo
che possa sgocciolare I'olio in eccesso.

Consigli per friggere

Durata del grasso e/ o olio per friggere
Attenzione! Assicuratevi che I'olio €/0 grasso non
scenda mai al di sotto del livello minimo (2,5 ).
Altrimenti si richia di danneggiare I'apparecchio.
e Sostituite di tanto in tanto completamente
I’olio e/0 grasso. La durata dipende dal cibo
che si frigge.
In caso di impanature I'olio si sporca per
esempio pit che durante una semplice frittura.
L'olio perde di qualita, se lo si scalda piu volte.

Friggere in modo corretto

e Mantenete la temperatura consigliata per
ogni ricetta. Se la temperatura & troppo
bassa, il cibo da friggere assorbe troppo
olio. Se la temperatura & troppo alta, si crea
una crosta attorno al cibo da friggere, ma

all’interno il cibo rimane crudo.

Immergete il cibo da friggere solamente
nell’olio, quando questo ha raggiunto la
giusta temperatura, cioe quando il Led verde
di controllo “Ready” (® si spegne.

Non mettete troppo cibo da friggere nel
cestello @, perché la temperatura dell’olio
potrebbe di un tratto scendere troppo. La
conseguenza sarebbe un cibo fritto troppo
grasso che non sarebbe cotto in modo uniforme.
Tagliate il cibo da friggere in pezzi fini e
regolari. Cibo da friggere troppo grosso ha un
bel aspetto, ma non cuoce bene all’'interno.
Cibo da friggere tagliato in pezzi uniformi
cuoce anche in maniera uniforme.

Asciugate bene il cibo fritto, prima di immer-
gerlo nell’olio e/0 grasso. In questo modo

si possono evitare spruzzi d’olio. Il cibo da
friggere non asciugato inoltre non diventa
croccante e rimane morbido nonostante sia
stato fritto (Specialmente patate).

Si consiglia, di impanare oppure infarinare
cibi contenenti acqua (pesce, carne, verdura)
Togliete la farina o impanatura in eccesso,
prima di immergere i cibi nell’olio.
Preparazione povera di acrillamide:

Non fate diventare troppo scure le patate fritte.
Non usate oli 0 grasso sporco.

Cibo quantita max. (g) Temperatura (°C) Durata (Minuti)
Patatine fresche Mezza porzione 500 170 9-12
Patate fritte porzione intera 1000 170 13-16
Pesce Calamari 600 140 9-11
Cozze 600 140 10-12
Sarde 600 140 10-12
Scampi 600 140 8-10
Sogliole 500 140 6-8
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Uso
Cibo quantita max. (g) Temperatura (°C) Durata (Minuti)
Carne Bistecca di maiale (3-4) 500 160 8-9
Bistecca di pollo (3-4) 500 160 8-10
Polpette 700 160 8-10
Verdure Carciofi 400 150 15-17
Cavolfiori 600 150 10-11
Funghi 500 150 8-10
Melanzane 200 150 9-11
Zucchine 500 150 13-15
Friggere cibi freschi e Togliete, prima di friggere, i cristalli di ghiac-
In tutte le tabelle si deve osservare che i tempi cio, che si formano spesso sui cibi congelati.
di cottura e le temperature sono valori indicativi o Immergete poi il cestello per friggere @
che possono essere variati secondo il gusto e la lentamente nell’olio, per evitare un’ebollizione
quantita. dell’olio.
e Se possibile, fate scongelare il cibo congelato
Friggere cibi congelati prima della cottura.
| Cibi congelati possiedono, come si sa, tempe-
rature molto basse. Percio la temperatura del | tempi di cottura indicati in tabella sono valori

liquido per friggere si abbassa notevolmente. Se indicativi, che variano secondo la temperatura
mantenete le quantita massime indicate in tabella, iniziale del cibo da friggere e della temperatura

Si possono raggiungere buoni risultati. consigliata del produttore.
Cibo quantita max. (g) Temperatura (°C) Durata (Minuti)

Patate fritte precotte e 500 190 7.9
congelate
Crocchette 700 180 7-9
Pesce Bastoncini di pesce 500 180 6-7

Filetto di pesce 500 180 5-6
Carne Bistecca di pollo 300 180 4-5
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Uso/Pulizia/ Smaltimento

Avarie di funzionamento

Avaria Causa Soluzione
Odore sgradevole L'olio & consumato. Sostituire I'olio e/0 grasso
Il liquido per friggere non & adatto. Usare olio di arachidi oppure olio
Vegetale di alta qualita
Lolio fuoriesce L'olio & consumato e si forma troppa Sostituire I'olio e/0 grasso
schiuma.
Il cibo da friggere immesso & troppo Asciugare bene il cibo.
umido.
Il Cestello & stato immerso troppo Immergere lentamente i cibi.
velocemente nell’olio.
Il livello dell’olio supera Ridurre la quantita dell’olio nella vasca.

la marcatura max.

Il cibo dnon raggiunge la doratura in Temperatura dell’olio troppo bassa Impostare una temperatura pit alta.
fase di cottura Il cestello & troppo pieno. Immettere una quantita minore.
L'olio non si riscalda La friggitrice ¢ stata usata senza olio Premete il tasto Restart @ del dispositivo
ne vasca e l'interruttore di protezione di protezione termica.
termica ¢ stato attivato. Rivolgetevi all’assistenza clienti, se

I'apparecchio non funziona nonostante
la pressione del tasto Restart.

Pulizia e Pulite il gruppo comandi @ e I'elemento
riscaldante (8 con un panno umido.
A Avvertenza! Togliete sempre la spina dalla e Togliete i resti dei cibi dalla vasca della frig-

presa, prima di eseguire lavori sull’apparecchio. gitrice (® con una spugna oppure con carta

/\ Avvertenza! Pericolo di morte! Assicuratevi da cucina.

che non entri dell’acqua nell gruppo comandi @. e  Pulite il cesto per friggere ®, il vassoio ® ed

Asciugate bene tutti i pezzi. Altrimenti esiste il il coperchio (M con acqua calda e detersivo

pericolo di morte causato da scosse elettriche. per piatti. Il coperchio pud essere estratto

e Non usate spugne ruvide, perché queste verso I'alto dall’apparecchio per permettere
potrebbero danneggiare parti della friggitrice. una pulizia piu facile.

e Non immergete mai il gruppo comandi @
nell’acqua e non posizionatela sotto il rubi-
netto (vedi Fig. K). Smaltimento
e Fate raffreddare bene I'olio, prima di toglierlo.
o Togliete poi il gruppo comandi @ e svuotate @ L'imballaggio & composto al 100% da

I'olio. materiali non inquinanti che possono es-
e Mettete I'olio usato nella bottiglia originale sere smaltiti presso il punto di riciclaggio
e chiudetela bene. In caso di grasso solido sul luogo.

fatelo raffreddare nella friggitrice, toglietelo
ed avvolgetelo in carta.

e Buttate i resti di olio e grassi nella spazzatura ﬁ Non gettate apparecchi elettrici nella
rispettando le normative nazionali del paese. = mmmmm Spazzatura di casa!
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Smaltimento/Garanzia/Service / Produttore / Importatore

Secondo la normativa europea 2002/96/EG sugli
apparecchi elettrici ed elettronici vecchi e la sua
trasposizione nella legislazione nazionale, gli ap-

parecchi elettrici devono essere raccolti separata-
mente e riciclati in modo da rispettare |'ambiente.

Per lo smaltimento dell’apparecchio usato, rivol-
getevi presso il vostro comune o enti locali per lo
smaltimento dei rifiuti.

Smaltimento dell’olio per friggere

In quantita piccole il grasso per friggere puo essere
gettato in un contenitore chiuso nella spazzatura.
Non deve essere gettato in nessun caso nel lavan-
dino. Per lo smaltimento di quantita piu elevate

si possono avere informazioni dagli enti per lo
smaltimento dei rifiuti e dai comuni.

Garanzia/Service

Potete trovare il centro assistenza clienti pit
vicino nel libretto garanzia/service.
Produttore /Importatore C€
DeLonghi S.p.A.

Via L. Seitz, 47

31100 Treviso
(Italy)
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Introduccion/Indicaciones de seguridad

Freidora con sistema antimezcla
de sabores F14002LD

Introduccion

Antes de usarlo por primera vez ponga especial
atencion y familiaricese con todas las indicaciones
de seguridad y las funciones del aparato. Para ello,
lea las siguientes instrucciones. Utilice el dispo-
sitivo Ginicamente de la forma descrita y para los
usos indicados. Guarde estas instrucciones en un
lugar seguro. Entregue toda la documentacion en
caso de transferir el dispositivo a terceros.

Uso correcto

Esta freidora eléctrica sirve para freir alimentos
como por ejemplo patatas fritas, verdura, muslos
de pollo, etc. El aparato esta destinado tinicamente
para el uso privado. Todo otro empleo 0 modificacion
del aparato se considera incorrecto, entrafa riesgos
notables de accidente y queda firmemente prohibido.
El fabricante no asumira la responsabilidad por
los dafios ocasionados debido a un uso distinto
del adecuado.

Contenido

Tras desembalar el dispositivo compruebe
siempre la integridad del contenido y las buenas
condiciones del dispositivo.

1 carcasa de freidora

1 cesta con mango plegable

1 cuba de freir

1 unidad de mandos

1 manual de instrucciones

1 cuaderno «Garantia y asistencia»

46 ES

Equipamiento

@ tapa

@ mirilla

® filtro

@ cesta con mango plegable

® boton del mango

® cuba de freir extraible

@ unidad de mandos

piloto rojo «<power»/encender/apagar

@ piloto verde «ready» temperatura del aceite

interruptor «power» de conexion/desconexion

@ boton deslizante de termostato, para ajustar
la temperatura

@ carcasa de la freidora

@ rieles para fijar la unidad de mandos

microconmutador de seguridad

@ botdn para abrir la tapa

gruia para fijar la unidad de mandos al aparato

@ boton de reinicio del dispositivo de proteccion
térmica

resistencia

salida del cable

Datos técnicos

Modelo: F14002LD

Tension de alimentacion: 230-240 V~50 Hz
Potencia nominal: 1900 - 2100 W
Capacidad de aceite: aprox. 3 litros
Capacidad de alimentos: méx. aprox. 1 kg
Tipo de proteccion: IP20

Clase de proteccion: 1/D

Indicaciones de seguridad

jAtencion! Al usar aparatos eléctricos deben
observarse las siguientes medidas basicas para
la proteccion de las descargas eléctricas y de los
peligros de lesiones e incendios.

bifipeft
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Lea y observe estas disposiciones antes de utili-
zar el aparato y guarde con cuidado las
indicaciones de seguridad. El incumplimiento de
las indicaciones incluidas a continuacion

puede provocar descargas eléctricas, incendios
y/o0 lesiones graves.

Evite el peligro de muerte por descarga
eléctrica:
El conector debe ser adecuado para la toma
de corriente. No se debe modificar de ningun
modo el enchufe del aparato. No utilice nunca
adaptadores con aparatos provistos de deri-
vacion a tierra. Los conectores sin modificar
y las tomas adecuadas reducen el riesgo de
descarga eléctrica.
@ Mantenga el aparato protegido de la
lluvia y la humedad. Si penetra agua
en un aparato eléctrico aumenta el riesgo de
descarga eléctrica.
No utilice el cable para otros fines, como por
ejemplo para transportar o colgar el aparato o
para tirar del enchufe al desenchufarlo. Man-
tenga el cable al resguardo del calor, el aceite,
los bordes afilados o las piezas moviles del
aparato. Los cables o enchufes dafiados o
retorcidos aumentan el riesgo de descarga
eléctrica.
Un aparato, cable de red o enchufe
N iél dafiado conllevan peligro de muerte
por descarga eléctrica. controle
regularmente el estado del aparato, el cable
de alimentacion y la clavija.
jAdvertencia! El usuario no puede cambiar
el cable de red de este aparato, pues se
necesitan para ello herramientas especiales.
En caso de producirse cualquier dafio dirijase
exclusivamente al servicio de atencion al
cliente autorizado por el fabricante.
jAdvertencia! Desenchufe siempre la clavija
antes de realizar cualquier tarea en el aparato.
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Indicaciones de seguridad

ite peligros de lesiones e incendios y ries-
s para la salud:

No ponga en funcionamiento el aparato cerca
de fuentes de calor ni de agua.

Coloque el dispositivo fuera del alcance de los
nifos.

Asegurese de que el cable de red no cuelga
de la superficie sobre la que esté colocada

la freidora. Los nifios podrian tirar de €él o el
propio usuario se podria enredar. Si se cayese
la freidora podrian provocarse quemaduras
graves.

No utilice nunca extensiones.

Durante el funcionamiento toque Gnicamente
los mangos y botones giratorios: jel aparato
se calienta mucho!

No mueva de lugar la freidora mientras el
aceite esté aun caliente. El aparato solo se
puede mover una vez que se haya enfriado
completamente.

jLas grasas y los aceites son inflamables!
Desenchufe inmediatamente el aparato si
acaso empieza a arder. Apague el fuego con la
tapa o con una manta.

No utilice bajo ningtin concepto agua para
apagar las llamas.

iNunca vacie el aceite o la grasa si esta
caliente!

Deje que el aceite o la grasa se enfrie total-
mente antes de sacar la cuba extraible.

Este aparato no debe ser utilizado por nifios o
personas sin plena posesion de sus facultades
sin vigilancia.

Durante el funcionamiento no deje nunca la
freidora desatendida.

A Indicaciones de seguridad

especificas para el aparato

Ponga en funcionamiento la freidora sdlo des-
pués de haber introducido el aceite o la grasa

ES 47
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Indicaciones de seguridad/Equipamiento especial/ Antes del primer uso

ya en estado liquido. Si se pone a funcionar
el aparato vacio, el funcionamiento sera
interrumpido por un interruptor de proteccion
térmica.
Respete las cantidades de llenado MIN. y MAX.
Las marcas estan grabadas en el interior de la
cuba ®.
El microconmutador de seguridad (4 se
ocupa de que solo se ponga a funcionar la
resistencia @) si la unidad de mandos @ esta
colocada correctamente.
Nunca sumerja en agua u otros liquidos la
unidad de mandos @), el cable de red ni el
enchufe.
De hacerlo se corre un riesgo mortal por
descarga eléctrica.
Utilice inicamente grasas de freir que se
puedan someter a temperaturas altas (punto
de humo aprox. 220 °C).
A\ jAtencién! Nunca mezcle grasa con aceite ni
entre si tipos diferentes de los mismos. El aceite
o la grasa podria hacer espuma y desbordarse,
provocando como consecuencia dafos persona-
les 0 materiales.
A\ jAtencién! jPeligro de incendio! No utilice
aceites o grasas sucios.

Equipamiento especial

Dispositivo de proteccion térmica

Este aparato esta equipado con un dispositivo de
proteccion térmica (proteccion contra sobrecalen-
tamiento), que sirve para interrumpir el proceso de
calentamiento si se utiliza el aparato inapropiada
0 incorrectamente, o si no funciona a la perfeccion.
Si la proteccion térmica se activa (el aparato no
funciona) proceda de la siguiente forma:

e Deje enfriar el aparato.
e Con un mondadientes o un objeto similar
pulse ligeramente el boton de reinicio del

48 ES

dispositivo de proteccion térmica @), cerca de
la inscripcion RESTART (véase la fig. A).

¢ Si el aparato sigue sin funcionar dirijase a un
punto de atencion al cliente autorizado por el
fabricante.

Zona fria (cool zone)

Este aparato esta equipado, como lo estan los
aparatos profesionales, con un una zona fria, que
se encuentra por debajo de la resistencia @). Los
restos de alimentos freidos anteriormente caen al
fondo de la freidora, donde no se siguen quemando.
Las ventajas de esta zona fria son: calentamiento
mas rapido, mayor durabilidad de la grasa y
menos alimentos cargados de acrilamidas.

Antes del primer uso

A\ jAdvertencia! jPeligro mortal! Aseglrese

de que no entre agua en la unidad de mando @.

Seque bien todas las piezas.

e Lave bien la cesta @, la cuba ® y la tapa D
con agua caliente y lavavajillas.

e Limpie la unidad de mandos (@ y la resisten-
cia @) con un pafio humedo.

e Aseglrese de que la unidad de mando @
esté bien fijada en la carcasa de la freidora @2.
El microconmutador de seguridad (4 impide
que el aparato funcione si la unidad de mando @
no esta correctamente situada en la carcasa
de la freidora 2.

e Su freidora esta ahora lista para el uso.

e Extraiga de la salida @9 la longitud de cable
necesaria para conectar el aparato a la red
eléctrica (véase la fig. D).
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Manejo

Introducir aceite

jAtencion! Jamas utilice el aparato vacio. De
hacerlo podrian producirse dafios en el aparato.

o Pulse el boton @8 y abra la tapa @
(véase la fig. B).

e Levante el mango de la cesta basculante ®
hasta que encaje (n.° @ de la fig. C).

e Tire hacia arriba de la cesta @.

e Si usa aceite, viértalo en la cuba de freir ®
hasta el nivel indicado (véase la fig. E). Nunca
sobrepase este limite maximo, pues de hacer-
lo el aceite podria salir del recipiente. El nivel
de aceite debe mantenerse siempre entre las
indicaciones de minimo y maximo (min. 2,5 |
- max. 3 I). Obtendra los mejores resultados
usando un aceite de cacahuete de calidad.

Introducir grasa de uso alimentario

jAtencion! Nunca funda la grasa sélida en la

cesta @ ni sobre la resistencia @) de la freidora

(véase la fig. F). El proceso de calentamiento

seria demasiado intenso y podria dafiarse el apa-

rato. Funda las grasas solidas siempre aparte.

e Utilice grasa de cocina, cortela en trozos y
flndala al fuego en un cazo.

o \lierta la grasa liquida con cuidado en la cuba
de freir ® (véase la fig. E).

Precalentamiento

e |ntroduzca el conector en la toma de corriente.

¢ Ponga el boton deslizante de termostato @
(véase la fig. G) a la temperatura deseada
(véase la tabla de fritura).
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e Gire el interruptor «power» de conexion/des-
conexion @0 hacia arriba. Se enciende el
piloto rojo «<power» ®.

Mientras el aparato se encuentra en proceso de

precalentamiento se mantiene encendido el piloto

verde ®, que se apaga en cuanto se alcanza la
temperatura ajustada.

El piloto verde (@ alumbra también durante el

recalentamiento automatico.

Freir

A jAtencion! jRiesgo de quemaduras!

Mientras se frie se libera vapor muy caliente.

Manténgase a suficiente distancia de dicho vapor.

¢ Introduzca los alimentos crudos en la cesta @
sin llenarla en exceso (max. 1 kg). Consulte
también al respecto las tablas incluidas a
continuacion.

e Sacuda ligeramente la cesta @ para distribuir
uniformemente los alimentos dentro de la misma.

o Aseglrese de que el mango de la cesta @ se
mantiene en posicion horizontal (n.° @ de la
fig. C).

¢ Anhora introduzca la cesta @ en la freidora.
Asegurese de que queda bien colocada (fig. H).

e Cierre la tapa .

¢ Sumerja la cesta @ en el aceite en cuanto se
apague el piloto verde «ready» (®.

e Para ello pulse el boton situado en la parte
superior del mango ® al tiempo que baja el
mismo (n.° @ de la figura C).

o Sumerja la cesta @ muy despacio en el aceite
para evitar que éste salpique o deshorde.

e Una vez transcurrido el tiempo necesario,
levante el mango de la cesta @ (n.° @ de la
fig. C). Con esto se levanta la cesta de freir (@.

o Verifique por la mirilla @ de la tapa (O si los
alimentos tienen el color dorado deseado.
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Manejo

Finalizacion del proceso

e Gire el interruptor «power» de conexion/des-
conexion 9 hacia abajo (fig. ) cuando desee
finalizar el proceso de freir.

e Extraiga el enchufe de red de la toma de
corriente.

o Deje la cesta @ en la posicion elevada
(n.° @ de la fig. C) para que escurra el aceite
sobrante.

Consejos para freir

Duracion de la grasa o el aceite en uso

jAtencion! Asegurese de que el nivel de aceite o

grasa nunca baje del minimo (2,5 I). De hacerlo

podrian producirse dafios en el aparato.

e Renueve completamente el aceite o la grasa
de forma periddica. Su duracion depende de
los alimentos freidos.

Por ejemplo, con los rebozados se ensucia
mas el aceite que con los alimentos sin
rebozar. El aceite va perdiendo calidad cada
vez que se vuelve a calentar.

Freir de forma correcta

e Respete la temperatura recomendada para
cada receta. Si la temperatura es demasiado
baja, los alimentos absorben demasiado
aceite. Por el contrario, si la temperatura es
demasiado alta, se forma una corteza en el
alimento y el interior queda crudo.

Sumerja los alimentos en el aceite después
de que se haya alcanzado la temperatura
correcta, es decir, cuando se apague el piloto
verde «ready» ®.

No introduzca una cantidad demasiado
grande de alimentos en la cesta ®. De
hacerlo, la temperatura del aceite descendera
mucho repentinamente y como resultado los
alimentos saldran muy aceitosos y cocinados
de forma irregular.

Corte los alimentos en pedazos finos de
grosor uniforme. Si se corta muy gruesos los
alimentos, tendran un aspecto muy bonito y
crujiente, pero el interior estara poco hecho.
Ademas, si pedazos tienen un tamafio similar
necesitaran la misma cantidad de tiempo para
freirse.

Seque bien los alimentos antes de sumer-
girlos en el aceite o la grasa. Asi se pueden
evitar las salpicaduras de aceite. Ademas,

los alimentos todavia himedos no quedan
crujientes, sino que permaneceran blandos

a pesar de estar fritos (especialmente en el
caso de las patatas).

Se recomienda rebozar (por ejemplo con hari-
na) los alimentos con alto contenido en agua
(pescado, carne, verdura). Sacuda la harina
sobrante de los alimentos antes de introducir-
los en el aceite.

Preparacion con pocas acrilamidas: Las patatas
fritas no deben quedar demasiado oscuras.
No utilice aceites o grasas sucios.

Alimento Cantidad max. (g) Temperatura (°C) Duracion (minutos)
Patatas frescas Fritas | media racion 500 170 9-12
racion completa 1000 170 13-16
Pescado calamares 600 140 9-1
vieiras 600 140 10-12
sardinas 600 140 10-12
50 ES

E3034_Content_EU.indd 50

bifineft

26.02.2007 16:04:41 Uhr




Manejo
Alimento Cantidad max. (g) Temperatura (°C) Duracion (minutos)
gambas 600 140 8-10
lenguados 500 140 6-8
Carne filete de cerdo (3-4) 500 160 8-9
filete de pollo (3-4) 500 160 8-10
albondigas (15) 700 160 8-10
Verdura alcachofas 400 150 15-17
coliflor 600 150 10-11
setas 500 150 8-10
berenjenas 200 150 9-11
calabacin 500 150 13-15

Freir alimentos frescos ¢ Antes de freir los alimentos congelados retire

Debe tenerse en cuenta que las temperaturas

y los tiempos indicados en todas las tablas son
meramente orientativos y pueden variar segun la
cantidad de alimento y el gusto personal.

Freir alimentos congelados

Los alimentos congelados estan evidentemente a
una temperatura muy baja. Por ello la temperatu-
ra del liquido en que se frien se reduce notable-
mente. No obstante, si respeta las cantidades
maximas que recomendamos en la tabla podra
obtener buenos resultados.

la escarcha que muchas veces se forma en su
exterior.

e Sumerja después la cesta @ muy despacio
en el aceite para evitar que éste borbotee.

e |0 mejor es que deje descongelar los conge-
lados antes de freirlos.

Los tiempos indicados son meramente orienta-
tivos y deben modificarse segun la temperatura
inicial del alimento y la temperatura de coc-
cion recomendada por el fabricante del propio
alimento.

Alimento Cantidad max. (g) Temperatura (°C) Duracién (minutos)
Patatas fritas precocina- 500 190 7-9
das y ultracongeladas
croquetas de patata 700 180 7-9
Pescado palitos de bacalao 500 180 6-7
filete de platija 500 180 5-6
Carne filete de pollo (3) 300 180 4-5
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Manejo/Limpieza/Eliminacion

Anomalias de funcionamiento

Problema

Causa

Solucion

Olor desagradable

El aceite estda muy usado.
El liquido usado para freir no es
adecuado.

Renovar el aceite o la grasa.
Usar aceite de cacahuete o un aceite
vegetal de calidad.

Desborda aceite

El aceite esta muy usado y por eso
forma demasiada espuma.

Los alimentos introducidos no estaban
suficientemente secos.

Se introdujo la cesta demasiado rapido
en el aceite.

El nivel de aceite sobrepasa la marca
del maximo.

Renovar el aceite o la grasa.

Secar bien los alimentos.

Sumergir los alimentos lentamente.

Reducir la cantidad de aceite de la
cuba.

Los alimentos no se doran como
deberian al freirse

Temperatura del aceite muy baja.
Se ha llenado demasiado la cesta.

Ajustar una temperatura mas alta.
Reducir el volumen de alimentos
introducidos.

El aceite no se calienta

Se ha utilizado la freidora sin haber
aceite en la cuba y como consecuencia
el interruptor de proteccion térmica se
ha activado.

Pulse el boton de reinicio @ del dispo-
sitivo de proteccion térmica.

Dirijase al servicio técnico si el aparato
no vuelve a funcionar adn después de
pulsar el boton de reinicio.

Limpieza

A jAdvertencia! Desenchufe siempre la clavija
de la toma de corriente antes de realizar trabajos e

€

/\ jAdvertencia! jPeligro mortal! Aseglrese o
de que no entre agua en la unidad de mando @.

S

5

E3034_Conte

n el aparato.

e Deseche los restos de aceite o grasa en el
contenedor correspondiente o segun las

normas nacionales correspondientes.
Limpie la unidad de mandos @y la resisten-

cia @) con un pafio humedo.

Con una esponja o papel de cocina, limpie los
restos de comida de la cuba ® de freir.

eque bien todas las piezas.
No emplee nunca un estropajo, puesto que
podria dafar las piezas de la freidora.
Nunca sumerja en agua la unidad de mando @
ni la coloque bajo el grifo (véase la fig. K).
Deje enfriar bien el aceite antes de retirarlo.
Retire después la unidad de mando @ y vacie
el aceite.
Vacie el aceite usado de vuelta al recipiente
original y ciérrelo bien. Si se trata de grasa
solida déjela cuajar en la freidora, saquela y
envuélvala en papel.

2 ES
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Lave bien la cesta @, la cuba ® y la tapa @
con agua caliente y lavavajillas. La tapa se
puede sacar del aparato hacia arriba, con lo
que su limpieza resulta mas facil.

Eliminacion

El embalaje se compone al 100 % de
materiales reciclables que puede des-

echar en los puntos locales de recogida
selectiva.
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Eliminacion/Garantia/servicio/Fabricante /Importador

E iNo tire los aparatos eléctricos en la
basura doméstica!

[

Segun la Directiva europea 2002/96/CE sobre
residuos de aparatos eléctricos y electronicos

y en cumplimiento con el derecho nacional, los
aparatos eléctricos usados se tienen que separar
y reciclar sin dafar el medioambiente.

Para deshacerse de un aparato una vez que ya
no sirva pregunte a las autoridades locales o
municipales.

Eliminacion del aceite usado

En pequenas cantidades, se puede echar la grasa
de freir en un recipiente bien cerrado con la
basura doméstica. En ningtin caso se debe echar
por los desagiies. Sobre la forma de desechar
grandes cantidades le informaran las unidades
de asesoramiento sobre residuos existentes en
los puntos de recogida de desechos especiales,
en las empresas de recogida de basuras o en las
autoridades locales o municipales.

Garantia/servicio

Consulte los puntos de atencion al cliente de su
pais en la documentacion de la garantia.
Fabricante /Importador/C€

DeLonghi S.p.A.

Via L. Seitz, 47

31100 Treviso
(Italia)
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Introducéo
Fritadeira de cuba com zona fria Equipamento
F14002LD

@ Tampa

@ Janela de visualizacio
Introducao ® Filtro

@ Cesto de fritar com pega dobravel
Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, fa- & Botdo da pega dobravel
miliarize-se com todas as indicacGes de seguranca  (® Cuba, amovivel
e fungGes do mesmo. Para isso, leia as seguintes (D Unidade de conexo
instrugdes de utilizago. Utilize o aparelho apenas Lampada de controlo vermelha “Power* /

como descrito e para as areas de aplicagéo indi- Ligar/Desligar

cadas. Guarde estas instrucdes. Se entregar este  (® Lampada de controlo verde “Ready*
aparelho a terceiros, entregue também todos os temperatura do 6leo

documentos. Interruptor ligar/ desligar “Power”

@) Botdo de corredica do termdstato,
para regulagéo da temperatura
Utilizacao correcta @ Estrutura exterior da fritadeira
@ Guias para a fixagdo da unidade de conexdo
Esta fritadeira eléctrica foi concebida para fritar Microinterruptor de seguranga
alimentos, como p. ex. batatas, legumes, coxas @ Botdo para abertura da tampa
de frango, etc. 0 aparelho destina-se a utilizagao Guia para a fixagéo da unidade de conex&o

a nivel doméstico. Qualquer outra utilizagéo ou ao aparelho
alteragéo do aparelho @) Botdo Restart do dispositivo de proteccéo
é considerada indevida, envolve perigos de aci- térmica

dente significativos e € proibida. O fabricante no Elemento de aquecimento
assume qualquer responsabilidade por danos re- Compartimento para o cabo
sultantes de uma utilizag&o incorrecta.

Dados técnicos
Material fornecido
Modelo: F14002LD
Ao desempacotar o aparelho verifique sempre 0 Tens@o de rede: 230-240V~50Hz
volume de fornecimento quanto a integridade e Poténcia nominal: 1900 - 2100 W
ao estado perfeito do aparelho. Capacidade para o6leo: aprox. 3 litros
Capacidade de
1 x estrutura exterior da fritadeira alimentos a fritar: max. aprox. 1 kg
1 x cesto de fritar com pega dobravel Tipo de protecgdo: IP20
1 x cuba Classe de proteccdo: 1/@

1 x unidade de conexao
1 x manual de instrugdes
1 x livro “Garantia /Assisténcia Técnica“
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Indicacdes de seguranca

Atencéo! Ao utilizar aparelhos eléctricos, devem
ser tidas em consideracéo as medidas de
seguranga, a seguir mencionadas, com o objecti-
vo de proteccao contra choque eléctrico, perigo
de ferimentos e queimaduras .

Leia atentamente estas determinagdes, antes de
utilizar o aparelho e guarde estas

indicagdes de seguranga. O incumprimento das
instrugbes abaixo mencionadas

pode provocar choque eléctrico, queimaduras
e/ou ferimentos graves.

Evite o perigo de morte devido

a choque eléctrico:

- Aficha de rede do aparelho tem de caber na
tomada. A ficha ndo deve ser alterada, de for-
ma alguma. Nao utilize fichas adaptadoras
com aparelhos protegidos por ligagdo a terra.
As fichas ndo sujeitas a modificagdes e as to-
madas a elas adequadas reduzem o risco de
choque eléctrico.

Mantenha o aparelho afastado de
g‘ chuva ou humidade. A entrada de
agua num aparelho eléctrico aumenta o risco
de choque eléctrico.

Nao use o cabo para fins inadequados, por ex.

para transportar o aparelho, para o pendurar

ou para puxar a ficha da tomada. Mantenha o

cabo afastado do calor, 6leo, arestas afiadas

ou pegas moveis do aparelho. Cabos ou fichas

danificados ou mal enrolados aumentam o

risco de choque eléctrico.

Um aparelho, cabo de rede ou ficha
N iél qe rede danificados signifi(’:am. pe-
rigo de morte por choque eléctrico.

Controle regularmente o estado do aparelho

do cabo e da ficha de rede.

Atencao! O cabo de rede deste aparelho ndo

deve ser substituido pelo utilizador, uma vez

que para isso € necessaria uma ferramenta

bifipeft
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Indicacdes de seguranca

especial. Em caso de danos, dirija-se apenas
a um ponto de apoio ao cliente autorizado
pelo fabricante.

Atencao! Retire sempre a ficha de rede antes
de efectuar trabalhos no aparelho.

Evite perigo de ferimentos e incéndio,

bem como perigos para a satide:

- Nao coloque o0 aparelho na proximidade de
fontes de calor ou de agua.
Guarde o aparelho fora do alcance das criangas.
Certifique-se de que o cabo de rede ndo fica
suspenso na superficie de apoio onde a frita-
deira se encontra. As criangas podem puxa-lo
e o utilizador pode ficar la preso. Uma eventual
queda da fritadeira pode causar queimaduras
graves.
N&o utilize cabos de extenso.
Durante o funcionamento toque apenas na
pega e no interruptor rotativo, uma vez que o
aparelho esta muito quente!
N&o transporte a fritadeira se o 6leo ainda
estiver quente. O aparelho s6 deve ser trans-
portado se tiver arrefecido totalmente.
0 ¢leo e a gordura sdo inflamaveis! Se estes
criarem chamas, retire imediatamente a ficha
de rede da tomada. Apague as chamas com a
tampa ou com um pano.
Nunca utilize agua para extinguir as chamas.
Nunca verta o dleo ou gordura se estes esti-
verem quentes!
Deixe o dleo ou gordura arrefecer totalmente,
antes de retirar a cuba amovivel.
Este aparelho ndo pode ser utilizado por
criangas ou pessoas incapacitadas, sem vigi-
lancia.
Observe sempre a fritadeira, durante o funcio-
namento!
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Indicacdes de seguranca/Equipamento especial /Antes da primeira utilizagcéo

Indicacdes de seguranca
especificas do aparelho

Coloque a fritadeira em funcionamento, ape-
nas depois de a encher com dleo ou com a
gordura ja liquida. Se o aparelho for colocado
em funcionamento sem gordura, o funciona-
mento é interrompido por um interruptor de
proteccéo térmica.

Cumpra as quantidades MiN. e MAX. de en-

chimento. As marcas encontram-se no interior

da cuba ®.

0 microinterruptor de seguranca ) tem
como fungdo garantir que o elemento de
aquecimento (8) apenas seja colocado em

funcionamento quando a unidade de conexdo @

se encontra correctamente posicionada.
Nunca mergulhe a unidade de conexdo @, o
cabo e a ficha de rede na agua ou outros li-
quidos. Caso contrario existe perigo de morte
devido a choque eléctrico.
Utilize apenas gordura para fritar resistente a
altas temperaturas (ponto de fumo de aprox.
220 °C).
A\ Atencao! Nunca misture dleo e gordura de dife-
rentes tipos. O dleo/gordura pode formar espuma e
verter e provocar danos materiais ou ferimentos.
A\ Atencéo! Perigo de queimaduras! Néo utilize
0leo ou gordura com residuos de alimentos.

Equipamento especial

Dispositivo de protecgao térmica

0 aparelho esta equipado com um dispositivo de
proteccdo térmica (proteccéo contra sobreaque-
cimento). Este tem como fungéo interromper o

e Deixe 0 aparelho arrefecer.

e Com um palito ou algo semelhante, prima le-
vemente 0 botdo Restart do dispositivo de
protecgéo térmica @), que se encontra perto
da inscricdo RESTART (ver fig. A).

e Se, mesmo assim, o aparelho ndo funcionar,
dirija-se a um ponto de apoio ao cliente auto-
rizado pelo utilizador.

Zona fria (Cool Zone)

Tal como apenas os aparelhos profissionais, este
aparelho dispde de uma zona fria. A zona fria en-
contra-se por baixo do elemento de aquecimento ).
Os restos dos alimentos fritos podem depositar-se
no fundo da cuba da fritadeira, sem queimarem.
As vantagens da zona fria s40 um aquecimento
mais rapido, uma maior capacidade de manutengéo
da gordura e alimentos com menos acrilamidas.

Antes da primeira utilizacao

/\ Atencao! Perigo de morte! Certifique-se de
que ndo entra agua na unidade de conexdo @.
Seque bem todas as pegas. De outro modo existe
perigo de morte devido a choque eléctrico.

e Lave bem o cesto de fritar @, acuba ® e a
tampa (D com &gua quente e detergente da
loiga.

e Limpe a unidade de conexdo @ e o elemento
de aquecimento @8 com um pano himido.

e Certifique-se de que a unidade de conexdo @
se encontra bem fixa na estrutura exterior da
fritadeira 2. O microinterruptor de seguranca
interrompe o funcionamento do aparelho,
quando a unidade de conexdo (@ ndo esta
correctamente posicionada na estrutura exte-

processo de aquecimento, se o aparelho estiver a rior da fritadeira @2.

ser utilizado incorrectamente ou se este ndo esti- e A fritadeira esta agora operacional.

ver a funcionar em perfeitas condigdes. Se apro- e Puxe 0 comprimento necessario do cabo a
teccao térmica estiver activada (o aparelho ndo partir do compartimento para o cabo @9, para
funciona), proceda da seguinte forma: ligar o aparelho & corrente (ver fig. D).
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Utilizagao

Encher com dleo

Atencéo! Nunca utilize o aparelho vazio. Caso

contrario este pode ficar danificado.

¢ Prima 0 bot&o @ e abra a tampa (D (ver fig. B).

e Eleve a pega dobravel do cesto para fritar
possivel de virar (@), até esta encaixar
(pos. @ da fig. C).

e Retire o cesto para fritar @), puxando-o para
cima @.

e Se utilizar dleo, encha a cuba (® até ao nivel
maximo indicado (ver fig. E). Nunca ultrapasse
este limite maximo, uma vez que pode aconte-
cer que o aparelho verta o 6leo. O nivel do 6leo
tem de se encontrar sempre dentro do &mbito
das indicagdes minima e maxima (min. 2,51 -
max. 3 I). Consegue melhores resultados, se
utilizar 6leo de amendoim de boa qualidade.

Encher com barras ou cubos de gordura

Atencao! Nunca derreta a gordura slida no cesto
de fritar @ ou no elemento de aquecimento @@ y
da fritadeira (ver fig. F). O processo de aquecimento
seria demasiado forte e o aparelho pode ficar dani-
ficado. Derreta a gordura sempre separadamente.
e Se utilizar gordura em barra, corte-a em
pedacos e derreta-a num tacho, no fogéo.
e \Verta a gordura ja liquida cuidadosamente na
cuba ® (ver fig. E).

Pré-aquecer

e Ligue a ficha da rede na tomada.

¢ Coloque o botdo de corredica do termdstato @D
(ver fig. G) na temperatura pretendida (ver ta-
bela de frituras).
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Utilizacao

e Rode o interruptor de ligar/desligar “Power”
para cima. A lampada de controlo vermelha
”Power” (® acende.

Enquanto o aparelho se encontra no processo de

pré-aquecimento, a ldmpada de controlo verde ®

estd acesa. Esta apaga-se, assim que a tempera-
tura foi alcangada.

A lampada verde também esta acesa, durante o

pds-aquecimento automatico (®.

Fritar

A\ Cuidado! Perigo de queimaduras! Durante o

processo de fritura é libertado vapor quente. Man-

tenha uma distancia suficiente em relagao ao vapor.

¢ Coloque o alimento a fritar no cesto de fritar @,
sem o encher demasiado (max. 1 kg). Para
isto, consulte também as tabelas de frituras
abaixo apresentadas.

o Agite o cesto de fritar @ levemente, de modo
a distribuir os alimentos uniformemente no
cesto.

o (Certifique-se de que a pega dobravel do cesto
de fritar @ se encontra na horizontal (pos. @
da fig. C).

e Introduza agora o cesto de fritar (4 na frita-
deira. Certifique-se de que este esta bem po-
sicionado (fig. H).

e Feche atampa @.

o Mergulhe o cesto de fritar @ no 6leo, assim
que a lampada de controlo verde “Ready” ®
se apaga.

e Para isso, prima o botdo ® que se encontra
em cima, na pega dobravel, baixando-a simul-
taneamente (pos. @ da figura C).

¢ Mergulhe o cesto de fritar @ no 6leo muito
lentamente, para evitar salpicos de 6leo ou
que o 6leo quente verta.

e Apobs o decurso do periodo da fritura, eleve a
pega dobréavel do cesto de fritar @ (pos. @
da fig. C). O cesto de fritar ® sobe.
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Utilizacao

« Verifique, através da janela de visualizagio @
na tampa (), se o alimento se encontra bem
cozinhado.

Terminar o processo de fritura

e Rode o interruptor ligar/desligar “Power*
para baixo (fig. I), se pretender terminar o
processo de fritura.

e Retire a ficha da tomada.

o Deixe o cesto de fritar @ permanecer em
cima (pos. @ da fig. C), de modo a que o ex-
cesso de Oleo escorra.

Dicas para a fritura

Duracéo da utilizacéo da gordura ou 6leo para

fritar

Atencao! Certifique-se de que o 6leo ou gordura

nunca desce abaixo do nivel minimo (2,5 ). Caso

contrario o aparelho pode ficar danificado.

e De vez em quando, renove totalmente o dleo
ou a gordura para fritar. A duragéo de utiliza-
céo depende do alimento a fritar.

Por exemplo, no caso de fritura de alimentos
panados, o 6leo fica mais sujo do que nos
processos de fritura normais. O 6leo perde
qualidade, quando é aquecido varias vezes.

cada receita. No caso de uma temperatura
demasiado baixa, o alimento absorve dema-
siado dleo. Se, ao contrario, a temperatura for
demasiado elevada, forma-se uma crosta em
torno do alimento e o interior permanece cru.
Coloque o alimento no 6leo apenas quando este
tiver atingido a temperatura correcta, i.e. quando
aldmpada de controlo verde “Ready” (@ apagar.
N&o coloque demasiado alimento no cesto de
fritar @, uma vez que a temperatura do dleo
poderia descer abruptamente e o alimento fi-
caria demasiado gorduroso e ndo seria cozi-
nhado uniformemente.

Corte o alimento em pedacos finos e com uma
espessura uniforme. Os alimentos demasiado
grossos ficam com um aspecto aparentemen-
te crocante, mas néo ficam bem cozinhados
por dentro. Os alimentos cortados uniforme-
mente demoram 0 mesmo tempo a cozinhar.
Seque bem o alimento, antes de o colocar no dleo
ou gordura. Deste modo evitam-se 0s salpicos de
6leo. Além disso, os alimentos htimidos néo ficam
tao crocantes (especialmente as batatas).
Recomenda-se que os alimentos com elevado
teor de agua sejam previamente panados
(peixe, carne, legumes) ou envolvidos em fari-
nha. Retire 0 excesso de pao ralado ou de fa-
rinha, antes de colocar o alimento no 6leo.
Preparagao pobre em acrilamida: N&o deixar
as batatas fritas tostar demasiado.

Nao utilize dleo ou gordura com residuos dos

Fritar correctamente alimentos.
e Mantenha a temperatura recomendada para
Alimento Quantidade max. (g) Temperatura (°C) Duracg@o (minutos)
Batatas frescas Meia dose 500 170 9-12
congeladas
Dose completa 1000 170 13-16
Peixe Polvo 600 140 9-11
Améijoas 600 140 10-12
Sardinhas 600 140 10-12
60 PT
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Utilizacao
Alimento Quantidade max. (g) Temperatura (°C) Duracéo (minutos)

Gambas 600 140 8-10
Linguado 500 140 6-8

Came Panado de porco (3-4) 500 160 8-9
Panado de frango (3-4) 500 160 8-10
Hamburgueres (15) 700 160 8-10

Legumes Alcachofras 400 150 15-17
Couve-Flor 600 150 10-11
Cogumelos 500 150 8-10
Beringelas 200 150 9-11
Courgetes 500 150 13-15

Fritar alimentos frescos

Deve ser tido em consideragéo que os tempos e
temperaturas de fritura mencionados as tabelas
apresentadas se tratam apenas de valores de re-
feréncia, que podem variar conforme a quantida-
de e gosto pessoal.

Fritar alimentos congelados

0Os alimentos congelados tém temperaturas muito
baixas. Por isso, ao serem fritos, a temperatura
da gordura desce drasticamente. Se cumprir as
quantidades maximas por nés recomendadas na
tabela, podem, contudo, ser obtidos bons resultados.

e Antes de efectuar a fritura, retire os cristais de
gelo que se formam frequentemente nos ali-
mentos congelados.

e Depois, mergulhe o cesto de fritar @ muito
lentamente no 6leo, para evitar que o 6leo fer-
va e suba.

e De preferéncia, deixo o alimento descongelar
antes de fritar.

0s tempos de fritura indicados s&o apenas valo-
res de referéncia, que podem variar dependendo
da temperatura inicial do alimento e da tempera-
tura recomendada pelo fabricante do alimento
congelado.
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Alimento Quantidade max. (g) Temperatura (°C) Duracéo (minutos)

Batatas fritas congela- 500 190 7-9
das pré-cozinhadas
Croquetes de batata 700 180 7-9
Peixe Douradinhos de bacalhau 500 180 6-7

Filetes de solha 500 180 5-6
Carne Panado de frango (3) 300 180 4-5
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Utilizagdo/Limpeza

Falhas de funcionamento

Falha

Causa

Solugao

Cheiro desagradavel

0 dleo esta demasiado sujo.
0 produto de fritura ndo é adequado.

Substituir o 6leo ou gordura.
Utilizar 6leo de amendoim ou
um 6leo vegetal de alta qualidade.

0 6leo sobe e é derramado

0 dleo esta demasiado sujo e, por isso,
h4 a formagao de muita espuma.

0 alimento colocado no 6leo nao
estava suficientemente seco.

0 cesto de fritar foi introduzido no 6leo
de forma demasiado rapida.

0 nivel do dleo ultrapassa a

marca maxima.

Substituir o 6leo ou gordura.

Secar bem o alimento.

Mergulhar o alimento lentamente.

Reduzir a quantidade de 6leo na cuba.

0 alimento ndo fica dourado ao fritar

Temperatura do dleo demasiado baixa.

0 cesto estava demasiado cheio.

Ajustar para uma temperatura mais
elevada.
Reduzir a quantidade de alimento.

0 dleo ndo aquece

A fritadeira foi utilizada sem 6leo
na cuba, e o interruptor de
protecgao térmica foi consequente-

Prima o botdo Restart @ do dispositivo
de proteccéo térmica.
Dirija-se ao Servigo de Apoio ao

mente activado.

Cliente, se o aparelho continuar sem
funcionar, apesar de ter premido o
botdo Restart.

Limpeza

A\ Atencao! Retire sempre a ficha de rede da to-

mada, antes de efectuar trabalhos no aparelho.

/\ Atencao! Perigo de morte! Certifique-se de

que ndo entra agua na unidade de conexdo .

Seque bem todas as pegas. De outro modo existe

perigo de morte devido a choque eléctrico.

e Nao utilize esponjas agressivas, uma vez que
as pecas da fritadeira podem ser danificadas.

o Nunca mergulhe a unidade de conexdo (@ na
agua nem a coloque debaixo da torneira da
agua (ver fig. K).

e Deixe o Oleo arrefecer totalmente, antes de o
retirar.

» Depois, retire a unidade de conexdo @ e es-
vazie o dleo.
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Verta o dleo usado para a garrafa original e
feche-a bem. No caso de utilizagéo de gordura
solida, deixe-a solidificar dentro da fritadeira,
retire-a de 14 e enrole-a em papel.

Elimine os residuos de 6leo ou gordura no
contentor apropriado para lixo organico ou de
acordo com as respectivas prescricoes nacionais.
Limpe a unidade de conexdo @ e o elemento
de aquecimento @8 com um pano himido.
Retire os residuos de alimentos da cuba (&) com
a ajuda de uma esponja ou papel de cozinha.
Lave bem o cesto de fritar @, acuba ® e a
tampa @ com 4gua quente e detergente da
loica. E possivel retirar a tampa do aparelho,
puxando-a para cima, sendo assim mais facil
efectuar a limpeza.

bifineft

26.02.2007 16:04:45 Uhr




®

Eliminagéo/Garantia/Assisténcia/Fabricante /Importador

Eliminacao Fabricante/Importador/C€

A embalagem ¢ feita de materiais 100% DeLonghi S.p.A.
@ ecoldgicos, que pode eliminar nos pontos  Via L. Seitz, 47
de reciclagem locais. 31100 Treviso
(Italy)

ﬁ Nunca coloque aparelhos eléctricos
mmmm o lixo doméstico!

Segundo a directiva europeia 2002/96/ CE relati-
va a aparelhos eléctricos e electronicos usados e
conversdo no direito nacional, os aparelhos eléc-
tricos usadas devem ser recolhidos separada-
mente e sujeitos a uma reciclagem ecologica.

Pode obter informacdes relativas a eliminagéo do
aparelho ja usado através dos responsaveis le-
gais pela reciclagem no seu municipio.

Eliminar o 6leo

Em pequenas quantidades, é possivel eliminar a
gordura das frituras num recipiente bem fechado,
no lixo doméstico. Este nunca deve ser eliminado
através da canalizagdo. Pode obter informagoes
detalhadas acerca da eliminagdo de quantidades
maiores junto do aconselhamento relativo a resi-
duos efectuado pelos locais de reciclagem, cida-
des e entidades responsaveis.

Garantia/ Assisténcia

0Os pontos de assisténcia competentes do seu pais
podem ser encontrados no certificado de garantia.
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Inleiding / Veiligheidsinstructies

Koude-zone-frituurpan F14002LD

Inleiding

Maak uzelf voor de eerste ingebruikname vertrouwd
met alle veiligheidsaanwijzingen en de functies
van het apparaat. Lees daarvoor deze handleiding
zorgvuldig door. Gebruik het apparaat alléén op
de beschreven manier en alleen voor de vermelde
toepassingsgebieden. Bewaar deze handleiding
goed. Wanneer u het apparaat doorgeeft aan
derden, geef dan ook alle documenten door.

Doelmatig gebruik

Deze elektrische frituurpan is bestemd voor het
frituren van gerechten zoals bijv. friet, groente,
kippenboutjes enz. De machine is uitsluitend
bestemd voor privé-gebruik. ledere wijziging of
ieder verderstrekkend gebruik van het product is
niet doelmatig, houdt een aanzienlijk ongevallen-
risico in en is verboden. De producent is niet
aansprakelijk voor schade die resulteert uit
ondoelmatig gebruik.

Leveringsomvang

Controleer de levering altijd direct na het
uitpakken op volledigheid en optimale staat van
het product.

1 x behuizing van frituurpan

1 x frituurmand met inklapbare handgreep
1 x frituurbak

1 x schakeleenheid

1 x handleiding

1 x brochure “Garantie/service”

66 NL/BE

Uitvoering

@ Deksel

@ Zichtvenster

® Filter

@ Frituurmand met inklapbare handgreep

® Toets inklapbare handgreep

® Frituurmand, verwijderbaar

@ Schakeleenheid

Rood controlelampje “Power”/Aan/ Uit

® Groen controlelampje “Ready”
olietemperatuur

Aan-/ Uitschakelaar “Power”

@ Thermostaatschuif voor temperatuurinstelling

@@ Behuizing frituurpan

@ Rail voor de bevestiging van de schakeleenheid

Veiligheidsmicroschakelaar

@® Toets voor het openen van het deksel

Geleiding voor de bevestiging van de
schakeleenheid aan het apparaat

@) Restart-toets van de thermische beveiliging

Verwarmingselement

Kabelvakje

Technische gegevens

Model: F14002LD
Netspanning: 230-240V~50Hz
Nominaal vermogen: 1900 - 2100 W
Capaciteit olie: ca. 3 liter
Capaciteit te frituren product: max. ca. 1 kg
Isolatieklasse: IP20
Beschermingsklasse: /D

Veiligheidsinstructies

Opgelet! Bij het gebruik van elektrische apparaten
dient u de volgende principiéle veiligheidsmaatre-
gelen in acht te nemen ter vermijding van elektrische
schokken, letsel- en brandgevaar.
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Lees deze bepalingen en neem ze in acht voordat
u het apparaat gebruikt en bewaar de veiligheids-
instructies. Fouten bij de naleving van de
onderstaand beschreven aanwijzingen kunnen
elektrische schokken, brand en/of ernstig letsel
tot gevolg hebben.

Waarschuwing! Levensgevaar door elekiri-
sche schokken:
De netsteker van het apparaat moet in de
contactdoos passen. De steker mag op geen
enkele wijze worden veranderd. Gebruik géén
adaptersteker in combinatie met geaarde
apparaten. Ongewijzigde stekers en passende
contactdozen verminderen het risico van
elektrische schokken.
Stel het apparaat niet bloot aan regen
en vocht. Het binnendringen van water
in een elektrisch apparaat verhoogt het risico
van elektrische schokken.
Gebruik de kabel nooit ondoelmatig, bijv. om
het apparaat te dragen, op te hangen of om
de steker uit de contactdoos te trekken. Houd
de kabel verwijderd van hitte, olie, scherpe
randen of bewegende apparaatonderdelen.
Verwarde of beschadigde kabels en stekers
verhogen het risico van elektrische schokken.
f Een beschadigd apparaat, een
e beschadigde netkabel of -steker
betekent levensgevaar door
elektrische schokken. Controleer regelmatig de
toestand van apparaat, netkabel en netsteker.
Waarschuwing! De netkabel van het apparaat
mag niet door de gebruiker zelf worden
vervangen omdat hiervoor speciale gereed-
schappen vereist zijn. Neem in geval van
schade uitsluitend contact op met een door de
fabrikant geautoriseerd servicepunt.
Waarschuwing! Trek voor werkzaamheden
aan het apparaat altijd eerst de steker uit de
contactdoos.
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Veiligheidsinstructies

orkom gevaar voor letsel, brand en
zondheidsschade:

Plaats het apparaat niet in de buurt van
warmtebronnen of water.

Bewaar het apparaat buiten het bereik van
kinderen.

Waarborg dat de netkabel niet naar beneden
hangt van de plaats waar de frituurpan staat.
Kinderen kunnen eraan trekken en de
gebruiker kan erin blijven haken. Door het
vallen van de frituurpan kunnen ernstige
verbrandingen worden veroorzaakt.

Gebruik géén verlengkabel.

Pak tijdens het bedrijf alléén de handgrepen
en de draaischakelaar vast, het apparaat wordt
heet!

Transporteer de frituurpan niet wanneer de
olie nog heet is. Het apparaat mag pas
worden verzet wanneer het afgekoeld is.

Olie en vet zijn ontvlambaar! Trek onmiddellijk
de netsteker uit de contactdoos wanneer olie
of vet begint te branden. Blus de brand met
het deksel of verstik de viammen met een deken.
Gebruik in géén geval water om de vlammen
te blussen.

Giet olie en vet nooit in hete toestand weg!
Laat olie en vet volledig afkoelen voordat u de
uitneembare frituurbak verwijdert.

Het apparaat mag niet zonder toezicht worden
gebruikt door kinderen of ongeautoriseerde
personen.

Houd tijdens het bedrijf altijd toezicht op de
frituurpan!

A Apparaatspecifiecke

veiligheidsinstructies

Neem de frituurpan pas na het vullen met olie
resp. het reeds vloeibare vet in gebruik.
Wanneer het apparaat leeg in gebruik wordt
genomen, wordt het bedrijf door middel van een

NL/BE 67
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Veiligheidsinstructies/Bijzondere uitrusting/Voor de eerste ingebruikname /Bediening

thermische veiligheidsschakelaar onderbroken.
Houd de MIN. en MAX.-vulhoeveelheden aan.
De markeringen zijn aan de binnenzijde van
de frituurbak ® aangebracht.

De veiligheidsmicroschakelaar 4 waarborgt
dat het verwarmingselement () alléén in
bedrijf gesteld wordt wanneer de schakeleen-
heid @ correct gepositioneerd is.

Dompel noch schakeleenheid (), noch netkabel,

noch netsteker in water of in andere vloeistoffen.

In het andere geval dreigt levensgevaar door

middel van elekirische schokken.

Gebruik alléén tot hoge temperaturen

verhitbaar frituurvet (rookpunt ca. 220 °C).
A Opgelet! Vermeng nooit olie met vet of
dienovereenkomstige soorten met elkaar. De
olie/het vet zouden kunnen overlopen en
persoonlijk letsel of materiéle schade kunnen
veroorzaken.
A Opgelet! Brandgevaar! Gebruik geen
verontreinigd(e) olie of vet.

Bijzondere uitrusting

Thermische beveiliging

Het apparaat is uitgerust met een thermische
beveiliging (oververhittingsbeveiliging). Deze
moet het verwarmingsproces onderbreken
wanneer het apparaat ondoelmatig of verkeerd
gebruikt wordt of niet optimaal functioneert. Ga
bij een geactiveerde thermische beveiliging (het
apparaat functioneert niet) als volgt te werk:

e | aat het apparaat afkoelen.

e Druk met een tandenstoker of iets dergelijks licht
op de toets @ ‘Restart’ van de thermische
beveiliging vlakbij het opschrift RESTART (zie
afb. A).

e Neem contact op met een door de fabrikant
geautoriseerde klantenservice wanneer het
apparaat daarna niet functioneert.

68 NL/BE

Koude zone (cool zone)

Het apparaat is, zoals gewoonlijk alleen bij professio-
nele apparaten, uitgerust met een koude zone. De
koude zone bevindt zich onder het verwarmingsele-
ment (). Frituurresten van het te frituren product
kunnen op de bodem van de frituurpan zinken
zonder daar te verbranden. De voordelen van een
koude zone zijn kortere verwarmingstijden,
langere houdbaarheid van het frituurvet en
minder acrylamidebelasting van de voeding.

Vdor de eerste ingebruikname

A\ Waarschuwing! Levensgevaar! Waarborg dat

geen water in de schakeleenheid (@ binnendringt.

Droog alle onderdelen zorgvuldig af. In het andere

geval dreigt levensgevaar door elektrische schokken.

e Reinig de frituurmand @), de frituurbak ® en
het deksel (D goed met warm water en een
reinigingsmiddel.

e Reinig de schakeleenheid @ en het
verwarmingselement 8 met een vochtige doek.

e Waarborg dat de schakeleenheid @ goed aan
de behuizing van de frituurpan (2 bevestigd is.
De veiligheidsmicroschakelaar ) onder-
breekt het bedrijf van het apparaat wanneer
de schakeleenheid (@ niet correct op de
behuizing van de frituurpan @2 bevestigd is.

e De frituurpan is nu gereed voor gebruik.

e Trek de vereiste kabellengte uit het kabelvakje
om het apparaat op het stroomnet aan te
kunnen sluiten (afb. D).

Bediening

Olie invullen

Opgelet! Gebruik het apparaat nooit leeg. In het
andere geval dreigt gevaar voor schade aan het
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apparaat.

o Druk op de toets @ en open het deksel D
(afb. B).

e Til de inklapbare handgreep van de kantelbare
frituurmand (@ op totdat deze vastklikt
(pos. @ van afb. C).

o Trek de frituurmand (@ naar boven uit de pan.

e \Wanneer u olie gebruikt, vult u deze tot aan de
gekenmerkte hoogste stand in de frituurbak ®
(zie afb. E). Overschrijd deze markering nooit
omdat anders olie uit de bak kan spatten. Het
oliepeil moet altijd binnen de maximum- en
minimummarkering liggen (min. 2,51 - max. 31).
De beste resultaten bereikt u wanneer u
hoogwaardige pindaolie gebruikt.

Reep-/blokvet invullen

Opgelet! Smelt nooit het vaste vet in de

frituurmand (@ of op het verwarmingselement y

van de frituurpan (zie afb. F).

Het verwarmingsproces zou te sterk zijn en het

apparaat zou beschadigd kunnen worden. Smelt

vaste vetten steeds separaat.

e Gebruikt vet in reepjes, snijd het in stukken en
smelt het in een kookpan op het fornuis.

e Giet het vloeibare vet voorzichtig in de
frituurbak (® (zie afb. E).

Voorverwarmen

e Steek de netstekker in de contactdoos.

o Zet de thermostaatschuif @ (zie afb. G) op de
gewenste temperatuur (zie frituurtabel).

e Draai de aan-/uitschakelaar “Power” (0 naar
boven. Het rode controlelampje “Power”
licht op.

Terwijl het apparaat zich in de voorverwarm-
fase bevindt, brandt het groene controlelamp-
je ®. Het dooft zodra de ingestelde tempera-
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Bediening

tuur bereikt is.
Ook tijdens het automatische naverwarmen
brandt het groene controlelampje (®.

Frituren

A\ Voorzichtig! Gevaar voor verbrandingen!

Tijdens het frituren komt hete stoom vrij.

Houd voldoende afstand van de stoom.

e Vul het te frituren product in de frituurmand @
zonder deze te vol te maken (max. 1 kg). Zie
hiervoor ook de navolgende frituurtabellen.

e Schud de frituurmand (@ een beetje om het te
frituren product gelijkmatig in de frituurmand te
verdelen.

e Waarborg dat de inklapbare handgreep van de
frituurmand @ in horizontale positie staat
(pos. @ van afb. C).

e Plaats de frituurmand @ nu in de frituurpan.
Waarborg dat deze correct gepositioneerd is
(afb. H).

o Sluit het deksel .

o Dompel de frituurmand @ in de olie zodra het
groene controlelampje “Ready” @ dooft.

e Druk hiervoor op de boven aan de inklapbare
handgreep aangebrachte toets & en beweeg
de inklapbare handgreep tegelijkertijd omlaag
(pos. @ van afb. C).

o Dompel de frituurmand (@ heel langzaam in de
olie om oliespatten of het overlopen van olie
te vermijden.

e Til de inklapbare handgreep van de frituur-
mand @ na afloop van de frituurtijd op (pos. @
van afb. C). Daarbij wordt de frituurmand @
opgetild.

e Controleer door het zichtvenster @ in het
deksel @ of het te frituren product de
gewenste bruiningsgraad heeft bereikt.
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Bediening

Frituurproces beéindigen

e Draai de Aan-/uitschakelaar “Power” (0) naar
beneden (afb. 1) wanneer u het frituurproces
wilt beéindigen.

e Trek de netstekker uit de contactdoos.

e Houd de frituurmand @ in de opgetilde stand
(pos. @ van afb. C), zodat overtollige olie kan
afdruipen.

Tips voor het frituren

Gebruiksduur van het frituurvet resp. -olie
Opgelet! Waarborg dat het olie- resp. vetpeil
nooit tot onder de minimale stand (2,5 I) daalt.

In het andere geval dreigt gevaar voor schade

aan het apparaat.

e \ervang de volledige frituurolie resp. het volle-
dige frituurvet in regelmatige afstanden. De
gebruiksduur is afhankelijk van het te frituren
product.

Bij het paneren wordt de olie bijvoorbeeld
sterker verontreinigd dan bij het gewone
frituren. Hoe vaker de olie verwarmd wordt
hoe meer de olie aan kwaliteit verliest.

Goed frituren

e Houd voor ieder recept de juiste temperatuur
aan. Bij een te lage temperatuur neemt het te
frituren product te veel olie op. Wanneer de
temperatuur daarentegen te hoog is, vormt

zich rondom het te frituren product een korst
en blijft het van binnen rauw.

Dompel het te frituren product pas in de olie
wanneer deze de juiste temperatuur bereikt
heeft, d.w.z. wanneer het groene controle-
lampje “Ready” @ dooft.

Vul niet te veel product in de frituurmand @
omdat de temperatuur van de frituurolie
plotseling te sterk zou dalen en het product
dientengevolge te vet en ongelijkmatig gaar
zou worden.

Snijd het te frituren product in fijne en
gelijkmatig dikke stukken. Te dik gesneden
product ziet er weliswaar knapperig uit, maar
wordt van binnen niet goed gaar.

Een gelijkmatig gesneden product gaart ook
binnen dezelfde tijd.

Droog het te frituren product goed af voordat
u het in de olie resp. het vet dompelt. Zo kunt
u oliespatten voorkomen. Bovendien worden
de te frituren producten die nog vochtig zijn
niet knapperig en blijven ondanks het frituren
zacht (vooral aardappelen).

Wij adviseren, sterk waterhoudende
levensmiddelen (vis, vlees, groente) te
paneren of in meel te keren. Klop overtollig
paneermeel of meel af voordat u het product
in de olie dompelt.

Acrylamidearme bereiding: Frituur friet niet te
donker.

Gebruik geen verontreinigd(e) olie of vet.

Levensmiddel Max. hoeveelheid (g) Temperatuur (°C) Duur (minuten)
Verse friet Halve portie 500 170 9-12
Hele portie 1000 170 13-16
Vis Inktvis 600 140 9-11
Mantelschelpen 600 140 10-12
Sardines 600 140 10-12
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Bediening
Levensmiddel Max. hoeveelheid (g) | Temperatuur (°C) Duur (minuten)
Garnalen 600 140 8-10
Zeetong 500 140 6-8
Viees Varkensschnitzel (3-4) 500 160 8-9
Kippenschnitzel (3-4) 500 160 8-10
Gehaktballetjes (15) 700 160 8-10
Groente Artisjokken 400 150 15-17
Bloemkool 600 150 10-11
Paddenstoelen 500 150 8-10
Aubergines 200 150 9-1
Courgettes 500 150 13-15

Frituren van verse levensmiddelen o \Verwijder vaor het frituren de ijskristallen die
Neem bij alle tabellen in acht dat het bij de zich vaak op diepgevroren producten vormen.
vermelde frituurtijden en -temperaturen richtwaar- e Dompel de frituurmand (@ daarna zeer
den betreft die al naargelang de hoeveelheid en langzaam in de frituurolie om een opborrelen
individuele smaak kunnen variéren. van de olie te voorkomen.

e | aat de diepgevroren levensmiddelen bij
Frituren van diepgevroren levensmiddelen voorkeur ontdooien voordat u deze frituurt.

Het is algemeen bekend dat diepgevroren

liproducten zeer lage temperaturen hebben.
Dientengevolge daalt de temperatuur van de
frituurvloeistof tijdens het frituren aanzienlijk.
Wanneer u de door ons aanbevolen maximale
hoeveelheden uit de tabel in acht neemt, kunt u
desondanks goede resultaten behalen.

Bij de vermelde frituurtijden betreft het richtwaar-

den die al naargelang de begintemperatuur van
het te frituren product en de door de fabrikant
van de diepgevroren levensmiddelen aanbevolen
temperatuur moeten worden gevarieerd.
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Levensmiddel Max. hoeveelheid (g) Temperatuur (°C) Duur (minuten)

Diepgevroren,
voorgekookte friet 500 190 7-9
Aardappelkroketten 700 180 7-9
Vis Kabeljauwsticks 500 180 6-7

Botfilet 500 180 5-6
Viees Kippenschnitzel (3) 300 180 4-5
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Bedrijfsstoringen/Reiniging

Bedrijfsstoringen

Storing

Oorzaak

Maatregel

Onaangename geur

De olie is verbruikt.
De frituurvloeistof is niet geschikt.

Frituurolie resp. -vet vervangen
Pindaolie of kwalitatief hoogwaardige,
plantaardige olie gebruiken

De olie loopt over

De olie is verbruikt en vormt daarom te
veel schuim.

Het ingedompelde product was niet
droog genoeg.

De frituurmand werd te snel in de olie
gedompeld.

Het oliepeil ligt boven de max.-mar-
kering.

Frituurolie resp. -vet vervangen

De levensmiddelen goed afdrogen.

De levensmiddelen langzaam in de olie
dompelen.

Oliehoeveelheid in de frituurbak
verminderen.

Het te frituren product wordt tijdens het
frituren niet lekker goudbruin.

Te lage olietemperatuur.
De mand is te vol.

Een hogere temperatuur instellen.
Hoeveelheid product verminderen.

De olie wordt niet heet.

De frituurpan werd zonder olie in de
frituurbak gebruikt en daarom werd de
thermische beveiliging geactiveerd.

Druk op de toets ,Restart' @ van de
thermische beveiliging.
Neem contact op met de klantenser-
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vice, wanneer het apparaat ondanks
het indrukken van de ,Restart‘-toets
niet functioneert.

Reiniging

A\ Waarschuwing! Trek altijd eerst de stekker
uit de contactdoos voordat u werkzaamheden aan
het apparaat uitvoert.

A\ Waarschuwing! Levensgevaar! Waarborg

dat geen water in de schakeleenheid @

binnendringt. Droog alle onderdelen zorgvuldig af.

In het andere geval dreigt levensgevaar door

elektrische schokken.

e Gebuik géén schuurspons omdat anders
onderdelen van de frituurpan beschadigd
kunnen worden.

o Dompel de schakeleenheid @ nooit onder water
en zet deze nooit onder de waterkraan (zie afb. K).

e |aat de olie goed afkoelen voordat u deze
verwijdert.

o \Verwijder vervolgens de schakeleenheid @
en giet de olie weg.

72 NL/BE

Giet de gebruikte olie terug in de originele fles
en sluit deze goed af. Laat vast vet in de
frituurpan hard worden, verwijder het
vervolgens en wikkel het in papier.

Voer olie- en vetresten via de vuilnisemmer af
of volgens de dienovereenkomstig nationale
voorschriften.

Reinig de schakeleenheid @ en het
verwarmingselement (8 met een vochtige doek.
Verwijder de levensmiddelresten uit de
frituurbak ® met behulp van een spons of
met keukenpapier.

Reinig de frituurmand (@, de frituurbak (® en
het deksel (D goed met warm water en
reinigingsmiddel. Het deksel kan naar boven
van het apparaat worden getrokken en dus
eenvoudig worden gereinigd.
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Afvalverwijdering/Garantie/Service / Fabrikant/Importeur

Afvalverwijdering Fabrikant/Importeur/C€
De verpakking bestaat voor 100% uit DeLonghi S.p.A.
milieuvriendelijke materialen die u viade  Via L. Seitz, 46

plaatselijke recyclingdiensten kunt afvoeren. 31100 Treviso
(Italig)

E Voer elektrische apparaten
niet af via het huisafval!
[

Conform de Europese richtlijn 2002/96/EG
betreffende afgedankte elektrische en elektroni-
sche apparatuur en de omzetting daarvan naar
nationaal recht moeten oude elektrische
apparaten gescheiden ingezameld en op
milieuvriendelijke wijze gerecycled worden.

Uw gemeentelijke milieudienst kan u informatie
geven over de afvalverwijdering van uitgediende
apparaten.

Frituurolie afvoeren

In kleine hoeveelheden mag frituurvet in een goed
gesloten bak via het huisafval worden afgevoerd.
Het mag in géén geval via de waterafvoer worden
verwijderd. Informeer bij recyclinginrichtingen,
afvalverwijderingsondernemingen of bij uw stad
of gemeente naar mogelijkheden voor de afvoer
van grotere hoeveelheden.

Garantie/ Service

Voor het bevoegde servicepunt van uw land
verwijzen wij naar de “garantiedocumenten”.
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Eicaywyn

OpitéCa Yuypng {wvng F14002LD

Eicaywyn

MMpv ard tnv mpwTn B€0n o€ Asttoupyia nmapa-
KaAoUe va eolkelwBelTe oMWOdNMOTE e OAeQ
TIq urodei€elg aopdaAelag Kal TIG Aettoupyieg
Qg ouokeung. Mpog To oKomod auto dlaaote
TIG aKOAoUBEG 00nYieq XELPLOMOU. XpnotLuo-
ToLE(TE TN OUOKeUT HOVO GUUPWVA [e TV
TiepLypagn Kal Hovo yla Toug ToE(g Xpriong.
AlauAGETE auTég TIG 0dnyieg xelplopol oe
A0QPAAEQ HEPOG. 2€ TepimTwon petaBiBaong
NG OUOKeUNG o€ Tpitoug mapadnoTe padi kat
O\ T éVTUTA TNG OUCKEUNG.

XpRon Tng oUOKEURg OUMPWVA PE
TOUG KaVOVIOHOUG

AuTH N NAEKTPIKT PPLTECQ eEUMMpPETEL OTO
NYavioua e5e0UATWY, OMWG TL.Y. MATATEG TNYO-
VNTEG, AOXQVIKA, UMOUTIA KOTOMOUAOU, K.ATL.

H ouokeur TpoBAEMETAL AMOKAELOTIKA Yia TNV
OLOTIKA XPnon. K&Be GAAn xpnon 1| Tpororoinon
NG OUOKEUNG LOXUEL WG QVTIKAVOVIKY|, EYKUMO-
vel ooPapoug Kivduvoug kat anayopevetal. MNa
BAGBEQ 0PEINOIEVES OE QVTIKAVOVIKI| Xpron oev
avoAauBavel Kapia eubivn 0 KATAOKEUAOTHG.

Mepiexopevo mapadoong

AUEOWG HETA TNV EEQYWYN TNG CUCKEUNG aro
N ouokeuaoia eAEyETE TO mieplexOuEVO TIapd-
d00Ng OXETIKA e TNV TTANPOTNTA Kal TV agoyn
KOTAOTOON TNG OUCKEUNG.

1 x mAaiolo ppitélag
1 X kKaAaBAK!L TnyaviouaTog e mruooouevn Aapr
1 x Aeka@vn tyavioparog
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1 x dlakdémg
1 x 0dnyieq xelptopou
1 x évtuno ,Eyyunon/ZépBig”

EZomAionog

@ Kanakt

@ TuaAi orTikoU eA&yyou

® oiAtpo

@ Kahabakl TyaviopaTog pe ruoodpevn Aaph

® TMAAKTPO MTUCOOPEVNCS AABAS

® Aekdvn TyaviopaTtog, apatpéotun

@ Aakérme

KOKKIVO AQUMAKL EAEYXOU
,Power"/EvTog/EkToq

® TMpactvo Aapndkt eAéyxou ,Ready"
Beppokpacia Aadlou

Awakoring Evtég/Extég Power”

@ PuBWIOTAG BEPUOOTATNG Yia T pUBHILON
Beppokpaciag

@ MAaiolo epTélag

@ Paya yia ™ oTHPLEN ToU SLaKOTTM

MIKPOBIAKOTTNC AOPAAEIAC

@ TAAKTPO YIa TO AVOLYMA TOU KATAKIOU

0dnyég yia ™ oTpIEn Tou BLaKOTT 0N
OUOKEUN

(D TAAKTPO EMAVEKKIVIONG CUOTAUATOR
BEPUIKNG aoPAAElag

OepuavTiko oTolyelo

Onkn kaAwdiou

Texvika dedopéva

Movtého: F14002LD

Tdaon dituou: 230-240V~50Hz
OVOopaOTIKY| LlOXUG: 1900 - 2100 W
XwpnTikotnta eAaiou:  mep. 3 Aitpa
XopNTIKOTNTA £150UG

myaviouog: LEY. Tiep. 1 kg
Eidog nmpootaciag: IP20

KA&on npootaoiag: /D
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Ymodei&eig acpdAeiag

Mpoooxn! Katd ) xpron NAEKTPIKWYV OUCKEU-
WV Kal yla Tnv pooTacia and nAektpomAngia,
KIvOUVOUG TPAULATIOMOU KAl TIUPKAYLAG, TIPETEL
va TnpouvTal ol akdAoubeq Baoikég umodeitelg
ao®dAelag.

AafdoTe Kat TPEiTe QUTOUG TOU KAVOVIOUOUG
TIPLV XPNOLUOMOOETE TN CUCKEUN Kal Ola-
QUAGETE QUTEG TIC UMODEIEEIQ aopaAelag oe
A0QANEQ pépog. H mapaBAen Twv akdAoubwv
00NYLMV EVOEXETAL VA TIPOKAAEDEL NAEKTPOTIAN-
&la, mupkayla 1/kat copapous TPAUUATIoNOUG.

ArnogeUyete Kivduvo Bavaro and

nAektpomAngia:

* To Buopa TG CUOKEUNG TIPEMEL va TaLPLACel
oV npida nAektpikou diKTUoU. Aev emTpé-
reTal o¢ Kapia repimtwaon va tpororoindel
T0 BUCWA. Agv EMITPEMETAL VA XPNOLLOTIOL-
elte Mpooappoyéa BUOUATOG O OUVOUACKO
|i€ OUOKEUEG Tou dlaBETouV TipooTacia
yelwong. Ta yvriola BUopaTa Kat ol CWoTES
TPiCeg NAEKTPKOU JIKTUOU LELDVOUV TOV
Kivouvo nAektpomAngiag.

AlaTtnpeiTe TN CUOKEUN HakpLd ard
Bpoxn kat uypacia. H eloxwpnon
VEPOU OTn OUCKEUN AUEAVEL TOV KivOUVO
NAEKTPOTANEiAC.
Mnv xpnotporoleite 10 KAAOSLO yla AAAO
OKOTIO, TL.Y. YLO VO LETAPEPETE 1) va avap-
TNOETE TN OUOKEUN, 1) Y1a va BYAAETE TO
Buoua anod v mpia NAEKTPLKOU SIKTUOU.
Alatnpeite 10 KAAWDLO LAKPLA artd Beppd-
NTa, Aadla, atXUnPeES AKPEG N Kivoupeva
€EaPTAUATA TNG OUCKEUNG. EAQTTOHATIKA 1)
urepdepéva kaAwdla f Buouata augavouv
TOV KivdUuvo NAEKTPOTANEiaG.
f Mia eAaTTwuaTIKA oUoKeun, éva
eNATTOUATIKO KAAWSLO A BUCHA
S onuaivouv kivouvo Bavato
ano nAektpomAngia. EAEyxeTe TAKTIKA TNV
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Ymodei&eig acpdeiag

KATéoTaon TG OUCKEUNRG, TOU KaAwdiou
Kat Tou Buopartog.

Mpoooxn! To KAAWSLO QUTAG TNG OUCKEUNG
dev emiTpénetal va avTikataotabel ano Tov
{310 ToV XPNoTN, OLOTL YL TV QVTIKATACTAON
elval anapaitnta eoIka epyaAeia. 2e mepi-
twon BAABY va aneubuveoTe AMOKAEIOTIKA
o¢ ££0UOLOdOTNEVT ATO TOV KATAOKEUAOTN
urnpeoia UMM PETNONG TMIEAATOV.
Mpoooxn! Mptv amnod v eKTEAEON £pYAOLOV
0Tn OUCKEUN TIPEMEL va Byalete mavta 1o
Buopa anoé v mpiCa NAEKTPLKOU SIKTUOU.

AnogelyeTe KIVOUVOUG TPAUNATIGHOU Kal TTup-

Kayiag Kkabwg Kai Kivduvoug yia Tnv uyeia:

* Mnv tonoBeteite T ouokeur mAnoiov
mywv BepuotnTag 1 vepou.
ToroBeTelTe TN OUOKEUN HaKPLA artd TV
eUBEAELa TALBLDV.
®povTioTe MOTE TO KAAWSLO VA UNV KPEUETAL
oTnv emeavela TonobeETong g epLTelag.
Evoexetal va 1o Tpafri§ouv madla ) va
UrtePdEUTEL e TO KAAWAL0 0 Blog 0 XpN-
01tnG. H evdexduevn mrwon e epLrélag
Uropel va MPoKaAEGEL 00BapA eyKaUUaTa.
Mnv xpnotporoleite KAADSLO EMPAKUVONG.
Katé t dlapkela g Aettoupyiag mavete
HOVO TIG AQBES KAl TOV TTEPLOTPEPOLEVO Ol
aKOTTn, OL6TL N CUCKEUN UttepBepuaiveTall
Mnv peTagépeTe Tn PpLTéCa OTav eivat Kauto
QKOWA TO AGdL. H peTatornion g OUoKeUng
ETUTPEMETAL EPOOOV KPUMOEL TTPATA.
Aadla kat Airmn eivat eUAekTal e mepimTw-
o TIoU TIAPOUV PWTLA, ByaleTe auéowg To
Buopa ano6 v mpiCa NAEKTPLKOU SIKTUOU.
2BAVETE T PWTLA LE TO KATAKL 1) {e pia
KoupepTa.
Agv emutpEneTal o€ kauia nepintwon va
XPNOLLOTIONOETE VEPO YLa VA OBNOETE TIQ
MAOVEG.
Mnv xuvete moTé AASLa Kal Airmn o€ Kaut)
kataotaon!
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Ymodei&eiq acpdaieiag/Eidikog eEomAIoNog
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MMpwv ByAAeTe TNV apalpéotun Aekavn tya-
v{opaTog apnoTe va KpUMOooUV TeAeiwg Ta
Addta kat Ta Airm.

AUTH N CUOKEUN OgV ETUTPEMETAL VA XPNOL-
porote{tat moté averifAerta and nawdla 1
avikava atopa.

EruBAenete navta n epréda Kata
dlapkela Aettoupyiag!

Ei1dikég unodeitelg aopaAeiag
yia TH GUGKEUR

H AetToupyia TQ CUOKEUNG ETITPEMETAL
MOVO EQOCOV TNV EXETE YEMIOEL e AGdL

1 epooov €xel uyporonBei To Airmog. Edv
BéoeTe o€ Aeltoupyia Adela OUOKEUT, TOTE
1 OUCKEUN arevePYOToLETal HECW TOU
OLaKOTITN BePUIKAG AOPAAELQG.

Tnpeite 11q MoodTTEG MARPWonG MIN. kat
MAX. Ot onpévoelg avapgpovtal oTnv £0w-
TEPIKY TAEUPA NG Aekavne Tyaviopatog ®.
O pikpodlakdmng aopdaietag @4 epovricel
(woTe To BeppavTikd ototxeio @8) va Tibetal
o€ Aettoupyia Povo epdoov £xel TomoBeTn-
Bei o owoTn Béon o dlakoerrmg @.

Mnv epBuBioete ToTé To Slakorm @), o
KaAWOLO Kal TO BUoua o€ vepo 1) o€ AAAa
uypd.

AapopeTikd urapxel kivouvog Bavatog
arté nAeKTpomAngia.

Xpnolyoroleite Povo Al tnyaviopatog
avBekTIKaA 0g UPNAEG Beppokpaoieq (onueio
kartvou tiep. 220 °C).

Mpoooxn! Mnv avautyviete moté Addla Kat
A, 1) @\Aa €idn Aadlwv peta&u toug. To
@61 1) To Airog evogxetal va apyioet va
oxnuarti¢el appouq Kal va urepxelAioel kat
Va TIPOKAAEDEL OWUATIKEG BAABES N UAIKEQ
InuEG.

GR

A Mpoooxn! Kivduvog mupkayiag! Mnv
Xpnoldoroleite Aepwpéva Aadia fy Airm.

E181k6g e€omAIoog

Z0oTnpa BeppIkAg acpaleiag

H ouokeun dlaBétel oUoTNUA BEPIIKAG AOPAAELAG
(mpootaoia unepBepuavong). To oUOTNUA QUTO
eEurmpeTel 0 dlakorm g Sladikaciag BEppav-
0ong o€ TEPITTWOoN KATA TNV OToia N CUOKEUN
XPNOLLOTIOLE{TAL AVTIKAVOVIKA 1) E0PaAuéva iy
dev Aettoupyel Ayoya. Se mepimtworn evepyo-
T0iNoNG TOU GUOTAKATOG BEPUIKAG AOPAAELQQ
(n ouokeur| 6ev Aettoupyel) kavete Ta eEAG:

*  AQNOTE Tn OUOKEUN VA KPUWOEL.

* [atote pe odovtoyAugida f mapopoLo
QVTIKEEVO EAAPPA TO TIANKPO EMAVEKKIVN-
ONG TOU CUCTAUATOS BepIKNG aopdhelag @D
mAnoiov tng emypapng RESTART (BAeme
k. A).

o2& TepimTwon 1ou dev AEITOUPYNOEL KATO-
TILV ) OUOKeUN, mapakaAoUpe aneubuvbeite
o¢ e€0UcLlod0TNEVN ard TOV KATAOKEUA-
OTH) urtnpeoia eEurmPETNONG MEAATOV.

Wuypn Zavn (Cool Zone)

H ouokeur| dlabeTel e€omAlopd Yuxpng {wvng
OMw¢ ouppaivel cuvRBwg POVo oe enayyeAua-
TIKEG OUOKEUES. H Yuxpn) {wvn BplokeTal KATw
arno 1o BepuavTiké otolxeio (8. Ta uroAeiupata
Tnyaviouatog propouv va mEPTouv oTn Bacn
™G PpLTElag, Xwpig va katyovtal ekel. Ta mAe-
OVEKTNUATA TNG YuXPEnG Cwvng elvat Taxutepn
npoBéppavan, peyalutepn dldpkela avaAwong
ToU Aadlou 1| Alroug Tnyaviopatog Kat TPOPES
ME UIKPOTEPN EMRAPUVON AKPUAQULSIWV.
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Mpiv amé Thv mpwTNH Xprion

A Tpoooxn! Kiviuvog Bavarog! Beawwbdeite
OT1 88V eloXwpei vepo ato dlakortn @.
2Teyvwote KaAd 6Aa Ta eEaptruata. Ala-
POPETIKA UTapXeL kivouvog Bavatog and
NAEKTPOTANE(Q.

«  KaBapilete To kahabak yaviopatog @),
m Aekavn myaviopatog ® kat 1o Karak D
KOAG e Beppo vepd Kal armoppuravTikd UECO.

+  KaBapiCete 10 dakomtn @ kaBhg Kat T
BepuavTIKO oTolxelo 18 e éva Vo Tavi.

e OpovtioTe WOTE va OTNPIXTEL 6WOTA O
dlakorme @ oto mhaiotlo e ppttélag @.
O UiKpodlakomng aopaAelag 4 anotpénel
T AElToupyia NG CUCKEUNG, 0 TMEPIMTWon
Tiou dev €xel TomoBeBel CWOTA 0 BLAKO-
nine @ oto mhaioto e gppttélag @.

o Twpan epitéla eival MAEOV 0 AELTOUPYIKN
ETOLOTNTA.

«  TpaPnEte and  Brkn kahwdiou (9 To ara-
paitnTo WrKog KAAWdIoU yia T olvdeon g
OUOKEUNG 0TO NAEKTPIKO BiKTUO (BAETE ek. D).

Xelpiopog

MARpwon Aadiov

Mpoooxn! Mnv xpnoluoroleite Mote adela

OUOKeUT. Z& DLASOPETIKT TIEPITTTWON UMAPXEL

Kivouvog BAGBNG NG CUCKEUNG.

+  MatAote To MAKTPO @ Kal avoiETe To
kariakt D (BAEMe eik. B).

*  Avaonkoote v rrtuccduevn Aapn Tou
QVATPEMOEVOU
kaAaBloU Tyaviopatoc @ éwng 6Tou AoPa-
Nioel (8éon @ eik. C).

e TpaPnEte mpog Ta mavw Kat Byaite 1o
kahaBakt Tnyaviopatog @.

o Kata m xprion Aadlou GUUrAneamote AAadL o
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Mpiv amé Tnv mpwTn XpRon/Xeipiopog

Aekavn myavioparog ® wg T avage-
pbpevn PEYLOTN 0TABUN (BAETE ek. E). Mnv
uriepBaiveTe MOTE AUTO TA AvwTEPO OPLO,
JOTL DIAPOPETIKA EVOEXETAL VA UTIEPXEINITEL
AGdL ano to doxelo. H otéBpn Aadlou mpenet
va napapevel mavta petagl Twv opiwv Mg
MEYLOTNG Kalt EAGXLOTNG ofjuavong (eAay. 2,5
ATp - €Y. 3 Atp). Ta KaAUTEPA amoTeAeéouaTa
T ETUTUYXAVETE £QV XPNOOTIOLETE apayIOE-
Aato uPnAng moloTag.

MARpwon payeipikol Aimmoug

Mpoooxn! Mnv Auwvete MOTE T0 OTEPEL AITOG
o010 kaAabaxt yaviopatog @ 1y oTo BeppavTl-
K6 ototxelo 8 e pptrélag (BAEme ek. F). H
dladikacia mpobEpavong Ba fiav oAU duvatn
Kat 6a propouoe va pokAnBet BAAGBN otn ou-
okeun. Auwvete 0Teped Airn mavta EexwploTa.
e Xpnoworoleite Ainog o€ MAAKeG, TIq KOBeTe
0€ KOUMATIA KaL TIG AUQVETE g KaToapoAa
OTNV NAEKTPIKN Kouliva.
e AdelaleTe TO UYpOMOINUEVO AITIOG TPO0E-
KTIKA 0N Agkavn tyavioparoc ®
(BAeme elk. E).

MpoBéppavon

» Eloayete 10 BUoa otV mpifa nAeKTpIKOU
dIKTUOU.

«  PuBuiote To pubuLoTH BeppooTtat D
(BAgre elk. G) otnv embuuntr) Beppokpacia
(BAgre mivaka Tyaviopatog).

o [eplotpédte TO dlakorTn Eviog/ExTog
,Power” 10 11pog Ta endvw. To KOKKIVO
Aauriakt eAéyxou ,Power ® avdBel.

Oon wpa n cuokeun Bpioketal otn dladikaoia

npoBépuavong eivatl avaupévo to mpdotvo

Aaurakt eAéyyou ®. To Aarakt oBAvel LOAIG

onUELWOEl N publLoEVT Bepllokpaaia.
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Xelpiopog

Emiong kat katé ™ Sépkela TG AUTOUATNG
OUVEXIONG BEPUAVONG TIAPAUEVEL AVAUUEVO TO
MPAGCIVO Aaprdkt eAéyxou @.

Tnyaviopa

A TMpoooxn! KivBuvog MPOKANGNG eyKaUUA-
Twv! Katd t dapkela g dladikaciag Tnyavi-
OMATOG TIAPAYETAL KAUTOG ATHOG.

Alatnpeite enapkn anéotaon and Tov Kautod

atyo.

» Ewoayete 10 Mpoldv Tnyaviopatog oto
kaAaBakt Thyavioparog @), xwpig va 1o
napayepioete (LY. 1 kg). Mpog To okorod
QuTO JE(TE KAl TOUG EMOUEVOUQ TTIVAKEG
Tnyavioparog.

*  Avakivnote ehagpd T0 KaAaBAKL Tya-
vioparog @, yia va yivel opoLopopen
KATAVOWR TOU TIPOLOVTOG Tnyaviouatog oto
KaAaBdkL Tyaviouatog.

*  BeBawbeite 611 n tucoduevn Aapn oto
kahaBakL yaviopatog @ Bpioketal oe
optZovTia B¢on (8éon @ eik. C).

+  Eloayete Tpa To KaAaBakL myavioparog @
otn ppitea. BeBawwbeite OTL £xel TOTMOBE-
nBel owotd (ek. H).

+  Kheiote To karnakt .

+  EpBubiote T0 KaAaBAkL Tnyaviopatoc @
0TO AGdL WOAIG OBAOEL TO MPACIVO AQUMAKL
ghéyxou ,Ready* @.

+  Tpog To oKomd auTd MathoTe To TMANRKTPO &)
Tou BpiokeTal otnv rrtuooduevn Aapn kat
KaTeRAOTE TAUTOXPOVA TNV TITUGOOLEVN
\aBn (Béon. @ eikéva C).

+  EupuBioTe apya to kahabakt myaviopatog @
0TO AL Yla va arno@uyeTe TUTolAiouata
Aadiou 1) unepxeilion kautoU Aadlou.

e MeTd TV MapeéAeUON TOU XPOVOU Tnya-
viopatog onkwoTe TIAAL TNV TITUCCOUEVN
\apn ota kaAaBakt Thyaviopartog @
(8¢0n @ eik. C). Katé T evépyela auTh

80 GR

ONKGVETaL To KAAABAKL Tyaviopatog @.

o ENéyETe péow Tou YUaAlou orTikoU
ghéyxou @ oto kanakt D v 1o MooV
TNYQVIoUATOG £XEL ONUELDOEL TOV EMIOBUN-
16 Babud xpwUATOS TNYAVIoUATOG.

AREn S1adikaciag Thyavioparog

o [leploTpéPTe MPOG TA KATW Kal KAEIOTE TO
dlakorn Evtég/Extég ,Power” (D) (k. 1),
€qv emBupeite va TeAelnoete T dladikaoia
myaviouarog.

o TpaPr&te kal BydAte To Buoua anéd v
TpiCa nAeKTPIKOU dIKTUOU.

«  AgrioTe To kaAaBak Tyaviouatog @ oe
unepuYwiévn Béom (6éon @ eik. C), GoTe
va UMoPEDEL Va arnooTtpayyioel To mieova-
Cov AaoL.

2UpBoUAEQG Yia TO ThyavIoHA

Aiapkela xpiong Aimoug i Aadiou Thyavioparog
Mpocoxn! AlaopaAiote T0 YEYOVOQ OTL TO AGdL
1) T0 AlTOG 6eV MEPTEL TIOTE KATW QMO TNV EAAXL-
0Tn 0TAdUnN (2,5 ATp). Z& dLAPOPETIKI TEPITTW-
on evoEXETAL va TIPOKANBE BAGBN OTn CUCKEUN.
*  Kdvete Kata SlaoThuata mAnpn avikatd-
otaon Tou Aadlou 1 Airtoug tnyaviopatog.
H didpketa xpriong Tou e€aptdral ano 1o
TIPOLOV TNYQAViOUATOG.
[a mapadetyua oe Tnyaviopara nave to
AAOL AepmveTal TaxUTepa oe oUYKPLON e
arAeg dladikaoieq Tyavioparog. H rot-
OTNTa TOU AadLoU pelwveTal 6Tav To Aadt
Bepuaivetal TTOAEG POPEG.

2WOoT6 ThYAvIoHA

» [0 ka&Be ouvtayn tnpeite v npoTelvoOuE-
vn Beppokpacia. Eav n Beppokpacia eival
TOAU XaunAn, To mpoLov tyaviouatog
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arnoppo®@d MoAU AadL. Eav avTiBétwg n Bep-

pokpaoia eival oAU uPnAn, oxnuaticetal

YUpW aro To TPoldv Tnyaviouatog kpouoTa

Kal péoa napapével agnto.
»  Eppubiete T0 MpOLOV TNYQVIONATOG OTO
AadL epboov Exel onuelwdel n owoTn Bep-

Hokpaoia, SnAadr) HOALG o oeL TO TIPAGCLUO

AaUMakt eAéyyou ,Ready” @.

*  Mnv Ba&lete napa MoAU mpoldv Tnyaviopa-

TOC 0TO KaAaBAkL yaviopatog @), S10Tt

OLAPOPETIKA LelVETAL EAPVIKA ONUAVTIKA

n Beppokpacia Tou Aadlou Tnyaviouatog

Kal Katé ouvETELa TO TIpoLdV Tnyaviopatog

yavidetal avouoldpopPa Kat anoppodd
TOAU AGdL.
o KéBete 10 MPOoLdV TNyaviopatog oe pikpd

TEUAXLA |E OOLOHOPPO TIAXOG. Mpoldv -
YavioUaTOG KOUUEVO TTIOAU TTaXLd Mrtopel va
PaiveTal TpayavioTo EWTEPIKA, UECA OUWS

yrvetal aoynua. Mpotdv myaviopatog
KOUEVO opolopoppa Tnyavicetal emiong
otov {810 ¥povo.

Xelpiopog

2TEYVWVETE KAAA TO TIPOLOV TnyaviouaTtog
TipLv To elBUBioeTe 0TO AAGL 1) OTO Almog.
ETol propeite va amopuyete mutolAiopata
Aadtou. ErumAéov To mpotdv tnyavioparog
rou Oev €xeL OTEYVWOEL KAAQ, Oev elval
TPAYQVLOTO KAl TIAPAUEVEL LETA TO TNYAVL-
oA HOAAKO (1dlaitepa oL matateg).

["vetal n ouotaon Ta TPOPLUA e LeYAAN
TIEPLEKTIKOTNTA VEPOU (WApLa, KpEATA,
AaYQVvikd) va ETLOTPMVOVTAL TTAve A va
aheupavovral. Mpwv eppubioete To rpotdv
Tnyaviopatog oto AGdt tyaviouarog,
QVOKIVAOTE TO Yla va QUYeL To TAeovalov
aAeupL.

Mapaokeur| e Alya akpuAapidia: Mnv ya-
vifeTe TPO®LUA TIOU TIEPLEXOUV TIOAU AUUAO,
Omwe oltneEa N mpotdvta anoé narates, oe
Beppokpaoia peyahutepn amd 170 °C. Aev
ETUTPEMETAL VA TryavileTe MATATEG TIOAU
WPa HEXPL VA TIAPOUV TTOAU OKOUPO XPWHAL.
Mnv xpnotuoroleite Aepwpevo AadL i Aimog.

Tpogipa Méy. moooTnta (g) O¢eppokpacia (°C) Aidpkela (Aentd)
(PpEOKES TIATATES Mion pepida 500 170 9-12
TvviTeg ONOKANoN pEpiBa 1000 170 13-16
Wapt Kahapapakia 600 140 9-11
Muodia 600 140 10-12
Sapdéheg 600 140 10-12
lapideq 600 140 8-10
Maooa 500 140 6-8
Kpéag Svitoeh xolpwvo (3-4) 500 160 8-9
(st_j;js)\ KOTOTMOUAO 500 160 8-10
Keptédeg (15) 700 160 8-10
Aayavika AYKIVapES 400 150 15-17
Kouvouridt 600 150 10-11
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Xelpiopog
Tpopipa Méey. moooTtnTa (g) Oeppokpagia (°C) Aidpkeia (Aema)
Mavitapia 500 150 8-10
MeAtZaveg 200 150 9-11
KoAokuBakia 500 150 13-15
Thyaviopa pEoKWV TPOPiHWV o [lpwv and 1o ydvioua anopakpuveTe Ta
[a 6Aouq Toug mivakeg mpérel va AneBei urdyn KpuoTaAAa réyou, Ta oroia oxnuatiCovtal
OTL Ol avapePOEVES BepOKPAaieq Kal LAPKEL- ouUXVa YUPW arod Ta KATaPuyUeEVa TPOPLUA.
€G TNYQVIOUATOG AMOTEAOUV HOVO EVOEIKTIKEG +  Katéruv epfubicete to kahaBdkt Tnyavioua-
TIUES, OL oTToieg evOEXETAL VA TTOIKIAOUV avaAo- T0¢ @ TOAU apya 010 AASL Tyaviopatog,
YQ € TNV TI00OTNTA KAl TO MPOOWTIKO YOUOTO. TIPOG AMOPUYN POUCKOMATOG TOU AadLou.
+  KaAutepa eival va aprvete va Eemaywvouv
Thyaviopa Katauypévwv TpOPipwv Ta KaTaYUypeva TpdGIUa TPV ard To
Ta kataguydeva TPOPLUA EXOUV WG YVWOTO mydvioua.

TOAU XaunA£Q Bepurokpacieq. ZUVENOG HEL®-
VETAL ONUAVTIKA Kal 1 BeploKpacia Tou uypou Ot avapepopeveg TIHES dLAPKELAQ Tnyaviopa-
Tnyaviopatog kata To myaviopa. Eav mpeite TOG AMOTEAOUV EVOEIKTIKES TIUEG, OL OTIOlES

TIQ MEYLOTEG TTIOCOTNTEG TIOU MPOTEIVOULE KaL UTopoUV va TolkiAAoUV avaloya pe TNV apxIKr
avapEpovVTaL OTOV TIiVAKQ, UIMOPELTE va ETITUXE-  BEPUOKPAGIA TOU TIPOLOVTOS TNYAvIoUATOG KAl
Te MaPOAa AuTA KAAA armoTeAEOUATA. Vv BeppoKpacia mou TPOTEIVEL O KATAOKEUA-

0TNG TWV KATAWUYHEVOV TPOPIHWV.

Tpogipa Méy. moooTnTa (g) O¢ppokpacia (°C) Aidpkeia (AenTd)

Karauyuéveg mpo-
TNYQVIOUEVEQ 500 190 7-9
MaTaTeq
Kpokéteg natarag 700 180 7-9
Wapt Koppdatia priakaAidpou 500 180 6-7

OINETO KaAKaVL 500 180 5-6
Kpéag Svitoeh KotomouAo (3) 300 180 4-5
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AciToupyikég BAABeg

Xeipiop6g/Kabapiopa

BAaén Artia

Bonfeia

To A&t eiva maAio.
To uypo Tyaviopatog eival
Anho.

AuoapeoTtn pupwdia

Avavepote AadL 1) Ainog myaviouarog.
Xpnoudoroleite apaxIdEAaLo i pUTIKO
AAdL UPNANG MoLoeTNTAg.

| AKATAA-

oxnuatiCel moAU agpo.

OTEYVOOEL OWOTA.
To kaAaBdkt Tnyaviopatog
Ke TIOAU Yprjyopa oTo Addt.

To Aadt unepxelAiet

oTn onuavon.

To Aadt eival maAtd kat cuvenng

To mpolév yavioparog dev eixe

H o1éBun Aadlou unepPaivel ™ WYL

Avavenote AadL ) Airmog yavioparog.
2TEYVWOTE KAAA Ta TPOPIUA.
eppubiot- | EpPubiote apyd ta Tpd@IUa.

MelwoTe moootnTa Aadlou ot Aekdvn
Tnyaviopatog.

To mpoldv yavioparog dev naipvel To
XOPAKTNPLOTIKO XPUOAPi XpWUa

oAU xapnAn Beppokpacia
To kaAaBL unepPopTMONKE.

Aadiou. PuBpiote uynAdtepn Beppokpaacia.

MelwoTe moodTnTa MpotovTog.

Mieote MARKTPO emavekkivnong @

To AL Sev yivetal Kautod

H @pttéda xpnotomnomenke xwpiq Aadt
0N AEKAvN, Kal CUVETIOG EVEPYOTIOLN-
Bnke 0 SLaKOTTING BEPUIKNG AOPAAELQG.

ouUOTAUATOG BEPULIKNG a0PAAELag.
AreuBuvbeite 0T0 0£PPIG MEAATOV
€(O0OV eV AELTOUPYEL 1) OUCKEUT

TapA TO MATNUA TOU MANKTPOU.

KaBapiopa

A TMpoooxn! Motv and mv eKTEAEON EPYACIOV
0T ouokeur| Byéalete mdvta To BUoua ano
TNV 1pi¢a nAeKTPIKOU JIKTUOU.

Mpoooxn! Kivduvog Bavarog! Befawwbeite
OT1 88V loXwpei vepo ato dlakortn @.
2TeyvwoTe KaAd 6Aa Ta eEaptruata. Ala-
PopeTIka undpxel kivduvog Bavatog and
NAEKTPOTANE(Q.

Mnv xpnotporoleite okAnpd opouyydpla,
OLOTL evEXeTal va TIaBouv BAARN Ta €ap-
THUATA TNG PPLTECAG.

Mnv euBuBioete moté To Slakorm @ oe
vepd oUTe va Tov BAAETE MOTE KATW A6 TN
Bpuon vepou (BAETE elk. K).

AQnveTe TO AGdL va KPUMOEL KAAA TIPLV TO
QMOMAKPUVETE.

Katérv aropakpuvete 1o Slakortm @ kat
adeldlete 10 AGdL.

AdeldoTe TO Xpnotdomolnuevo AadL otn
YVIOla QLAAN Kal 0ppayioTe KaAd TN
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OLaAN. Otav rpdkettal yla oteped Airog, 1o
apnvete va otepeornomnBel otn epLtela, T0
Byacete kal To dMAwveETE 08 XapTL.
ArnooUpeTe Ta unoAeippata Aadlou iy
Airoug 0To doxelo yla urtdAotra anoppip-
MaTa A CUPPWVA e TIG EKAOTOTE EBVIKEQ
TPOJIAYPAPER.

KaBapiCete To dakomtn @ kabdg kat T
BepUavTIKO oTolxelo (8 e éva vord mavi.
AToUaKpUVETE e 0QOUYYApL 1) XapTi
KouCivag Ta UTOAEUATa TPOPIWY ard TN
Aekavn myaviopartog ®.

KaBapilete To KaAaBak! myaviopatog @),
™ Aekavn myaviopatog ® kat To kartakt D
KaAd e CeoTO vepod Kal anoppurnavtikd. To
Kardkt priopel va apaipebel anod nav kat
va KaBapLoTel £TOL EUKOAOTEPQ.
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Anéoupon/Eyyonon/Zép6ig/KataokevuaoTtig/ Elcaywyéag
Anooupon Kataokeuaothg/Elcaywyéag/C€

@ H ouokeuaoia anoteAeitat 100 % amd DelLonghi S.p.A.

OlKOAOYIKA UAKG, T orola uropeite Via L. Seitz, 47
VA ArooUPETE OTIQ TOTIKEG UTINPEDIES 31100 Treviso
QVAKUKAWONG. (Italy)

E Mnv meTdTe NAEKTPIKEG CUOKEUEG OTA
NN oIKIOKG anoppipparal

2Uuewva Je v Eupwmatkr Odnyia
2002/96/EK oXeTIKA UE NAEKTPIKEG OUOKEUEQ
KO TTOALEG NAEKTPOVIKEG OUOKEUEG KAl TNV
€QapuoYT) o€ eBvikd bikalo, Ba TPEMEL Ol ETA-
XELPLOPEVEG NAEKTPIKES CUOKEUEG VA GUAAEYO-
VTaL 0€ EEXWPLOTO XWPO KAl VA QVAKUKAGVOVTAL
OLKOAOYIKA.

[MAnpo@opieg OXETIKA e TNV andoupon
AXPNOTWV CUOKEUWV UTOPELTE VA EXETE ATO TN
dlolknon Tng KowvdTTag 1) Tou SO 0ag.

Anéoupon Aadiou Tnyavioparog

>€ JIKPEG M006TNTES TO AAGL Tnyaviopartog
Uropel va anooupeTal 0 KAAQ OPPAYIOUEVO
doxelo pagi pe Ta undAolrna anoppippata. e
Kapia repirmtwon Opwg dev emTpeneTal va
XUVETQL OTNV AroXETEUOT). ZXETIKA [e TV
andoupon HEYEAAWY TIOCOTATWV TTIAPEXEL TTANPO-
Qopieg n UMNPEeoia AMoPELULATWV 1) oL dNpoL KaL
OL KOVOTNTEC.

Eyyunon/Zép6iq

Tnv apuédia urmpeoia ZEpPIS TG Xwpag oag
Ba tnv Bpeite oTa évrumna g eyyunong.
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Bevezetés/Biztonsagi utalasok

Hidegzona frit6z F14002LD

Bevezetés

Az els@ lizembevétel el6tt ismerje meg feltét-
leniil a biztonsagi utaldsokat és a késziilék
m(ikodését. Ehhez olvassa el a kdvetkezd
Kezelési utasitast. A késziiléket csak a leirt
médon és csak a megadott felhaszndlasi
teriileteken hasznélja. Orizze meg j6l ezt a
Kezelési utasitast. A késziilék tovabbadasa
esetén kézbesitse azzal egyiitt harmadiknak a
dokumentacigjat is.

Rendeltetésszerii hasznalat

Ez az elektromos frit6z ételek, mint pld.
pommes frites, zoldségfélék, csirkecombok,
stb. siitésére szolgdl. A késziilék kizardlag
privat hasznélatra késziilt. Minden masfajta
alkalmazas nem rendeltetésszeriinek szamit,
jelentds balesetveszélyeket rejt magaban és
tilos. A nem rendeltetésszer(i alkalmazasbal,
vagy a késziilék megvaltoztatdsabol eredd
karokért a gyarté nem all j6t.

A szallitmany tartalma

Kozvetleniil a kicsomagolds utan vizsgélja
meg a széllitméanyt teljesség, valamint a
késziilék kifogdstalan dllapota szempontjabdl.

1 x fritéz haza

1 x fritdzkosar lehajthaté nyéllel
1 x fritézmedence

1 x kapcsoldegység

1 x Kezelési uatasitas

1 x ,Garancia/szerviz" fiizet
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Felszerelés

@ fedd

@ kémlel6 ablak

® sziird

@ frit6zkosar lahajthatd nyéllel

® lehajthatd nyél gombja

fritézmedence, kivehetd

kapcsoldegység

,Power"/Be/Ki piros ellenérzéldmpaja

»Ready" olajhdmérséklet zGld ellendrz6-

lampaja

,Power" Be-/Ki- kapcsold

told-termosztat a hdmérséklet bedllitdsdhoz

@ frit6z haza

@ sin a kapcsoldegység rogzitésére

biztonsagi mikrokapcsold

@® gomb a fedd nyitasaho

vezetés a kapcsoléegységnek a késziilékre
vald rogzitéséhez

@ atermo-véddszerkezet restart-gombja

flitelem

kébelrekesz

O @

Miiszaki adatok

Modell: F14002LD
Haldzati fesziiltség: 230-240V~50Hz
Névleges teljesitmény: 1900 - 2100 W
Olaj-befogaddképesség:  kb. 3 Liter
Megsiitnivald ételek

befogadd képesség: max. kb. 1 kg
Védettség tipus: IP20

Védettségi osztaly: D

Biztonsagi utalasok

Figyelem! Elektromos késziilékek hasznélatandl
aramiitéssel, sériilésekkel és tiizveszéllyel
szembeni védelem elérésére a kovetkez6kben
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leirt alapvetd biztonsagi intézkedéseket kell
figyelembe venni. Miel6tt a késziiléket hasz-
nalnd, olvassa el és vegye figyelembe ezeket
a rendelkezéseket és Grizze meg jél a biztonsagi
utalasokat. A kdvetkezékben felsorolt utasitasok
betartdsa alkalmdval elkdvetett hibak aram-
litést, tlizveszélyt és/vagy sulyos sériiléseket
okozhatnak.

Keriilje el az aramiités altali

életveszélyes helyzeteket:

-+ Ahdldzati dugdnak talalni kell a dugalj-
zatba. A dugdt semmiképpen sem szabad
megvaltoztatni. Ne alkalmazzon adap-
terdugdt védéfoldeléses késziilékekkel
kdzosen. Meg nem valtoztatott dugdk és
talalé dugaljzatok cstkkentik az dramiités
veszélyét.

Tartsa tavol a késziiléket es6tdl
g‘ vagy nedvességtdl. Viznek az
elektromos késziilékekbe valé behatoldsa
noveli az aramiités veszélyét.
Ne hasznalja a kdbelt a rendeltetésének
nem megfelel§ célokra, pld.a késziilék
hordozdsara, attél vald felakasztaséra, vagy
a dugdnak a dugaljzatbdl valé kihdzaséra.
Tartsa a kdbelt h6tdl, olajtol, éles szélektdl,
vagy mozgé késziilékrészektdl. Sériilt vagy
Osszegabalyodott kabelek vagy sériilt
dugdk novelik az aramiités kockdzatat.
Sériilt késziilékek, haldzati
4 kabelek vagy halézati dugdk
SE€ aramiités altali életveszélyt

jelentenek. Ellendrizzék rendszeresen a

késziilék, a haldzati kabel és a haldzati

dugd allapotat.

Figyelmeztetés! A késziilék haldzati

kdbelét nem szabad a hasznalénak kicse-

rélni, mivel ehhez specialis szerszamokra
van sziikség. Karosodasok esetén forduljon
kizérélag egyikéhez a gyarté éltal feljogo-
sitott vevdszolgalatoknak.
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Biztonsagi utalasok

Figyelmeztetés! MielGtt a késziiléken
munkakat végez, hdzza ki el6bb a
halézati dugét.

Keriilje el a sériilés és a tiizveszélyes helyze-
teket, valamint az egészség veszélyeztetését:

Ne helyezze a késziiléket hoforrasok, vagy
viz kdzelébe.

Helyezze a késziiléket a gyerekek hatdta-
volsagan kiviilre.

Biztositsa, hogy a haldzati kabel ne ldgjon
le arrdl a feliiletr6l amelyen a fritdz all.
A gyerekek azt meghuzhatjak, vagy a
hasznal6 abba maga is belegabalyédhat.
A frit6z az esetleges leesése altal stlyos
égési sériilések okozhat.

Ne haszndljanak hosszabbitd kabelt.
Uzemelés kézben csak a markolatokat

és a forgd kapcsoldt fogja meg, mivel a
késziilék felforrésodik!

Ne hordozza a fritézt, amikor az olaj még
forrd. A késziiléket cask akkor szabad
athelyezni, ha mar lehilt.

Az olaj és a zsir gyllékony! Ha azon langok
keletkeznek, hizza ki azonnal a haldzati
dug6t a dugaljzatbdl. Oltsa ki a tiizet a
feddvel, vagy egy takard segitségével.

A langok kioltdsdra semmiesetre se
hasznaljon vizet.

Sohase toltse ki az olajat, vagy a zsirt
forrd allapotban!

Hagyja az olajat és a zsirt teljesen lehdilni,
miel6tt a levehetd fritézmedencét kiveszi.
Ezt a késziiléket nem szabad gyerekeknek,
vagy arra alkalmatlan személyeknek
feliigyelet nélkiil hasznalni.

Uzem kozben vigyazzanak a fritozre!
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Biztonsagi utalasok/Kiilonleges felszerelések/Az elso hasznalat elott

A Késziilékspecifikus
biztonsagi utalasok

Vegye a fritdzt lizembe miutdn abba olajat
toltott ill. miutdn a benne levd zsir folyé-
konnya vélt. Ha a késziiléket iiresen veszi
lizembe, akkor azt a termo-véddékapcsold
kikapcsolja.

Tartsa be a MIN. és MAX. - betdltési
mennyiségeket. A markirozasok az ®
fritbzmedence belsd oldalén talalhatdk.

A biztonsagi mikrokapcsolé (4 arra szolgal,
hogy a fiitéelem (8 csak akkor lizemeljen,
ha a kapcsoldegység @ helyesen van bedllitva.
Sohase meritse a kapcsolGegységet @, a
halézati kabelt, valamint a halézati dugdt
vizbe, vagy mas folyadékokba.

Ellenkez0 esetben dramiités altali
életveszély fenyeget.

(sak magas hémérsékletre felforrdsithatd
frit6z-zsirt hasznaljon (fiistdlési pont kb.
220 °C).

A Vigyazat! Sohase keverjen dssze olajat
zsirral, vagy kiilomboz6 olaj- vagy zsirfaj-
tdkat egymas kozott. Az olaj/zsir tdlha-
bozhat és ennek a kdvetkezményei testi
sériilések, vagy anyagi kdrok lehetnek.

A Vigyazat! Tiizveszély! Ne hasznaljon
szennyez6dott olajat vagy zsirt!

Kiilonleges felszerelések

Termo-védodszerkezet

A késziilék egy termo-véddszerkezettel van
ellatva (talheviilésvédelem). Ez arra szolgal,
hogy megszakitsa a flitést, ha a késziiléket
szakszer(itleniil, vagy tévesen hasznaljak, vagy
ha az nem kifogastalanul m{ikadik. Aktivalt
termo-védelemnél (a késziilék nem miikodik)
jarjon el a kdvetkezéképpen:

e Hagyja a késziiléket leh(ilni.
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e Nyomja meg egy fogpiszkaldval, vagy
hasonldval enyhén a @ termo-véddszer-
kezet Restart-gombjat a RESTART felirat
kozelében (14sd az A &brét).

e Ha a késziilék ezutdn sem mikadik, for-
duljon egyikéhez a gyartd altal feljogositott
veviszolgalatoknak.

Hidegzona (Cool Zone)

A késziilék, ahogyan az csak a profi-késziilékek-
nél, egy hideg zdnaval rendelkezik. A hidegzéna
a fiitGelem @® alatt talalhatd. A siilt ételek
lehullé siitési maradékai lesiillyednek a frit6z
aljara, andlkiil hogy ott elégjenek. A hideg-
z6na elGnyei a gyors felforrésodas, a frit6zzsir
hosszabb ideig tartd tarthatdsdga és az ételek
kisebb méretii acrylamiddal valé terhelése.

Az elso hasznalat elott

A\ Figyelmeztetés! Eletveszély! Biztositsa,
hogy ne hatolhasson viz a @ kapcsoloegy-
ségbe. Szdritsa meg gondosan a késziilék
mindegyik részét. Ellenkezd esetben dram-
lités altali életveszély fenyeget.

e Tisztitsa meg jol a frit6zkosarat @, a
fritdzmedencét (® és a fed6t D meleg
vizzel és mosogatészerrel.

e Tisztitsa meg a kapcsolGegységet @ valamint
a f(itGelemet (8 egy nedves torléruhaval.

e Biztositsa, hogy a kapcsoldegység @ jol
ra legyen rogzitve a frit6z hazara @. A
biztonsagi mikrokapcsold (9 megaka-
dalyozza a késziilék lizemeltetését ha a
kapcsoldegység (@ nincs helyesen a fritéz
hézara (2 helyezve.

e Afritéz most lizemre kész.

e Akésziiléknek az dramelldté haldzatra vald
csatlakoztatdsdhoz hiizza ki a kdbelre-
keszbdl 19 a sziikséges kabelhosszt
(1dsd a D abrat).
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Kezelés

0Olaj betoltése

Vigyazat! Sohase hasznalja a késziiléket iiresen.
Ellenkezd esetben a késziilék megkarosodasa
fenyeget .

e Nyomja meg a gombot (9 és nyissa ki a
fed6t @ (lasd a B abrat).

e Emelje meg a fritdzkosar @ lehajthatd
nyelét amig az beugrik (a C dbra poz. @).

e Huzza ki felfelé a fritézkosarat (@.

e 0laj alkalmazdasa esetén, toltse azt a
fritzmedencébe ® a megadott legma-
gasabb szintig (Iasd az E abrat). Sohase
Iépje til ezt a legmagasabb hatart,
mivel el6fordulhat, hogy az olaj kilép
a tartalybol. Emiatt az olaj szintjének
mindig a legmagasabb és a lagalacso-
nyabb szintnek megfeleld markirozasok
kozott kell lenni (min. 2,51 - max. 31). A
legjobb eredményeket a kivald mindségii
foldimogyordolaj hasznalataval érik el.

Tabla-/tombzsir betdltése

Vigyazat! Sohase olvassza a szilard zsirt a
fritézkosarban (@, vagy a fritéz y fiitGelemén
(14sd az F abrat).

A felmelegitési folyamat tdl erds lenne és

ezaltal a késziiléket kdrosodas érheti.

Olvassza ki a szilard zsirt mindig kiilon .

e Ha tablas zsirt hasznal, vagja azt darabokra
és olvassza azt meg egy labasban a
tlizhelyen.

o Afolyékony zsirt ntse dvatosan a frit6z-
medencébe ® (14sd az E &brat).
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Kezelés
Elomelegités

e Dugja a haldzati dugét a dugaljzatba.

o Allitsa a termosztat-tolokat @D (1asd a G
abrat) a kivant hémérsékletre (1asd a
siités-tablazatot).

e (savarja a ,Power" (0 Be-/Ki- kapcsoldt
felfelé. A piros ,,Power" (® ellendrzélampa
kigyal.

Amig a késziilék az eldmelegitési folyamatban

van, a zold ellenérzélampa @ vilagit. Az ki-

alszik, mihelyt a beallitott hdmérsékletet eléri.

A ellendrzélampa ® az automatikus utdnfii-

tésnél is vilagit.

Siités

A Vigyazat! Egési sériilések veszélye! A
siitési folyamat alatt forré gz keletkezik.
Tartézkodjon elegendd tavolségra a goztol.

o Tegye a megsiitnivald ételt a fritozkosarba @,
anélkiil hogy azt tilzottan telerakja (max.
1 kg). Vegye ehhez figyelembe a mellékelt
sitési tablazatokat.

e A megsiitendd ételeknek a fritézkosarban
vald egyenletes elosztdsdhoz rdzza meg
kissé a frit6zkosarat (@.

e Biztositsa, hogy a fritdzkosar @ lehajthatd
nyele vizszintes helyzetben élljon
(a. C&bra poz. ©).

* Most helyezze a frit6zkosarat @ a frit6zbe.
Biztositsa, hogy az helyes helyzetben
legyen (H dbra).

o 7Zarjale afed6t @.

e Mihelyt a zold ,,Ready” ® ellen6rz6lampa
kialszik, meritse a fritzkosarat @ az
olajba.

e Ehhez nyomja meg a lehajthaté nyél felett
taldlhaté (® gombot és ezzel egyidGben
hajtsa le a lehajthatd nyelet
(a Cébra poz. @).

HU 89

26.02.2007 16:04:53 Uhr



Kezelés

A

Meritse a frit6zkosarat @ egészen lassan
az olajba, hogy ezéltal elkeriilhesse a
forré olaj kifroccsenését vagy kifolydsat.

A siitési id§ letelte utan emelje fel a fri-
tézkosar @ lehajthatd nyelét (a C abra @
poz.). Ezaltal a fritdzkosarat @ megemeli.
Ellendrizze az fed6ben (O talalhaté kém- o
lel6ablakon @ keresztiil, hogy a megsiilt
ételekelérték e a kivdnt barna szint.

siités befejezése .

Ha a siitést be akarja fejezni, (savarja a
,Power" Be-/Ki- kapcsoldt lefelé.

Hlzza ki a héldzati dugét a dugaljzatbdl.
Tartsa a frit6zkosarat @ megemelt

helyzetben (C dbra poz @), hogy ezaltala e
felesleges olaj lecsopdghessen.

Tippek a siitéshez

A siitéshez valo zsir ill. olaj alkalmazasi
idotartamanak a nagysaga

Vigyazat! Biztositsa, hogy az olaj ill. zsir

szintje sohase siillyedjen a legalacsonyabb
szintald (2,5 1).

Ellenkez6 esetben a késziilék megkarosodasa
fenyeget. °

Id6nként cserélje ki egészen a siit6olajat

vagy zsirt. Az alkalmazasi id6 nagysagaa e
slitott ételektdl fligg.

Pld. panirozasnal az olaj nagyobb mér-
tékben szennyezddik mint az egyszerii
slitésnél.Az olaj tobbszori felmelegitésnél
veszit a minGségébol.

Helyes siités
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Minden receptnél tartsa be az ajanlott
hdmérsékletet. Tdl alacsony hdmérsék-
leten az étel tl sok olajat vesz fel. Ha

HU

a homérséklet til magas, az ételen egy
kéreg keletkezik és beliil nyers marad..

A megsiitni vald ételeket csak akkor
meritse az olajba, ha az mar a helyes
hémérsékletet elérte, azaz ha a zold
+Ready” ® ellen6rzé lampa kialszik.

Ne tegyen tdl sok megsiitni vald ételt a
fritdzkosarba ®, mivel akkor az olaj h6-
mérséklete hirtelen tdl er6sen lecsokken
és ezért a megsiilt étel tal zsiros lesz és
egyenetleniil siil at.

Vagja a megsiitni valo ételeket vékony

és egyenletesen vastag darabokra. A tl
vastagra vagott étel ugyan szép ropogdsnak
latszik, azonban beliil rosszul siil at. Az
egyenletesre vagott ételek egyidében
slilnek meg.

MielGtt a megsiitni vald ételeket az olajba
ill. a zsirba meriti, tordlje azt j6 szdrazra.
Ezdltal elkeriilheti az olaj froccsenését.
Ezenkiviil a még nedves étel nem lesz
ropogds és a siités ellenére puha marad
(kiilnGsen a burgonya).

Azt ajanljuk, hogy az erdsen viztartalmd
ételeket (halak, hasfélék, zoldségfélék)
panirozza, vagy forgassa meg lisztben.
Miel6tt a megsiitni vald ételt az olajba
meritené iitdgesse le rdla a felesleges
prézlit vagy lisztet.

Acrylamidszegény siités: A pommest ne
stissék tal sotétre.

Ne hasznaljanak piszkos olajat vagy zsirt.
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Kezelés
Elelmiszerek Max. mennyiség (g) Homérséklet (°C) Iddtartam (perc)
Friss Pommes Frites fél adag 500 170 9-12
Teljes adag 1000 170 13-16
Halak Tintahal 600 140 9-11
Kagyl6k 600 140 10-12
Szardella 600 140 10-12
Garnélak 600 140 8-10
Nyelvhal 500 140 6-8
Hisok Sertésszeletek (3-4) 500 160 8-9
(sirkeszeletek (3-4) 500 160 8-10
Fasirozottak (15) 700 160 8-10
Z6ldségfélék Articséka 400 150 15-17
Karfiol 600 150 10-11
Gombak 500 150 8-10
Padlizsén 200 150 9-11
Cukkini 500 150 13-15
Frissételek siitése e Asiités el6tt tavolitsa el mélyhiitott éte-
Mindegyik tabldzatnal tablazatnal figyelembe leken gyakran keletkez jégkristalyokat.
kell venni, hogy a megadott siitési idok és e Utdna meritse a frit6zkosarat @ az olaj

homérsékletek irdnyértékek, amelyeket a
mennyiségtdl és az egyéni izléstdl fiiggben
véltoztatni lehet. o

felbugyogésanak a megakadélyozésara
nagyon lassan a siitdolajba.

A legjobb ha a mélyhiitott ételeket a
siités eldtt kiolvassza.

Mélyhiitott ételek siitése

A mélyh(itott ételeknek kozismerten igen ala-
csony a hdmérsékletiik. Ennek kovetkeztében
a frit6zben vald siités kozben a siit6folyadék
homérséklete jelentdsen lecsokken. Ennek
ellenére ha a tablazatban ajanlott legnagyobb
mennyiségeket betartja, j6 eredményeket
érhet el.
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A megadott siitési id6tartamok irdnyértékek,
amelyek a megsiitni vald ételek kezdeti
homérsékletétdl és a mélyhitott ételek gyartdja
altal javasolt hémérséklettdl fliggben véltoz-
tathatdk.
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Kezelés I Tisztitas
Elelmiszerek Max. mennyiség (g) Homérséklet (°C) IdGtartam (perc)
Mélyhiitott el6f6zott 500 190 7-9
pommes frites
Burgonyakrokettek 700 180 7-9
Halak Tékehal halrddacskak 500 180 6-7
Lepényhalszelet 500 180 5-6
Hisok Csirkeszeletek (3) 300 180 L-5
Uzemzavarok
Zavar 0k Segitség

Kellemetlen szagok

Az olaj égett.
A siit6folyadék nem megfeleld.

A siit6olajat ill. -zsirt ki kell cserélni
Foldimogyoré-olajat, vagy j6 ming-
ségli olajat hasznaljon

pflanzliches 0l verwenden.

Az olaj kifolyik

Az olaj elhasznédlddott és ezért tal tal
sok hab képzddik.

A bemeritett megsiitni valé étel nem
volt elég széraz.

A frit6zkosarat tul gyorsan meritette
az olajba.

Az olaj szintje tdllépte a max.
markirozast.

Cserélje ki a siit6olajat ill. -zsirt.
Szaritsa meg jol az élelmiszert.

Meritse az élelmiszert lassan az
olajba.

(sokkentse a fritézmedencében az
olajmennyiséget.

A siitésnél az étel nem szinezédik
tipikusan aranybarnéra

Tal alacsony olajhdmérséklet.
A kosarat tulsagosan telerakta.

Allitson be magasabb hémérsékletet.
Csokkentse le az ételmennyiséget.

Az olaj nem forrésodik fel

A frit6z olaj nélkiil bekapcsoltak,
és emiatt a termo-védGkapcsold

Nyomja meg a termo-véddkapcsold t
Restart-gombjat..

kikapcsolta.

Ha a késziilék a Restart-gomb @
megnyomasa ellenére sem mikodik,
forduljon a vevészolgélathoz.
funktioniert.

Tisztitas

A\ Figyelmeztetés! Miel6tt a késziiléken
munkakat végezne, hizza ki a haldzati
dugdt a dugaljzatbdl.

A\ Figyelmeztetés! Eletveszély! Biztositsa,
hogy ne hatolhasson viz a kapcsol6-
egységbe (. Szaritsa meg gondosan a
késziilék mindegyik részét. Ellenkezd
esetben dramiités altali életveszély fe-
nyeget.
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Ne alkalmazzon suroldszivacsokat, mivel
azok a frit6z részeit megkarosithatjak.
Sohase meritse a kapcsolGegységet @
vizbe és ne allitsa azt a vizcsap ala

Miel6tt az olajat eltavolitand, hagyja azt

Tévolitsa le azutan a kapcsol6egységet @
és {iritse ki az olajat.

[ )
[ )
(14sd a K abrat).
[ )
jol lehilni.
[ )
[ )

Toltse a hasznalt olajat vissza az eredeti
palackba és zdrja le azt j6l. Tomdr zsir
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®

Tisztitas/ Mentesités/Garancia/szerviz/ Gyartd / Importor

esetén hagyja azt a fritézben megmere- A siitoolaj mentesitése
vedni, vegye utana azt ki és gongydlje be  Kis mennyiségekben a siitdzsirt jOl lezart ta-
egy darab papirba. ralyban a haztartasi hulladékok kizé is dob-
e Mentesitse az olaj- és zsirmaradékokat hatja. Semmiesetre sem szabad azt a lefoly6n
a hulladékkukéban, vagy a mindenkori keresztiil mentesiteni. Nagyobb mennyiségek
nemzeti el6irdsoknak megfelelGen. mentesitésével kapcsolatos informacidkat a
e Tisztitsa meg a kapcsoldegységet @ kdzsége, vagy varosa mentesitd véllalatainak
valamint a fiitéelemet @8 egy nedves a hulladékanyagokkal kapcsolatos tandcsadé
torléruhaval. osztalyandl kaphat.

e Tavolitsa el az élelmiszermaradékokat az
fritdzmedencébdl (® egy szivacs, vagy egy

konyhai papir segitségével. Garancialszerviz
e Tisztitsa meg a fritdzkosarat @, a frit6z-
medencét ® és az fed6t O jol meleg Orszaga illetékes szervizét a garancia-doku-

vizzel és mosogatészerrel. A fedd levehetd — mentaciobol nézheti ki.
a késziilékrdl és igy konnyebb azt meg-
tisztitani.

Gyartd/Importor/C€

Mentesités Delonghi S.p.A.
Via L. Seitz, 47
@ A csomagolds 100 % -ig kornyezetba- 31100 Treviso
rat anyagokbal all, amelyeket a helyi  (Italy)
Ujraértékesitési helyeken mentesit-
het.

ﬁ Ne dobja az elektromos késziilékeket
BN a haztartdsi szemétbe!

A 2002/96/EG elektromos és elektronikus-
régi késziilékekrdl sz616 eurdpai irdnyelv és
annak a nemzeti jogszabélyokba vald atiiltetése
szerint ez elhasznalt elektromos késziilékeket
kiilon kell dsszegy(ijteni és egy a kdrnyezetnek
megfelel§ djraértékesitéshez eljuttatni.

A kiszolgalt késziilékének mentesitésének a
lehetdségeit a kdzsége vagy varosa illetékes
hivataldndl érdeklddheti meg.
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Uvod

Cool-zone friteza F14002 LD

Uvod

Upoznajte se svakako prije prvog koriStenja
sa svim sigurnosnim mjerama i funkcijama
uredaja. Pazljivo proditajte sigurnosne upute.
Uredaj koristite kao Sto je opisano i samo u
navedenim podrucjima za koriStenje. Dobro
saCuvajte ove upute U slucaju prodaje uredaja,
proslijedite ove upute na trecoj osobi.

Odgovarajuca uporaba

Ova elektri¢na friteza sluZi za prZenje jela,
kao npr. pomfrit, povrce, pilecih bataka, itd.
Uredaj je iskljuivo namijenjen za privatno
koriStenje. Svako neprimjereno koristenje ili
izmjena na uredaju, moZe izazvati opasnosti
od ozljedivanja, te je stoga zabranjeno. Pro-
izvodac ne preuzima nikakvu odgovornost za
Stetu nastalu neprimjerenim koristenjem.

Opseg dostave

Neposredno nakon otvaranja provjerite da li
su svi dijelovi prisutni i da li su u besprije-
kornom stanju.

1 x kuciste friteze

1 x ko3arica za przenje sa ru¢kom na sklapanje
1 x posuda za przenje

1 x sklopka

1 x upute za koriStenje

1 x priruénik , Jamstvo/Servis"

96 HR

Oprema

@ Poklopac

@ stakleni otvor

® filtar

@ kosarica za przenje sa ru¢kom na sklapanje

® gumb za rucku na sklapanje

® posuda za przenje, koja se mozZe izvaditi

@ sklopka

crvena kontrolna lampica ,,Power" [ Uklju-
teno/Iskljuceno

@® zelena kontrolna lampica ,Ready"
temperatura ulja

UkljuCeno-/Isklju¢eno- prekidac , Power"

@ regulator temperature za podeSavanje
temperature

@ kuciste friteze

@ utori za udvricivanje sklopke

sigurnosna mikro-sklopka

@® gumb za otvaranje poklopca

vodilica za uévrs¢ivanje sklopke na uredaju

@ restart-tipka naprave za zastitu regulatora

temperature
grijati element
pretinac za kabel

Tehnicki podaci

Model: F14002LD

Napon mreZe: 230-240V~50Hz
Nazivni napon: 1900 - 2100 W
Zapremnina ulja: oko. 3 litre
Zapremnina hrane

za przenje: max. oko 1 kg
Vrsta zastite: IP20

Zastitna klasa: D

bifipeft
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Sigurnosne upute

PaZnja! Kod koristenja elektri¢nih uredaja treba
obratiti paznju na osnovne sigurnosne mjere
za zastitu od elektri¢nog udara, opasnosti od
ozljedivanja i pozara.

Prije koriStenja uredaja proCitajte i obratite
paznju na ove upute, i dobro Cuvajte ove
sigurnosne upute. GreSke kod pridrzavanja
nastalih navedenih uputa mogu uzrokovati
strujni udar, pozar ili druge teSke ozljede.

Izbjegavajte opasnosti po Zivot posredstvom

strujnog udara:

- MreZni utika¢ uredaja mora odgovarati.
Utikac se ni na kakav nacin ne smije
mijenjati. Ne koristite nikakve adapterske
uticnice zajedno sa uzemljenim uredaji-
ma. Neizmijenjen utikac i odgovarajuca
utinica smanjuju rizik od strujnog udara

Uredaj drZite odalje od kiSe i vla-
ge. Ulazak vode u elektri¢ni uredaj
povecava rizik od elektri¢nog udara.
Nemojte zloupotrijebiti kabel, npr. za
nosenje uredaja, vjesanje ili za izvlaCenje
utikaca iz uticnice. Kabel drZite podalje od
topline, ulja, ostrih rubova ili od pokret-
nih dijelova uredaja. O3teceni ili zapetlja-
ni kabel povecava rizik od strujnog udara.
é OSteceni uredaj, mrezni kabel
ili mrezni utikac znace opa-
S<e snost za Zivot posredstvom
strujnog udara. Redovito provjeravajte
stanje uredaja, mreznog kabla i mreZznog
utikaca.

Upozorenje! Korisnik ne smije samostalno

mijenjati mreZni kabel uredaja, buduci

da je za to potreban specijalni alat. Kod
oStecenja obratite se iskljucivo na, od
proizvodaca, ovlastenu servisnu sluzbu.

Upozorenje! Prije nego $to izvodite neke

radove na uredaju, izvadite mrezni utikac.
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Sigurnosne upute

Izbjegavajte opasnosti od ozljedivanja,

pozara, kao i opasnosti po zdravlje:

- Uredaj ne stavljajte u blizini izvara topline
ili vode.
Usprkos zastiti za djecu, Cuvajte uredaj
izvan dohvata djece.
Vodite racuna da mreZni kabel ne visi sa
podloge, gdje se nalazi friteza. Djeca bi
mogla vuci za kabel ili bi se korisnik sam
mogao u njega zaplesti. U slucaju pada
friteze moZe doci do uzrokovanja teskih
opekotina.
Ne koristite nikakve produZene kable.
Za vrijeme rada uredaja, dodirujte samo
drske ili regulacijsku sklopku, jer se ure-
daj zagrijava!
Ne transportirajte fritezu dok je ulje jo$
vruce. Uredaj se smije premjestiti te kad
se ohladi.
Ulje i masti su zapaljivi! Ukoliko dode do
pozara odmah izvucite mrezni utikac iz
uticnice. PoZar ugasite pomocu poklopca
ili deke.
Ni u kome slucaju ne koristite vodu za
gasenje vatre.
Ulje i masti ne izlijevajte u vru¢em stanju!
Ostavite da se ulje i mast u potpunosti
ohladi, prije nego Sto izvadite posudu za
prienje.
Djeca i osobe sa poteSkoama ne smiju
koristiti uredaj bez nadzora.
Uvijek nadgledajte uredaj za vrijeme rada!

A Specificne sigurnosne upute
uredaja

Ukljucite uredaj tek nakon ulijevanja ulja,
odnosno masti. Ukoliko se uredaj ukljuci
kada je prazno, sigurnosna temperaturna
sklopka ce to ukljucivanje prekinuti.
DrZite se propisanih koli¢ina zapremnine
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®

Sigurnosne upute/Posebna oprema/ Prije prvog koriStenja/KoriStenje

MIN. i MAX. Oznake su stavljene s unu-
tradnje strane posude za przenje ®.
Sigurnosna mikro-sklopka @4 brine se
da grijaci element @) koristi samo onda,
kada je sklopka @ pravilno pozicionirana.
Nikada nemojte uroniti sklopku @,
mrezni kabel, kao i mrezni utika¢ u vodu
ili neku drugu tekucinu.
U protivnom postoji opasnost po Zivot
posredstvom strujnog udara.
Koristite mast za prZenje koje se moZe
zagrijavati na visokoj temperaturi (granica
stvaranja dima oko 220 °C).
A\ Paznja! Nikada ne mijeSate ulje sa mascu
ili drugim vrstama medusobno. Ulje/mast bi
se moglo zapjeniti, Sto bi moglo rezultirati
tjelesnim ozljedama ili oSte¢enjima predmeta.
A\ Paznja! Opasnost od poZara! Ne koristite
onecis¢eno ulje ili mast.

Posebna oprema

Uredaj za zastitu regulatora topline

Uredaj je opremljen sa napravom za zastitu

regulacije topline (zastita od pregrijavanja).

Ona sluZi da se proces grijanja prekine,

ukoliko se uredaj neprimjereno ili pogresno

koristi, ili ako uredaj besprijekorno ne radi.

GU slucaju aktiviranja zaStite za regulaciju to-

pline (uredaj ne radi) postupajte kako slijedi:

e (stavite da se uredaj ohladi.

e Pomocu cackalice ili neceg sli¢nog,
lagano pritisnite restart-tipku naprave
za zastitu regulatora temperature @ u
blizini natpisa RESTART (vidi sliku A).

e Ukoliko nakon toga uredaj ne radi,
obratite se na, od proizvodaca, ovlastenu
servisnu sluzbu.

Cool-Zone
Uredaj je, kao Sto je to uobicajeno kod profe-

98 HR

®

sionalnih uredaja, opremljeno sa Cool-Zone.
(ool-Zone nalazi se ispod grijuceg elementa ).
Ostaci koji opadaju za vrijeme prZenja, mogu
se taloZiti na dnu friteze bez da oni izgore.
Prednosti Cool-Zone su brzo zagrijavanje,
duZe koriStenje ulja i jelo koje je manje
optereceno acrilamidom.

Prije prvog koriStenja

/A Upozorenje! Opasno po Zivot! Provjerite
da voda ne ulazi u sklopku . Temeljito
osusite sve dijelove. U protivnom postoji
opasnost po Zivot posredstvom strujnog udara.

e Dobro operite koaricu za przenje @, po-
sudu za przenje ® i poklopac D pomocu
tople vode i sredstva za pranje.

e Sklopku @ kao i grijati element @®
odistite vlaznom krpom.

e Provjerite da je sklopka @ dobro pri¢vr-
S¢ena za kuciste friteze (2. Sigurnosna
mikro-sklopka (4 prekida rad uredaja,
kada sklopka @ nije dobro postavljena
na kudiste friteze @.

e Friteza je sada spremna za uporabu.

e |z pretinca za kabel (9 izvucite potrebnu
duljinu kabla, kako bi prikljucili uredaj
na strujnu mrezu (vidi sliku D).

Koristenje

Ulijevanje ulja

Paznja! Ne koristite uredaj u praznom stanju.

U protivnom postoji opasnost otecivanja uredaja

e Pritisnite gumb @ i otvorite poklopac D
(vidi sliku B).

e Podignite sklopivu rucku ko3arice za
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prienje (@), sve dok se ona ne ucvrsti
(pozicija @ iz slike ().

e Izvucite ko3aricu za przenje ® prema gore.

e Kod koristenja ulja, ulijte ga do oznacene

razine na posudi za prZzenje ® (vidi sliku E).

Nikada ne prekoraCujte najvisu razinu,
buduci da bi moglo dodi do istjecanja ulja
iz posude. Razina ulja mora uvijek biti
izmedu najviSe i najniZe oznacene razine
(min. 2,5 1 - max. 3 ). Najbolje Cete postii
rezultate, kada koristite ulje od kikirikija.

Stavljanje masti

Paznja! Nikada nemojte topiti mast u ko3arici
za przenje @ ili na grijaem elementu
friteze (vidi sliku F). Postupak zagrijavanja

bi bio prevelik, $to bi moglo ostetiti uredaj.

Cvrste masti topite uvijek odvojeno.

e Koristite mast u ploCicama, izreZite je na
manje komade te je otopite u loncu na
Stednjaku.

e (topljenu mast pazljivo ulijte u posudu
za przenje ® (vidi sliku E).

Predgrijavanje

e Stavite mrezni utikac u uticnicu.

e Postavite Zeljenu temperaturu pomocu
regulatora za temperaturu @ (vidi sliku G)
(vidi tablicu za przenje).

e Okrenite prekida¢ Uklju¢eno-/lskljueno
+Power" (0 prema gore. Svijetli crvena
kontrolna lampica ,,Power" ®.

Za vrijeme kada se uredaj nalazi u stanju zagri-

javanja, svijetli zelena kontrolna lampica ®.

Ona se gasi kada je postignuta postavljena

temperatura.

Zelena kontrolna lampica svijetli i za vrijeme

automatskog dogrijavanja (@.

bifipeft
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Koristenje
Przenje

A\ Oprez! Opasnost od opekotina! Za vrijeme

prenja oslobada se vruda para.

DrZite dovoljno odstojanje od pare.

e Stavite jelo koje u ko3aricu za przenje ®,
bez da ga prenapunite (max. 1 kg). | za
to pogledajte sljedecu tabelu za prZenje.

e lagano protresite kosaricu za przenje ®,
da se hrana ravnomjerno raspodijeli.

e Provjerite da je sklopiva rucka ko3arice
za przenje ® u vodoravnom poloZaju
(pozicija @ iz slike ().

e Umetnite ko3aricu za przenje ® u fritezu.
Provjerite, da li ste ju dobro postavili
(slika H).

e Zatvorite poklopac .

e Uronite koaricu za przenje ® u ulje,
¢im se iskljuci zelena kontrolna lampica
+Ready" ®.

e Pritisnite za to, na sklopivoj ru¢ki gumb ®
i spustite istovremenu sklopivu rucku
(pozicija @ od slike C).

e Polagano uronite ko3aricu za przenje ® u
ulje, da bi sprijecili prskanje ili istjecanje
ulja.

e Nakon zavrsetka prZenja podignite sklo-
pivu ru¢ku koarice za przenje @ prema
gore (pozicija @ iz slike (). Na taj se
natin podiZe ko3arica za prZenje (@.

e Kroz stakleni otvor @ na poklopcu @
provjerite, da li hrana ima Zeljeni boju.

Zavrsavanje postupka prZenja
e Okrenite sklopku Ukljucivanje-/lskljuci-
vanje ,Power" @ prema dolje (slika I),

kada Zelite zavrsiti postupak prZenja.
e Izvadite mrezni utikac iz uticnice.
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KoriStenje

e Qstavite ko3aricu za przenje ® u podi- kada se ugasi zelena kontrolna lampica
gnutom poloZaju (pozicija @ iz slike (), +Ready" @.
da bi se mogao iscijediti viSak ulja. e Nikada nemojte stavljati previse hrane u

ko3aricu za przenje ®, jer dolazi do
prevelikog pada temperature, pa hrana

Savijeti za przenje postaje previse masna i neravnomjerno

se pece.

Dulje koristenje ulja, odnosno masti za przenje e Hranu nareZite na komade jednake

Paznja! Uvjerite se, da se ulje odnosno mast debljine. Predebelo narezani komadi

nikada ne padne ispod minimalne razine izgledaju izvana lijepo, ali su iznutra

(2,5 1). U protivnom postoji opasnost osteci- slabo peceni. Jednoliko narezana hrana

vanja uredaja. pece se jednako vrijeme.

e Svremena na vrijeme u potpunosti e Hranu dobro osusite prije nego je uro-
izmijenite ulje i mast za prZenje. Vrijeme nite u ulje, odnosno mast. Na taj nacin
koriStenja uvelike ovisi o hrani koju przimo. sprjecavate prskanje ulja. K tome, vlazna
Na primjer, kod panirane hrane ulje se hrana nije hruskava i unato€ przenju
bolje onecis¢ava, nego kod jednostavnog ostaje mekana (posebno krumpir).
przenja. Ulje gubi na kvaliteti kada se Preporuta se, da se namirnice koje sadrze
vise puta zagrijava. puno vode (riba, mesa, povrce), paniraju

ili uvaljaju u brasno. Otresite suvisne mr-

Pravilno prZenje vice i braSno prije nego $to hranu uronite

e 7a svaki recept koristite preporucenu u ulje.
temperaturu. Kod preniske temperature, e Acrilamidarna priprema: Pomfrit ne przite
hrana upija previse ulja. Ukoliko je tem- pretamno.
peratura previsoka, na hrani se napravi e Ne koristite onecis¢eno ulje ili mast.
kora, dok unutra hrana ostaje sirova.

e Hranu uronite u ulje kada je postignuta
odgovarajuca temperatura, to znadi,

Namirnica Max. kolicina (g) Temperatura (°C) Trajanje (minute)

svjezi pomfrit kroketi | pola porcije 500 170 9-12
cijela porcija 1000 170 13-16

riba Hobotnica 600 140 9-11
Kamenice 600 140 10-12
Srdele 600 140 10-12
ratici 600 140 8-10
morski list 500 140 6-8

meso svinjski odrezak (3-4) 500 160 8-9
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Koristenje

Namirnica Max. kolicina (g) Temperatura (°C) Trajanje (minute)
pileci odrezak (3-4) 500 160 8-10
Flesf)eni mesni valjusak 700 160 8-10
povrce articoke 400 150 15-17
cvjetaca 600 150 10-11
gljive 500 150 8-10
patlidzani 200 150 9-11
tikvice 500 150 13-15

Przenje svjeZe hrane e Prije prZenja odstranite sve kristale leda

Kod svih tabela treba voditi raCuna da se kod
navedenih vremena za prZenje i temperature, e
radi samo o smjernicama, koje, ovisno o koli-

Cini i individualnom ukusu mogu varirati.

koji se Cesto stvaraju kod smrznute hrane.
Nakon toga paZljivo uronite koSaricu za
przenje @ u ulje, da bi sprijecili uzbur-
kavanje ulja.

e Najbolje je da smrznutu hranu prije
Przenje smrznute hrane prZenja otopite.
Smrznuta hrana je poznata po jako niskoj

temperaturi. K tome, kod prZenja temperatura
ulja znatno opada. Ukoliko se pridrZavate

po tabeli preporucenih koli¢ina, moZete jo$
uvijek postignuti dobre rezultate.

Kod navedenih vremena prZenja radi se o
smjernicama, koje mogu varirati ovisno o
pocetnoj temperaturi hrane i o temperaturi
preporucenu od strane proizvodaca za smr-
znutu hranu.
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Namirnica Max. kolicina (g) Temperatura (°C) Trajanje (minute)
smrznuti pomfrit 500 190 7-9
kroketi od krumpira 700 180 7-9
riba Riblji pruti¢i od bakalara 500 180 6-7
File lista 500 180 5-6
meso Pile¢i odrezak (3) 300 180 4-5
HR 101
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Koridtenje/ Cis¢enje / Zbrinjavanje

Smetnje u radu

Smetnja Uzrok Pomoc
Neugodan miris Ulje je potroseno. Promijeniti ulje, odnosno mast.
Tekucina za prZenje je neprimjerena. | Koristiti ulje od kikirikija ili visoko-
kvalitetno biljno ulje.
Ulje istjece Ulje je potroSeno te se stoga stvara Promijeniti ulje, odnosno mast.
previSe pjene.
Uronjena hrana nije bila dovoljno Namirnice dobro osusiti.
suha.
KoSarica za przenje je prebrzo uro- Namirnice polagano uroniti.
njena u ulje.
Razina ulja prelazi Smanjiti koli¢inu ulja u posudi za
najvisu vrijednost. prienje.
Prilikom prZenja hrana ne poprima Temperatura ulja je preniska. Podesite na viSu temperaturu.
tipicnu zlatnu boju KoSarica je prenatrpana. Smanjite koli¢inu hrane za przenje.
Ulje se ne zagrijava Friteza je koriStena bez ulja Pritisnite Restart-tipku @ na uredaju
u posudi za prZenje, te se aktivirala za zaStitu regulatora topline.
sigurnosna sklopka regulacije tem- Obratite se na nasu servisnu sluzbu,
perature. ukoliko uredaj nakon pritiskanja
Reset tipke ne radi.

Ciscenje e Bacite ostatke ulja i masti u kontejner
ili ih zbrinite sukladno prema dotic¢nim
A Upozorenje! Uvijek izvadite mrezni utikac nacionalnim propisima.
iz utiCnice, prije nego 5to vrsite nekakve e Sklopku @ kao i grijati element @®
radnje na uredaju. oCistite vlaznom krpom.
/A Upozorenje! Opasno po Zivot! Provjerite e Pomocu spuzve ili kuhinjskog papira
da voda ne ulazi u sklopku @. Temeljito odstranite ostatke hrane iz posude za
osusite sve dijelove. U protivnom postoji przenje (®.
opasnost po Zivot posredstvom strujnog udara. e  Operite dobro ko3aricu za prZenje @,
o Ne koristite grube spuzve, bududi da bi posudu za przenje ® i poklopac @ sa
moglo dodi do oStecenja nekih dijelova toplom vodom i sredstvom za pranje
friteze. posuda. Poklopac se moZe odvojiti od
o Nikada nemojte uroniti sklopku @ u uredaja te ga je lak3e oCistiti.
vodu, i ne stavljajte je pod mlaz vode.
(vidi sliku K).

e Prije nego $to bacite ulje, ostavite gada  Zbrinjavanje
se dobro ohladi.

e Nakon toga odstranite sklopku @ i @ AmbalaZa se sastoji iz 100 % okolini
izbacite ulje. primjerenih materijala, koje mozZete

e IskoriSteno ulje ulijte natrag u originalnu zbrinuti kod mjesnih stanica za reci-
bocu i dobro je zatvorite. Kod Cvrste klazu.

masti ostavite je da se stvrdne u fritezi, te
je uz pomod papira izvadite i bacite.
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Zbrinjavanje/Jamstvo/Servis/Proizvodac

ﬁ Elektricne uredaje ne bacajte

mmmm U kucni otpad!

Sukladno europskim pravnim linijama
2002/96/EG o starim elektricnim uredajima
i njihova provedba u nacionalno pravo, elek-
tricni se uredaji moraju skupljati odvojeno za
jedno okolini pravedno ponovno koristenje.

0 mogu¢nostima zbrinjavanja isluZenih
uredaja saznat cete u vaSoj opcini ili gradskoj
upravi.

Zbrinjavanje ulja

U manjim koli¢ina moZe se mast u dobro
zatvorenoj posudi baciti u otpad. Ni u kom
slucaju ne smije se baciti u odvod. 0 zbrinja-
vanju vece koli¢ine informirajte se kod sluzbe
za zbrinjavanje otpada, gradu ili op¢ini.

Jamstvo/Servis

Podatke o jamstvu i ovlaStenom servisu pronagi
¢ete u priloZenoj jamstvenoj dokumentaciji.

Proizvodac/C€
Delonghi S.p.A.
Via L. Seitz, 47

31100 Treviso
(Italija)

bllioeﬁ HR 103

‘ E3034_Content_EU.indd 103 @ 26.02.2007 16:04:57 Uhr



IZJAVA O SUKLADNOSTI

U skladu s &lankom 6. stavak 2 Pravilnika o elektromagnelskoj kompatibilnosti (EMC) (NN br. 16/2005)

LIDL HRVATSKA d.o.0. k.d.
Bani 75, 10010 Zagreb

MATICNI BROJ SUBJEKTA (MBS): 080434955

Pod punom odgovornoscu izjavijujemo da je proizvod

OPIS PROIZVODA: L
F 14002 LD
TIPSKA OZNAKA, MODEL: | Kom. naziv: Bifinett
- DE LONGHI
PROIZVODAC: Via Lodovico Seitz 47, Treviso, ltalija

sukladan s zahtjevima Pravilnika o elektromagnetskoj kompatibilnosti
(EMC)(NN br.16/2005), odnosno primjenjenim normama:

HRN EN 55014-1
HRN EN 55014-2
HRN EN 61000-3-2
HRN EN 61000-3-3

Potvrda o sukladnosti izdana od nadleznog tijela:

Zavod za ispitivanje kvalitete d.o.o.
Ljudevita Gaja 17/l

10000 Zagreb
LIDL Hrvatska d.o.0, .d—
" Bapi - f;z
- 1 —
o~ ~ _-.,o"' f"
U Zagrebu, 20.02.2007. 7 e Muhek
Mjesto i datum Zig i potpis odgovorne osobe
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Uvod/Varnostna navodila

Cool-zone friteza F14002LD

Uvod

Pred prvo uporabo se vsekakor seznanite z
vsemi varnostnimi ukrepi in funkcijami nap-
rave. Natancno preberite varnostna navodila.
Napravo uporabljajte v skladu z navodili za
uporabo. Shranite ta navodila. Ob prodaji
naprave navodila izroCite kupcu.

Pravilna uporaba

Ta elektri¢na friteza je namenjena cvrtju jedi,
na primer krompirja, zelenjave, pis€ancjih
krilc in drugega. Aparat je predviden za
privatno uporabo. Prepovedana je vsakrina
nepravilna uporaba ali spreminjanje aparata
predstavlja nevarnost poskodb. Proizvajalec
ne odgovarja za skode, do katerih bi lahko
prislo zaradi nepravilne uporabe.

Obseg dobave

Neposredno po odprtju preverite, ali so priloZeni
vsi deli in ali so vsi deli v brezhibnem stanju.

1 x ohije friteze

1 x kosarica za cvrtje z zloZljivo rocico
1 x posoda za cvrtje

1 x sklopka

1 x navodila za uporabo

1 x prirocnik ,Garancija/Servis"

Oprema

@ Pokrov
@ steklena odprtina

106 Sl

filter

ko3arica za cvrtje z zloZljivo ro€ico

gumb za zlozljivo ro€ico

posoda za cvrtje, ki jo lahko vzamemo ven

sklopka

rdeca kontrolna lucka ,,Power" /Vklju€eno/

Izkljuceno

zelena kontrolna lucka ,Ready"

za temperaturo olja

Vklju€eno-/lzklju¢eno- stikalo ,,Power"

regulator temperature za nastavitev tem-

perature

ohisje friteze

utori za pritrditev sklopke

varnostna mikro-sklopka

@® gumb za odpiranje pokrova

vodilo za pritrditev sklopke na aparatu

@ restart-tipka naprave za zastito regula-
torja temperature

grelni element

predal za kabel

@PQPEO®E®

@ 06 ©

Tehnicni podatki

Model: F14002LD
OmreZna napetost: 230-240V~50Hz
Nazivna napetost: 1900 - 2100 W

Prostornina olja: priblizno 3 litre
Prostornina hrane
za cvrtje:

Vrsta zascite:

Zascitni razred:

maks. priblizno 1 kg
IP20
O

Varnostna navodila

Pozor! Pri uporabi elektricnih aparatov morate
upostevati osnovne varnostne ukrepe za
zascito pred elektriécnim udarom, nevarnost
poskodb in pozZara.

Pred uporabo aparata natancno preberite in

bifipeft
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upostevajte ta navodila. Navodila shranite za
poznejso uporabo. Zaradi neuposStevanja teh
navodil lahko pride do elektri¢nega udara,
pozara ali drugih hudih poSkodb.

Izogibajte se Zivljenjskih nevarnosti zaradi

elektri¢nega udara:

- Omrezni vtikaC aparata mora ustrezati.
Vtika¢ ne smete nikakor spreminjati. Ne
uporabljajte adaptorskih vti¢nic skupaj z
ozemljenimi aparati. Originalni vtikac in
ustrezna vti¢nica zmanjSujejo nevarnost
elektricnega udara.

Aparat hranite zavarovanega pred
g‘ vlago in deZjem. Prisotnost vode
v elektricnem aparatu povecuje nevarnost
elektricnega udara.
Kabel ne uporabljajte za prenasanje
aparata, obeSanje ali izklop vtikaca iz
vtiCnice. Kabel hranite izven obmogja
toplote in zavarovanega pred vplivom
olja, ostrih robov ali premicnih delov
aparata. PoSkodovan ali zapleten kabel
povecuje nevarnost elektricnega udara.
Poskodovan aparat, mrezni ka-
) é: bel ali mrezni vtikac predstavl-
jajo smrtno nevarnost zaradi
elektritnega udara. Redno preverjajte
stanje aparata, mreZnega kabla in om-
reznega vtikaca.
Opozorilo! Uporabnik ne sme sam zamen-
jati mreZnega kabla na aparatu, ker je za
to potrebno specialno orodje. V primeru
poskodb se obrnite izklju¢no na proizva-
jalcevo pooblaséeno servisno sluzbo.
Opozorilo! Pred kakrSnimikoli posegi na
aparatu iztaknite omrezni vtikac.

Izogibajte se nevarnostim zaradi poskodb,

pozara in drugih nevarnosti za zdravje:
Aparata ne namescajte v bliZini vira top-
lote ali vode.

bifipeft
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Varnostna navodila

Navkljub zasciti za otroke hranite aparat
izven dosega otrok.

Poskrbite, da omrezni kabel ne bi visel s
podlage, kjer se nahaja friteza. Otroci bi
lahko potegnili kabel ali pa bi se uporab-
nik lahko spotaknil ob kabel. V primeru
padca friteze lahko pride do hudih opeklin.
Ne uporabljajte nikakrsnih kabelskih
podaljskov.

Med delovanjem aparata se lahko doti-
kate samo roCice ali regulacijske sklopke,
ker je aparat vroc!

Friteze ne prenasajte, dokler je olje Se
vroCe. Aparat lahke premestite Sele, ko se
ohladi.

Olje in mast se lahko vnameta! V primeru
poZara takoj izvlecite omreZni vtikac iz
vtiCnice. PoZar pogasite s pomocjo pokrova
ali deke.

V nobenem primeru za gasenje ognja ne
uporabljajte vode.

Olja in masti ne odlivajte v vrodem stanju!
PoCakajte, da se olje in mast popolnoma
ohladita, preden ga spraznite iz posode
za cvrtje.

Otroci in nesamostojne osebe aparata ne
smejo uporabljati brez nadzora.

Med delovanjem aparata ga vedno
nadzorujte!

Q Specificna varnostna navodila

za uporabo aparata

VkljuCite aparat 3ele, ko ste nalili olje,
oziroma mast. Ce aparat vkljuti na praz-
no, bo varnostna temperaturna sklopka
to vkljucitev prekinila.

PridrZujte se predpisanih koli¢in za pros-
tornino MIN in MAX. Oznaki se nahajata
na notranji strani posode za cvrtje (®.
Varnostna mikro-sklopka @4 poskrbi,

SI 107
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Varnostna navodila/Posebna oprema/Pred prvo uporabo/Uporaba

da se grelni element @8 uporablja samo
takrat, ko je sklopka @ pravilno pozicio-
nirana.
Sklopke @, omreznega kabla ali omreZ-
nega vtikaca nikoli ne namakajte v vodi
ali neki drugi tekocini.
V nasprotnem primeru obstaja smrtna
nevarnost zaradi elektricnega udara.
Uporabljajte mast za cvrtje, ki je primerna
za gretje pri visoki temperaturi (meja za
nastanek dima priblizno 220 °().
A Pozor! Nikoli ne meSate olja z mastjo
ali drugimi vrstami mascob. Olje/mast bi se
lahko zapenili, kar bi lahko povzrocilo telesne
poskodbe ali okvare predmetov.
A Pozor! Nevarnost pozara! Ne uporabljajte
onesnazenega olja ali masti.

Posebna oprema

Aparat za zascito regulatorja toplote

Aparat je opremljen z napravo za zasCito

regulatorja toplote (zascita proti pregrevanju).

Ta naprava je izdelana tako, da prekine proces,

Ce se le-ta uporablja neprimerno ali nepravilno,

ali Ce aparat ne deluje brezhibno. V primeru

aktiviranja zasCite za regulacijo toplote (apa-

rat ne dela) postopajte na naslednji nacin:

e Pustite, da se aparat ohladi.

e S pomocjo zobotrebca ali podobnega pre-
vidno pritisnite restart-tipko za napravo
za zasCito regulatorja temperature @ v
bliZini napisa RESTART (glej sliko A).

o (e aparat tudi po tem ne deluje, se
obrnite na proizvajalCevo pooblas¢eno
servisno sluzbo.

Cool-Zone

Aparat je tako, kot je to pri vseh profesionalnih
aparatih, opremljen s Cool-Zone. Cool-Zone
se nahaja pod grelnim elementom @®). Ostan-

108  SI

®

ki hrane, ki se med cvrtjem nabirajo na dnu
friteze, se ne prismodijo. Prednosti Cool-Zone
so v hitrejSem segrevanju, daljsi uporabi olja
in hrana, ki je manj obremenjena s acrilam-
idom.

Pred prvo uporabo

/\ Opozorilo! Smrtna nevarnost. Voda nikoli
ne sme priti v sklopko @. Temeljito posusite
vse dele. V nasprotnem primeru obstaja
smrtna nevarnost zaradi elektri¢nega udara.
e Vtoplivodiin s Cistilnim sredstvom
temeljito operite ko3arico za cvrtje @,
posodo za cvrtje ® in pokrov .

e Sklopko @ in grelni element @) oistite z
vlazno krpo.

o Preverite, ali je sklopka @ dobro pritrjena
na ohije friteze @. Varnostna mikro-sk-
lopka @ bo prekinila delovanje aparata,
Ce sklopka @ ne bi bila dobro pritrjena
na ohije friteze (2.

e Friteza je zdaj pripravljena za uporabo.

e Iz ohiSja za kabel @9 izvlecite potrebno
dolZino kabla, da bi aparat prikljudili v
elektritno mreZo (glej sliko D).

Uporaba

Nalivanje olja

Pozor! Ne Kkoristite aparata v praznem stanju,

ker se aparat lahko pokvari.

e Pritisnite gumb @ in odprite pokrov
(glej sliko B).

e Privzdignite zloZljivo rocko ko3arice za
cvrtje @, dokler se dobro ne namesti
(pozicija @ od slike C).

e Povlecite ko3arico za cvrtje ® navzgor.

bifineft
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o (e uporabljate olje, ga nalijte do do-
lotenega nivoja na posodi za cvrtje ®
(glej sliko E). Nikoli ne prekoracite
najvisjega nivoja, ker bo sicer prislo do
iztekanja olja iz posode. Nivo olja mora
biti vedno med najvisjim in najnizjim
oznacenim nivojem (min. 2,5 | - max. 3 I).
Najboljse rezultate boste dosegli, ¢e boste
uporabljali olje iz araSidov.

Uporaba masti

Pozor! Nikoli ne poskusajte topiti masti v
ko3arici za cvrtje (® ali na grelnem elementu
friteze (glej sliko F). Postopek segrevanja bi
trajal predolgo, kar bo lahko poSkodovalo
napravo. Strjeno mast vedno raztopite posebe;j.
e Mast uporabljajte v obliki rezin, nareZite
jo na manjSe kose in jo raztopite v posodi
na Stedilniku.
e Raztopljeno mast previdno vlijte v posodo
za cvrtje ® (glej sliko E).

Predgretje

e \Vtaknite omreZni vtikac v vti¢nico.

e Nastavite Zeleno temperaturo s pomogjo
regulatorja temperature @ (glej sliko G)
(glej tabelo za cvrtje).

e (brnite stikalo VkljuCeno-/1zklju¢eno
+Power" (0 navzgor. Svetila bo rdeca
kontrolna lu¢ka ,,Power" (®.

Medtem, ko se aparat nahaja v stanju seg-

revanja, sveti zelena kontrolna lu¢ka ®. Ta

lu€ka se ugasne, ko je doseZena nastavljena
temperatura.

Zelena kontrolna lucka svetu tudi med avto-

matskim dodatnim gretjem (®.
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Uporaba

Cvrtje

A Pozor! Nevarnost opeklin! Med cvrtjem

se sproSca vroca para.

Pazite na primerno oddaljenost od pare.

e Vstavite hrano v ko3arico za cvrtje ®.
Pazite, da jo preveC ne napolnite (maks.
1 kg). Tudi glede tega preberite podatke v
tabeli za cvrtje.

e Previdno pretresite ko3arico za cvrtje @,
da se bo hrana enakomerno razdelila.

e Preverite, ali je zloZljiva roCica na ko3arici
za cvrtje ® v vodoravnem poloZaju
(pozicija @ iz slike ().

e Ko3arico za cvrtje @ vloZite v fritezo.
Preverite, ali ste jo dobro vloZili (slika H).

e Zaprite pokrov (.

e Ko3arico za cvrtje @ potopite v olje takoj,
ko se izklju¢i zelena kontrolna lucka
+Ready" ®.

e 7ato pritisnite na gum na zloZzljivi rotki ®
in istocasno spustite zloZljivo rocko (pozi-
cija @ od slike ().

e Ko3arico za cvrtje @ previdno potopite
v olje, da bi prepreili brizganje ali izte-
kanje olja.

e Po kon¢nem cvrtju dvignite zloZljivo rocko
na kosarici za cvrtje @ navzgor
(pozicija @ iz slike C). Na ta natin
dvignete ko3arico za cvrtje (®.

e Skozi stekleno odprtino @ na pokrovu D
preverite, ali je hrana Ze dobila pravo
barvo.

Dokoncanje postopka cvrtja
e (Qbrnite sklopko Vklop-/lzklop ,,Power"
navzdol (slika 1), ¢e Zelite dokoncati

postopek cvrtja.
e |zvlecite omreZni vtikac iz vticnice.

SI 109
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Uporaba

e Ko3arico za cvrtje ® pustite v dvignjenem
poloZaju (pozicija @ iz slike (), da se bo
izcedilo odvecno olje.

Predlogi za cvrtje

Dolje uporabo olja, odnosno masti za cvrtje

e Pozor! Prepricajte se, da olje ali mast
ni pod minimalnim nivojem (2,5 1). V
nasprotnem primeru obstaja nevarnost
zaradi okvare aparata.

e (Obcasno popolnoma zamenjajte olje in
mast za cvrtje. Cas uporabe je odvisen
predvsem od hrane, katero cvremo.

Na primer, pri panirani hrani se olje
bolj onesnaZzi kot pri preprostem cvrtja.
Olje izgublja na kakovosti, ¢e ga veckrat
segrevamo.

Pravilno cvrtje

e Zavsak recept uporabljajte priporoceno
temperaturo. Pri prenizkih temperaturah
hrana vpije prevet olja. (e je temperatura
previsoka, se na hrani naredi skorjica,
medtem ko je hrana od znotraj e vedno
surova.

Hrano potopite v olje, ko je doseZena
ustrezna temperatura, kar pomeni, ko se
ugasne zelena kontrolna lucka ,Ready” (®@.
Nikoli ne vstavljate preve¢ hrane v
kosarico za cvrtje @, ker pride do zman-
jSanja temperature, zato postane hrana
premastna in neenakomerno pecena.
Hrano nareZite na enakomerno debele
kosce. Predebelo narezani kosi so od zunaj
lepi, znotraj pa slabo peceni. Enakomerno
narezana hrana se tudi enakomerno pece.
Hrano dobro posusite, preden jo potopite
v olje oziroma mast. Na ta nacin boste
prepredili brizganje olja. Poleg tega vlaz-
na hrana ni hrustljava in ostane navkljub
cvrtju mehka (Se posebej krompir).
Priporoamo, da Zivila, ki vsebujejo mnogo
vode (ribe, meso, zelenjava) panirate ali
pomokate. Otresite odvecne drobtinice in
moko, preden boste hrano potopili v olje.
Acrilamidarna priprava: Pomfri ne ocvrite
pretemno.

Ne uporabljajte onesnaZeno olje ali mast.

Zivila Maks. koli¢ina (g) Temperatura (°C) Trajanje (minute)

svezi pomfri pol porcije 500 170 9-12
kroketi cela porcija 1000 170 13-16
riba Hobotnica 600 140 9-11

Skoljke 600 140 10-12

Sardele 600 140 10-12

raki 600 140 8-10

morski list 500 140 6-8
meso svinjski zrezek (3-4) 500 160 8-9

pistangji zrezek (3-4) 500 160 8-10

110 SI
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Uporaba
Zivila Maks. koli¢ina (g) Temperatura (°C) Trajanje (minute)
Flesé)ena mesna Struca 700 160 8-10
zelenjava articoke 400 150 15-17
cvetaca 600 150 10-11
gobe 500 150 8-10
oberzine 200 150 9-11
cukini 500 150 13-15

Cvrtje sveZe hrane

Pri vseh tabelah moramo upostevati ¢as za °
cvrtje in temperaturo, Ceprav gre le za smer-

nice, ki lahko variirajo glede na koli¢ino in
individualen okus. .

ki pogosto nastanejo na zmrznjeni hrani.
Po tem hrano previdno potopite v kosa-
rico za cvrtje @ v olje, da bi prepredili
brizganje olja.

Najbolje bi bilo, ¢e bi zmrznjeno hrano
pred cvrtjem odmrznili.

Cvrtje zmrznjene hrane

Imrznjena hrana je znana zaradi zelo nizke Pri navedenih Casih cvrtja gre za smernice, ki

temperature. Poleg tega se pri cvrtju takSne
hrane temperatura olja znatno zniza. (e se
pridrZujete s tabelo priporocenih kolicin,

pa se lahko razlikujejo v odvisnosti od zacet-
ne temperature hrane in temperature, ki jo je
priporocil proizvajalec zmrznjene hrane.

lahko kljub temu doseZete dobre rezultate.
e Pred cvrtjem odstranite vse kristale ledu,

Zivila Maks. koli¢ina (g) Temperatura (°C)0 Trajanje (minute)
zmrznjeni pomfri 500 190 7-9
kroketi iz krumpirja 700 180 7-9
riba slanikove ribje palcke 500 180 6-7
File lista 500 180 5-6
meso Pistantji zrezek (3) 300 180 L-5
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Uporaba Ci3¢enje

Motnje pri delu

Motnje

Vzrok

Pomoc

Neprijetne vonjave

Olje je izrabljeno.
TekoCina za cvrtje je neprimerna.

Zamenjajte olje, oziroma mast.
Uporabljajte olje iz arasidov ali
visokokvalitetno

rastlinsko olje.

Olje izteka

Olje je porabljeno, zato nastaja
prevec pene.

Potopljena hrana ni bila dovolj suha.

Ko3arica za cvrtje je prehitro potopl-
jenavolje.

Nivo olja prehaja

najvisjo vrednost.

Zamenjajte olje oziroma mast.
Zivila najprej dobro posusite.
Tivila pocasi potapljajte.

Imanjsajte koli¢ino olja v posodi za
cvrtje.

Pri cvrtju hrana ne dobiva tipicne
zlate barve

Temperatura olja je prenizka.
Kosarica je prenapolnjena.

Nastavite na viSjo temperaturo.
Imanjsajte koli¢ino hrane za cvrtje.

Olje se ne segreva

Friteza je uporabljana brez olja

v posodi za cvrtje, zato se je aktivirala
varnostna sklopka za regulacijo tem-
perature.

Pritisnite Restart-tipko @ na aparatu
za zasCito regulatorja toplote.
Obrnite se na naso servisno sluzbo,
Ce aparat po pritiskanju na Reset
tipke Se vedno ne deluje.

Ciscenje vrzite prot.
e (Ostanke olja in masti zavrzite v kontej-
ner ali jih oskrbite v skladu z zadevnimi

nacionalnimi predpisi.

A Opozorilo! Pred kakrSnimkoli posegi na
aparatu vedno izvlecite omreZni vtikac iz

vticnice,.

/\ Opozorilo! Smrtna nevarnost. Voda nikoli
ne sme priti v sklopko . Temeljito posusite
vse dele. V nasprotnem primeru obstaja
smrtna nevarnost zaradi elektricnega udara.

Sklopko @ in grelne element @) Cistite z
vlazno krpo.

S pomocjo spuzve ali kuhinjskega papirja
odstranite ostanke hrane iz posode za
cvrtje.

e Ne uporabljajte grobih gobic, ker bi z Ko3arico za cvrtje ®, posodo za cvrtje ®
njimi lahko poskodovali ne dele friteze. in pokrov @ dobro operite s toplo vodo
e Sklopke @ nikoli ne potapljajte v vodo in sredstvom za pranje posode. Porov

ali jo polivajte pod curkom vode.
(glej sliko K).

lahko loCite od aparata, da bi ga lazje
odistili.

e Preden zavriete olje ga morate ohladiti.

e Ko ste odstranili sklopko @, lahko izlijete
olje.

e Izkoris€eno olje zlijte nazaj v originalno
steklenico in jo dobro zaprite. Mast
pustite, da se strdi v fritezi, nato pa jo
s pomocjo papirja vzemite iz friteze in

12 Sl
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®

Oskrba/Garancija/lServis/Proizvajalec/ Uvoznik

Oskrba

Embalaza je sestavljena iz 100 %
okolju prijaznih materialov, ki jih lahko

oskrbite na krajevnih reciklaznih
deponijah.

E Elektricne aparate ne odstranjujte s
mm hiSnimi odpadki!

V skladu z evropskimi pravnimi linijami
2002/96/EG v zvezi s starimi elektricnimi
aparati in njihovimi izvedbami v nacionalno
pravo, se mora elektri¢ne aparate zbirati
loCeno za potrebe ekoloSko sprejemljivega
recikliranja .

0 mozZnostih oskrbe rabljenih aparatov se po-
zanimajte pri vasi ob¢inski ali krajevni upravi.

Oskrba olja

ManjSe kolicine olja ali masti v dobro zaprti
embalazi se lahko odvrze v odpad. V nobenem
primeru pa se ne sme odvreci v odvod. 0 oskrbi
vegje kolicine se informirajte pri sluzbi za
oskrbo odpada v krajevni ali obCinski upravi.

Garancija/Servis

Poobladcena servisna sluzba vase drzave Pro-
simo Vas, da vzamete garancijske dokumente.
Proizvajalec/ Uvoznik /C€

Delonghi S.p.A.

Via L. Seitz, 47

31100 Treviso
(Italija)
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Johdanto/ Turvallisuusohjeet

Kylmavyohykefriteeraaja F14002LD

Johdanto

Tutustu ehdottomasti ennen ensimmaéista
kayttoonottoa kaikkiin laitteen turvallisuusohjeisiin ja
toimintoihin. Lue seuraava kdyttoohje. Kéyta laitetta
ainoastaan kuvatulla tavalla ja mainituilla kayttoalu-
eilla. Séilyta tata ohjetta hyvin. Anna kaikki asiakirjat
laitteen mukana mahdolliselle uudelle omistajalle.

Maardystenmukainen kaytto

Tama sahkokayttoinen friteeraaja palvelee ruokien
kuten esim. ranskanperunoiden, vihannesten,
broilerinreisien, jne. friteerauksessa. Laite on
tarkoitettu ainoastaan yksityiseen kayttoon.
Kaikkea muuta laitteen kdyttod tai muutoksia
pidetdén ei-maardystenmukaisena kétkien huomat-
tavia onnettomuusvaaroja ja on kiellettya.
Méaardystenvastaisesta kaytostd valmistaja ei ota
mitadn vastuuta.

Toimituksen sisélto

Tarkasta toimituslaajuuden taydellisyys vlittdmas-
ti aina pakkauksen avaamisen jélkeen sekd myds
laitteen moitteeton kunto.

1 x Friteeraajan kotelo

1 x Friteerauskori kaantokahvan kanssa
1 x Friteerausastia

1 x Kytkinyksikko

1 x Kayttoohje

1 x Vihko "Takuu/Huolto”

16 F

Varustus

@® Kansi

@ Nékdlasi

® Suodatin

@ Friteerauskori kdéntokahvan kanssa

® Painike kagntokahva

® Friteerausastia, ulosvedettivé

@ Kytkinyksikko

Punainen merkkivalo "Power” / Paalla/ Pois

® Vihrea merkkivalo ”"Ready”
(Valmis) dljyn lampétila

Paélle-/Pois- kytkin ”"Power”

@) Termostaatti-tyénnin lampdtilan asetusta varten

@@ Friteerauskotelo

@ Kisko kytkinyksikén Kiinnitysté varten

Turvamikrokytkin

@ Painike kannen avaamiseen

Ohjain laitteella olevan kytkinyksikon
kiinnitykseen

@D Termostaattisuojalaitteiston
uudelleenkéynnistyspainike

Kuumennuselementti

Kaapelilokero

Tekniset tiedot

Malli: F14002LD
Verkkojénnite: 230-240V~50Hz
Nimellisteho: 1900-2100 W
Oljytilavuus: n. 3 litraa
Friteerattavan ruoan madré: max. n. 1 kg
Suojausluokka: IP20
Suojausluokka: 1/D
Turvallisuusohjeet

Huomio! Séahkolaitteiden kdyton yhteydessa
suojaksi sahkoiskua vastaan on, huomioitava
loukkaantumis- ja palovaaran vuoksi seuraavat

bifipeft
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ehdottomat turvallisuustoimenpiteet.

Lue ja huomioi ndméa méadrdykset ennen kuin
kaytat laitetta, ja sdilyta turvallisuusohjeita hyvin.
Virheet alla esitettyjen ohjeiden noudattamisessa
voivat aiheuttaa sahkéiskun, tulipalon ja/tai
vaikeita vammoja.

Vilta sdhkoiskun aiheuttamaa hengenvaaraa:
- Laitteen verkkopistokkeen tdytyy sopia
pistorasiaan. Pistoketta ei saa milldan tavoin
muuttaa. Ala kéytd mitdén sovituspistokkeita
yhdessé suojamaadoitettujen laitteiden
kanssa. Muuttamattomat pistokkeet ja sopivat
pistorasiat vahentavat séhkoiskun vaaraa.
Pida laite poissa sateesta tai
kosteudelta. Veden tunkeutuminen
sdhkolaitteeseen nostaa séhkoiskun vaaraa.
A4 vieraannuta kaapelia tarkoituksestaan,
esim. kantamalla laitetta kaapelista,
ripustamalla tai vetdmalld pistokkeen irti
pistorasiasta kaapelista vetamalla. Pida
kaapeli etdalla kuumuudesta, Oljysta, terdvista
reunoista tai likkuvista laiteosista. Vaurioitettu
tai sotkeutunut kaapeli tai pistoke nostavat
sdhkoiskun vaaraa.
f Vaurioitettu laite, verkkokaapeli tai
verkkopistoke merkitsevt
=€ séhkoiskun aiheuttamaa
hengenvaaraa. Tarkista sdanndéllisesti laitteen,
verkkokaapelin ja verkkopistokkeen kunto.
Varoitus! Kayttdjan ei saa vaihtaa itse timén
laitteen verkkokaapelia, koska tahén tarvitaan
erikoistyokalu. Kaénny vaurioitumisten
yhteydessa yksinomaan valmistajan
valtuuttamaan asiakaspalvelupaikkaan.
Varoitus! Veda aina verkkopistoke irti
pistorasiasta ennen laitteella suoritettavia toita.

Vilté loukkaantumis- ja palovaaraa seka
terveyden vaarantamisia:
Al aseta laitetta lmpolahteiden tai veden
laheisyyteen.
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Turvallisuusohjeet

Aseta laite lasten ulottumattomiin.

Varmista, ettd verkkokaapeli ei riipu
tukipinnalta, missé friteeraaja on. Lapset
voisivat vetad siitd tai kdyttaja itse sotkeutua
siihen. Friteeraajan mahdollinen alasputoami-
nen voi aiheuttaa vaikeita palovammoja.

Al kayta jatkokaapelia.

Tartu kéyton aikana vain kahvoihin ja
kiertokytkimeen, laite kuumenee!

Al siirré friteeraajaa 6ljyn vield ollessa
kuumaa. Laitetta saa vasta sitten siirtad, kun
se on jadhtynyt.

Oljy ja rasva ovat tulenarkoja! Veda verkkopis-
toke heti irti pistorasiasta, jos tapahtuisi
tulipalon syttyminen. Sammuta tulipalo
kannen tai peitteen avulla.

Ald missédn tapauksesa kéytd vettd liekkien
sammuttamiseksi.

Al milloinkaan kaada 6ljya ja rasvaa pois
kuumassa tilassa!

Anna dljyn ja rasvan téysin jadhtyé ennen kuin
otat pois ulosvedettavén friteerausastian.

Taté laitetta eivét saa kayttad lapset tai tehtavéain
sopimattomat henkil6t ilman silméllapitoa.
Pid4 friteeraaja aina silméalld kdyton aikana!

/\ Laitekohtaisia turvallisuusohjeita

Ota friteeraaja kayttoon vasta oljylla tai jo
nesteytetylla rasvalla tayttamisen jélkeen. Jos
laite asetetaan kdyttdon tyhjana, tdma
keskeytetédn termostaattikytkimella.

Noudata MIN. ja MAX. -tdyttomaaria.
Merkkaukset on laitettu friteerausastian (®
sisapuolelle.

Turvamikrokytkin @4 huolehtii, ettd kuumen-
nuselementti @8 asetetaan kayttdon vain silloin,
kun kytkinyksikko (D on paikoitettu oikein.
Al milloinkaan upota kytkinyksikkoa @,
verkkokaapelia tai verkkopistoketta veteen tai
muihin nesteisiin.
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Turvallisuusohjeet/ Erityisvarustus / Kaytto

Muussa tapauksessa uhkaa sahkoiskun
aiheuttama hengenvaara.
Kayté vain korkealle kuumennettavissa olevaa
friteerausrasvaa (savupiste n. 220 °C).
/A Huomio! Al milloinkaan sekoita 6ljya rasvan
kanssa tai vastaavia laatuja keskenaan.
Oljy/rasva voisivat vaahdota yli ja seurauksena
voisi olla ruumiinvammoja tai esinevahinkoja.
/A Huomio! Tulipalovaara! Ala kéyti likaantu-
nutta 6ljy4 tai rasvaa.

Erityisvarustus

Lampdsuojalaitteisto

Laite on varustettu Iimposuojalaitteistolla
(vlikuumenemissuoja). Taméa palvelee lisdksi
kuumennustapahtuman keskeyttdjana, jos laitetta
kdytetdan asiaankuulumattomasti tai vaarin, tai
se ei toimi moitteettomasti. Menettele aktivoidun
lampdsuojan (laite ei toimi) kanssa seuraavasti:

e Anna laitteen jaahtya.

e Paina hammastikulla tai vastaavalla kevyesti
lampdsuojalaitteiston uudelleenkdynnistyspai-
niketta Iahella tekstid RESTART @) (UUDEL-
LENKAYNNITYS) (katso Kuva A).

e Kaanny valmistajan valtuuttaman asiakaspal-
velupaikan puoleen, jos laite ei sen jalkeen
toimi.

Kylmévydhyke (Cool Zone)

Laite on, kuten vain ammattilaislaitteissa
tavallista, varustettu kylmévyohykkeella.
Kylmévyohyke sijaitsee kuumennuselementin
alla. Friteeraatavan ruon jétteet voivat laskeutua
friteeraajan pohjalle sinne palamatta. Kylmévyo-
hykkeen edut ovat nopeampi kuumentaminen,
pidempi friteerausrasvan kestavyys ja vihemman
akryyliamidikuormitettu ruoka.

18 F

Ennen ensimmadista kayttoa

A\ Varoitus! Hengenvaara! Varmista, ettd vettd
ei tunkeudu kytkinyksikkaon . Kuivaa kaikki
osat perusteellisesti. Muussa tapauksessa on
olemassa sahkoiskun aiheuttama hengenvaara.

e Pundista friteerauskori (®, friteerausastia ®
ja kansi @ hyvin Impimélld vedell3 ja
huuhteluaineella.

e Puhdista kytkinyksikkd @ seka kuumennu-
selementti (8) kostealla liinalla.

e Varmista, ettd kytkinyksikkd (D on hyvin
kiinnitetty friteerauskoteloon (2). Turvamikrokyt-
kin () estaa laitteen kéyton, jos kytkinyksikkd @
ei ole oikein paikoitettu friteerauskotelolla (2.

e Friteeraaja on nyt kéyttovalmis.

o \eda tarvittava kaapelipituus ulos kaapeliloke-
rosta (9 laitteen liittimiseksi sahkdverkkoon
(katso Kuva D).

Kaytto

Oljylla tayttiminen

Huomio! A4 milloinkaan kéyté laitetta tyhjand.
Muussa tapauksessa uhkaa laitteen vaurioituminen.

e jaavaa kansi @ (katsi Kuva B).

¢ Nosta friteerauskorin @ Kallistettavaa
kdantokahvaa, kunnes tdma lukittuu
(Pos. @ Kuva C).

e \Veda friteerauskori @ ulos yléspéin.

o Qljylls kaytettiessi laita sité friteerausastiaan ®
iimoitettuun korkeustasoon sakka (katso Kuva E).
Al milloinkaan ylitd korkeusrajaa, koska
muutoin voi sattua, ettd 6ljy valuu ulos astiasta.
Oljytason téytyy aina olla korkeimman - ja
pienimman madran ndyton sisalla (min. 2,51 -
max. 3 l). Parhaimmat tulokset saavutat, kun
kaytat laadukasta maapahkindoljya.
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Levy-/ tankorasvalla tdyttaminen

Huomio! Ald milloinkaan sulata kiinte& rasvaa
friteerauskorissa (@ tai friteeraajan kuumennu-
selementin @® paalla (katso Kuva F). Kuumen-
nustapahtuma olisi liian voimakas ja laite voisi
vaurioitua. Sulata kiinted rasva aina erikseen.
e Kayta levyissé olevaa rasvaa, leikkaa tima
kappaleiksi ja sulata se keittokattilassa liedella.
e Kaada nesteytetty rasva varovasti friteeraus-
astioihin (® (katso Kuva E).

Esikuumennus

e Pisté verkkopistoke pistorasiaan.
o Aseta termostaattityénnin @ (katso Kuva G)

haluttuun l&mpétilaan (katso friteeraustaulukko).

e Kaanna Paélle-/Pois-kytkin “Power” G0 ylospain.
Punainen merkkivalo “Power” (8) syttyy.

Laitteen ollessa esikuumennustapahtumassa

vihrea merkkivalo (® palaa. Se sammuu heti, kun

asetettu lampoatila on saavutettu.

Vihred merkkivalo ® palaa myos automaattisen

jalkikuumennuksen aikana.

Friteeraaminen

A\ Varo! Palamisvaara! Friteeraustapahtuman

aikana vapautuu kuumaa hoyrya.

Séilyta riittava etéisyys hoyryyn

o |Laita friteerattava ruoka friteerauskoriin (@ tata
ylitayttdméatta (max. 1 kg). Katso taté varten
myo0s jéljempéana olevia friteeraustaulukoita.

e Ravista friteerauskoria @ kevyesti jakaaksesi
friteerattavan ruoan tasaisesti friteerauskorissa.

o \Varmista, etta friteerauskorin @ kaantokahva
on vaakasuorassa asennossa (Pos. @ Kuva C).

o Aseta nyt friteerauskori (@ friteeraajaan.
Varmista, ettd se on oikein paikoitettu (Kuva H).

e Sulje kansi .
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Kaytto

e Upota friteerauskori @ Gljyyn heti, kun vihred
merkkivalo “Ready” (Valmis) (® sammuu.

e Paina liséksi ylos kaéntokahvaan asennettua
painiketta ® ja laske samanaikaisesti
kiantokahvaa (Pos. @ Kuva C).

o Upota friteerauskori @ hyvin hitaasti 6ljyyn
valttadksesi kuuman 6ljyn roiskeita tai
ulosvalumista.

o Nosta friteerausajan paatyttya friteerauskorin @
kédntokahva ylos (Pos. @ Kuva C). Téllgin
friteerauskori @ nostetaan viereen.

o Tarkasta kannessa (O olevan nakolasin @
kautta, onko friteerattava ruoka saavuttanut
halutun rusketusasteen.

Friteeraustapahtuman lopettaminen

e Kadnna Padlle- / Pois- kytkin “Power”
alaspdin pois paalta (Kuva I), jos haluat
lopettaa friteeraustapahtuman.

e \eda verkkopistoke irti pistorasiasta.

o Jita friteerauskori (@ nostettuun asentoon
(Pos. @ Kuva C), jotta ylijiamadljy voi tippua pois.

Vihjeita friteeraamiseen

Friteerausrasvan ja dljyn kéyton kestoaika

e Huomio! Varmistu, etta dljy ja rasva eivit
milloinkaan vajoa vahimmaistason (2,5 ) alle.
Muussa tapauksessa uhkaa laitteen
vaurioituminen

e Uusi ajoittain friteerausdljy tai - rasva
kokonaan. Sen kayton kestoaika riippuu
friteerattavasta ruoasta.
Esimerkiksi leivitettdessa oljy likaantuu
enemman kuin yksinkertaisessa friteerausta-
pahtumassa. Oljy menetté4 laatua, jos se
lammitetddn useamman kerran.
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Kaytto

Oikea friteeraaminen e Kuivaa friteerattava ruoka hyvin ennen kuin

e Noudata jokaiselle reseptille suositeltavaa upotat sen 6ljyyn tai rasvaan. Siten 6ljyn
lampdtilaa. Liian matalalla Iampétilalla roiskuminen voidaan valttaa. Liséksi yha
friteerattava ruoka ottaa liian paljon dljya. Jos kostea friteerattava ruoka ei tule mureaksi ja
lampoatila sitvastoin on liian korkea, pysyy friteerauksesta huolimatta pehmeéna
friteerattavan ruoan ympdrille muodostuu (erityisesti perunat).
kuori ja sisdlti se pysyy raakana. Suositellaan runsaasti vetta sisaltavien

e Upota friteerattava ruoka ensin dljyyn, kun elintarvikkeiden (kala, liha, vihannekset)
tdma on saavuttanut oikean lampdtilan, eli leivittdmista tai jauhoissa kéyttdmisté. Koputa
kun vihre& merkkivalo “Ready” (Valmis) ® ylimééarainen korppujauho tai jauhot pois
sammuu. ennen kuin kastat friteerattavan ruoan oljyyn.

o A4 laita liikaa friteerattavaa ruokaa friteeraus-  ® Vihén akryyliamidia siséltdvan ruoan
koriin @, koska muutoin fritegrauséljyn valmistaminen: Al friteeraa ranskanperunoita
lampoatila laskisi dkillisesti liian voimakkaasti liian tummiksi.

ja friteerattavasta ruoasta tulisi liian rasvaista e Al4 kéytd likaantunutta oljy4 tai rasvaa.
ja epatasaisesti kysennettya.

e | eikkaa friteerattava ruoka hienoihin ja Tuoreruoan friteeraaminen
tasaisen paksuihin paloihin. Tosin liian Kaikkien taulukoiden yhteydessa on huomioitava,
paksuksi leikattu friteerattava ruoka ndyttad ettd iimoitetuilla friteerausajoilla ja -ldmpétiloilla
kauniin murealta, mutta kypsyy sisalta on kysymys ohjearvoista, jotka voivat vaihdella

huonosti. Tasaisesti leikattu friteerattava ruoka  maérén ja yksildllisen maun mukaan.
myds kypsyy samaan aikaan.

Elintarvike Max. maéra (g) Lampétila (°C) Kesto (Minuuttia)
Tuoreet ranskalaiset | puoli annosta 500 170 9-12
Leivonnaiset koko annos 1000 170 13-16
Kala mustekala 600 140 9-1
kampasimpukat 600 140 10-12
sardiinit 600 140 10-12
katkaravut 600 140 8-10
merianturat 500 140 6-8
Liha porsaanleike (3-4) 500 160 8-9
broilerileike (3-4) 500 160 8-10
lihapyorykat (15) 700 160 8-10
Vihannekset latva-artisokat 400 150 15-17
kukkakaali 600 150 10-11
seinet 500 150 8-10
munakoisot 200 150 9-11
kesdkurpitsat 500 150 13-15
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Pakastetun ruoan friteeraaminen
Pakastetulla ruoalla on tunnetusti hyvin alhaiset
lampdotilat. Sen seurauksena friteerattaessa

friteerausnesteen lampdotila laskee huomattavasti.

Jos noudatat taulukossa suosittelemiamme

suurimpia madrid, voidaan kuitenkin saavuttaa

hyvia tuloksia.

e Poista ennen friteerausta jadkiteet, joita usein
muodostuu pakasteruoan péalle.

e Upota sen jélkeen friteerauskori @ hyvin

Kaytto

hitaasti fiteerauséljyyn estadksesi 6ljyn
ylikiehumisen.

e Anna pakasteruoan mieluiten sulaa ennen
friteerausta.

lImoitettujen friteerausaikojen yhteydessa
kysymys on ohjearvoista, jotka voivat vaihdella
friteerattavan ruoan alkulampétilan ja pakaste-
ruoan valmistajan suositteleman lampétilan
mukaan.

Elintarvike Max. maéra (g) Lampétila (°C) Kesto (Minuuttia)

Pakastetut esikeitetyt 500 190 7-9
ranskanperunat
Perunakroketit 700 180 7-9
Kala turskakalapuikot 500 180 6-7

kampelafile 500 180 5-6
Liha broilerileike (3) 300 180 4-5

® Kayttohairiot
Hairio Syy Poistaminen

Epdmiellyttava tuoksu

Oljy on kéytettya.
Friteerausneste ei ole soveltuvaa.

Uudist friteerausdljy tai -rasva.
Kéyta maapéhkindoljya tai laadullisesti
hyvéé kasvisoljya.

Oljy4 ylijuoksee

Oljy on kéytettya ja siksi muodostuu
liian paljon vaahtoa.

Upotettu friteerattava ruoka ei ollut
riittavén kuivaa.

Friteerauskori upotettiin liian nopeasti
6ljyyn.

Oljytaso ylittd4 korkeintaan-merkin.

Uudista friteerausdljy tai -rasva.

Kuivaa elintarvikkeet hyvin.

Upota elintarvikkeet hitaasti.

Véahenna 6ljymaéraé oljyastiassa.

Ruoka ei ota friteerattaessa tyypillista
kullanruskeaa véria

Liian matala 6ljyn lampétila.
Kori on ylitdytetty.

Aseta korkeampi lampétila.
Véahennd ruoan madraa.

Oljy ei kuumene

Friteeraajaa kdytettiin ilman
friteerausastiassa olevaa 6ljy4, ja siksi
lamposuojakytkin on lauennut.

Paina lampdsuojalaitteiston Restart-
painiketta.

Kadnny asiakaspalvelun puoleen, mikali
laite Restart-painikkeen painamisesta
huolimatta ei toimi.
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®

Puhdistus /Havittaminen/Takuu/Huolto /Valmistaja/Maahantuoja

Puhdistus

A Varoitus! Veda aina verkkopistoke irti
pistorasiasta ennen laitteella suoritettavia toita.
A\ Varoitus! Hengenvaara! Varmista, etté vettd
ei tunkeudu kytkinyksikkoon . Kuivaa kaikki
osat perusteellisesti. Muussa tapauksessa on
olemassa sahkoiskun aiheuttama hengenvaara.
o Al kdyta pesusienid, koska muutoin
friteeraajan osat vaurioituvat.

o Puhdista kytkinyksikkd (@ seké kuumennu-
selementti (8 kostealla liinalla.

o Ala milloinkaan upota kytkinyksikkod @
veteen, alaka laita sitd vesihanan (alle Kuva K).

e Anna 0ljyn jaahtyd hyvin ennen sen poistamista.

o Irrota sen jilkeen kytkinyksikkd @ ja tyhjenna
oljy.

e Kaada kaytetty 0ljy takaisin alkuperdispulloon
ja sulje tdmé hyvin. Kiintean rasvan yhteydes-
sd anna sen jahmettya friteeraajassa, ota se
ulos ja kééri se paperiin.

o Hévitd 6ljy- tai rasvajatteet jateroskapontossa
tai kulloistenkin kansallisten maaraysten
mukaisesti.

o Poista elintarvikejatteet friteerausastiasta ®
sienelld tai talouspaperilla.

o Puhdista friteerauskori (@), friteerausastia ®
ja kansi @ hyvin lmpimélld vedell3 ja
huuhteluaineella. Kannen saa vedettya pois
laitteesta ylospéin ja siten helpommin
puhdistettua.

Havittdminen
Pakkaus on 100 % saakka ymparistoys-

tavallisia materiaaleja, jotka voit havittaa
paikallisissa kierratyspaikoissa.

E I3 heité sihkolaitteita kotitalousjat-
teiden sekaan!

Loppuunkaytettyja sahko- ja elektroniikkalaitteita,
ja muunnosta kansalliseen oikeuteen, koskevan
eurooppalaisen direktiivin 2002/96/EY mukaan
kaytetyt sahkotyokalut taytyy koota erilleen ja
toimittaa ympdriston huomioonottaen uusiokayt-
toon.

Mahdollisuuksista loppuun kaytetyn laitteen
havittdmisesta voit kysya kuntasi tai kaupunkisi
viranomaisilta.

Friteerausdljyn havittdminen

Pienissd madrissa friteerausrasvaa voi havittad
hyvin suljetussa astiassa kotitalousjétteen
mukana. Missaan tapauksessa sité ei saa
havittda viemdrin kautta. Suurempien méérien
havittdmisesta tiedottaa kierratyskeskusten,
puhtaanapitolaitosten tai kaupungien ja kuntien
jateneuvonta.

Takuu/Huolto

Paikallinen huoltopiste mainitaan takuuasiakir-
joissa.

Valmistaja/Maahantuoja/C €
DeLonghi S.p.A.

Via L. Seitz, 47

31100 Treviso
(Italia)
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Inledning / Sakerhetsanvisningar

Fritos med kylzon F14002LD

Inledning

Innan du bérjar anvanda apparaten: Gor dig fortrogen
med alla sédkerhetsfunktionerna och de olika
funktionerna. Las nedanstaende bruksanvisning.
Anvénd endast apparaten i enlighet med beskriv-
ningen och for angivna &ndamal. Férvara denna
bruksanvisning pa séker plats. Se till att bruksan-
visningen alltid finns tillganglig &ven vid vidare
anviandning av tredje man.

Avsedd anvandning

Denna elektriska fritds &r avsedd for fritering av
matrétter, som t.ex. pommes frites, gronsaker,
kycklingklubbor osv. Apparaten dr endast avsedd
for privat bruk. Varje annan anvéndning géller
som icke avsedd anvéandning och kan medfora
svéra olycksfallsrisker och &r forbjuden. Tillverka-
ren ansvarar inte for skador vilka kan hérledas ur
felaktig hantering.

| leveransen ingar

Kontrollera att alla delarna finns med i leveransen
och att alla delar &r oskadade.

1 x fritds

1 x friteringskorg med féllbart handtag
1 x friteringsskal

1x kopplingsenhet

1x bruksanvisning

1x hafte Garanti och service

124 SE

De olika delarna

@® Lock

@ Fonster

® Filter

@ Friteringskorg med fallbart handtag

® Knapp for handtag

® Friteringsskal, uttagbar

@ Kopplingsenhet

Rod kontrollampa ,,Power* /Pa/Av

® Gron kontrollampa ,Ready* Oljetemperatur

PA-/AV-knapp ,Power*

@) Termostatreglage for temperaturinstalining

@@ Fritos

@ Skena for montering av kopplingsenhet

Sikerhetsmikrobrytare

@® Lockets lasknapp

Skena for montering av kopplingsenhet i
apparaten

@ Aterstartknapp for termoskyddsanordning

Varmeslinga

Kabelfack

Tekniska data

Modell: F14002LD
Mérkspénning: 230-240V~50Hz
Effekt: 1900 - 2100W
Volym olja: ca. 3 liter
Fritdsens volym: max. ca. 1kg
Kapslingsklass: IP20

Skyddsklass: 1/D
Sékerhetsanvisningar

0BS! Beakta foljande sékerhetsanvisningar for
att férhindra elstotar, personskador och brandrisk
vid anvandning av elekiriska apparater.
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Las igenom och f6lj dessa bestdmmelser innan
du anvander produkten och forvara sakerhetsan-
visningarna pa séker plats.

Felhantering vid tillimpning av nedan angivna
anvisningar kan medfora elstotar, brand och/eller
allvarliga skador.

Undvik personskador p.g.a. stromstotar:

- Apparatkontakten maste passa i uttaget.
Kontakten far inte modifieras pa nagot stt.
Anvind inte adapterkontakter tillsammans
med jordade apparater. Originalkontakter och
passande uttag minskar risken for elstotar.

Anvand aldrig apparaten i regn eller
vata. Intrdngande vatten i en elekirisk
apparat okar risken for elstotar.
Anvénd inte kabeln pa annat satt an den &r
avsedd for, t.ex. att béra apparaten, hdnga
upp den. Dra inte i kabeln for att dra ut kon-
takten, greppa tag i kontakten. Se till att kabeln
inte utsatts for varme, olja, skarpa kanter eller
rorliga apparatdelar. Skadad eller invecklad
kabel eller kontakt okar risken for elstotar.
En skadad apparat, natsladd eller
é kontakt kan medfora elstotar och
livsfara. Kontrollera regelbundet
tillstandet for apparaten, natkabel och nét-
kontakt.
Varning! Anvandaren far inte sjélv byta ut
apparatens natsladd, for detta krdvs special-
verktyg. Kontakta behorig kundijénst om ska-
da foreligger.
Varning! Dra alltid ut kontakten innan rengé-
ringsarbeten paborjas.

Undvik hélsorisker, brannskador och person-
skador.
Placera inte apparaten direkt i narheten av
varmekalla eller vatten.
Placera apparaten utom rackhall for barn.
Kontrollera att inte nétsladden hanger ner
fran den plats dér fritdsen ar placerad. Risk

bifipeft

‘ E3034_Content_EU.indd 125

Séakerhetsanvisningar

foreligger att ett barn drar i sladden eller att
anvéndaren sjalv fastnar i sladden. En nedfal-
lande fritds fororsakar allvarliga brannskador.
Anvénd inte forlangningskablar.

Greppa endast i handtag eller reglage nar ap-
paraten anvénds, den dr mycket varm!
Forflytta inte fritdsen nér den fortfarande ar
varm. Apparaten far inte forflyttas forrdn den
svalnat.

Olja och fett kan borja brinna! Dra omedelbart
ut kontakten om eldsvéda uppstar. Sléck elden
med locket eller tack dver med ett fuktigt tacke.

Anvénd under inga omsténdigheter rent vat-
ten for att slécka elden.

Héll inte ur olja eller fett som fortfarande &r
varmt!

Lat olja eller fettet svalna helt innan det hélls
ur friteringsskalen.

Denna apparat féar inte utan uppsikt anvéndas
av barn eller personer med funktionshinder.
Se alltid till att fritdsen ar under uppsikt under
anvéandningen!

A Verktygsspecifika

sadkerhetsanvisningar

Fritdsen far inte anvandas utan pafylld olja
eller flytande fett. Om apparaten anvénds
tom, aktiveras termoskyddsbrytaren.
Respektera péfyliningsmangderna for MIN.
och MAX. Markeringarna finns pd insidan av
friteringsskalen (®.

Sékerhetsmikrobrytaren (4) dvervakar att
varmeslingan (8 endast startar nar kopp-
lingsenheten (@ star i korrekt lage.

Doppa inte kopplingsenheten @), nétsladden
eller kontakten i vatten eller annan vétska.
Risk for stotar foreligger.

Anvind endast friteringsfett (sméltpunkt

ca. 220 °C).

SE 125
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®

Sakerhetsanvisningar/Specialdelar/Fore forsta anvandning/Handhavande

/A 0BS! Blanda inte olika olja och fett eller mot-
svarande sorter med varandra. Oljan/fettet kan
skumma 6ver och medféra person- eller materi-
alskador.

A\ 0BS! Brandrisk! Anvind inte smutsig olja
eller fett.

Specialdelar

Termoskyddsanordning

Apparaten r utrustad med en termoskyddsan-
ordning (6verhettningsskydd). Denna dvervakar
att varmen avbryts nér apparaten anvands osak-
kunnigt eller pa fel satt eller inte fungerar felfritt.
Gor foljande om termoskyddet har aktiverats (ap-
paraten fungerar inte):

e |t apparaten svalna helt.

o Tryck aterstartknappen for termoskyddsan-
ordning @ bredvid texten RESTART, anvénd
en tandpetare eller liknande (se bild A).

e Kontakta behorig kundtjanst om apparaten
fortfarande inte fungerar.

Kylzon (Cool Zone)

Apparaten r utrustad med en kylzon, detta fore-
kommer vanligtvis bara i professionell utrustning.
Kylzonen sitter under vdrmeslingan @. Nedfallande
friteringsrester kan falla ner i botten utan att de
branns fast. Fordelen med kylzonen &r att upp-
varmningen gar snabbare, friteringsfettet haller
langre och lagre akrylamidbelastning.

Fore forsta anvandning

/\ Varning! Livsfara! Vatten far inte tranga in i

kopplingsenheten (@. Torka av alla delarna

ordentligt. Risk for stotar foreligger.

o Rengor friteringskorgen (@), friteringsskélen (®
och locket D ordentligt med varmt vatten

126 SE

och diskmedel.

¢ Rengor kopplingsenheten @ och varme-
slingan @8 med fuktig duk.

o Se till att kopplingsenheten (@ sitter stadigt i
fritbsen (). Sékerhetsmikrobrytaren ) av-
bryter anvindningen om kopplingsenheten @
inte sitter korrekt i fritdsen 2.

e Fritdsen &r nu klar att anvanda.

¢ Draut nédvandig kabellangd ur kabelfacket
for anslutning av apparaten till stromforsérj-
ningen (se bild D).

Handhavande
Fyll pa olja

0BS! Anvéand aldrig en tom apparat. Risk for ap-

paratskador.

¢ Tryck knappen 8 och 6ppna locket O
(se bild B).

e Lyft det fallbara handtaget pa friteringskor-
gen @ tills det hakar fast (pos. @, bild C).
Lyft ut friteringskorgen ®.

e Hall pa olja upp till markering i friteringsskélen
(se bild E). Hall inte pa for mycket olja, oljan
kan skumma och rinna dver kanten. Oljenivan
maste alltid ligga inom hdgsta och lagsta
markering (min. 2,5 | - max. 3 I). Basta resul-
tat ger kvalitetsolja, gjort pa jordnétter.

Fylla pa fett i block eller kakform

0BS! Smilt inte det fasta fettet i friteringskorgen @

eller pa fritosens varmeslinga @®) (se bild F). Varmen

ar for stark och apparatskador kan uppsta. Smélt

alltid fast fett separat.

e Hall det flytande fettet forsiktigt i friterings-
skalen ® (se bild E).

bifineft
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Forvarmning

e  Stick in kontakten i vagguttaget.

o Skjut termostatknappen @ (se bild G till
onskad temperatur (se friteringstabell).

e Vrid Pa-/Av- knappen ,Power“ @9 uppat.
Den roda kontrollampan ,,Power” (8 lyser.

Den gréna kontrollampan (@ lyser nar forvérm-

ningen pagar. Lampan slocknar nér installd tem-

peratur foreligger.

Den gréna kontrollampan (@ lyser dven nar den

automatiska eftervarmningen péagar.

Fritering

/A Varning Risk for brannskador! Het anga

uppstar under friteringen.

Se till att hélla avstand till den uttrangande &ngan.

e Hall matratten som skall friteras i friterings-
korgen @), fyll inte for mycket (max. 1kg). Se
dven nedanstaende friteringstabeller.

o Skaka friteringskorgen (@ Itt for att fordela
allt jamt i korgen.

e Kontrollera att det féllbara handtaget pa frite-
ringskorgen @ star vagratt (pos. @, bild C).

¢ Placera friteringskorgen (@ i fritsen. Se till
att korgen placeras korrekt (bild H).

e Sting locket .

o Sank ner friteringskorgen ® i oljan nér den
grona kontrollampan ,Ready” ® slocknat.

o Tryck p& knappen ® pa det fallbara handta-
get och sénk handtaget (pos. @, bild C).

e Sank friteringskorgen (@ sakta ner i oljan for
att undvika sténk eller éverrinnande het olja.

e Lyft det fallbara handtaget for friteringskor-
gen @ nir friteringen &r Klar (pos. @, bild
C). Friteringskorgen (@ lyfts upp.

¢ Kontrollera genom fonstret @ i locket (D om
friteringen givit det resultat du ville.
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Handhavande

Avsluta fritering

e Vrid Pa-/Av-knappen, Power* @0 nedat (bild I)
ndr du vill avsluta friteringen.

e Dra ut kontakten ur vagguttaget.

o Lyft upp friteringskorgen @ i évre lage (pos. @,
bild C) och Iat den dverflddiga oljan droppa av.

Friteringstips

Anvéndningstid for friteringsfett resp. olja

0BS! Se till att oljenivéan resp. fettnivan aldrig lig-

ger under lagsta markering (2,5 I).

Risk for apparatskador.

e Byt olja eller fett regelbundet. Anvandningsti-
den beror pé vad som friteras.
Panering ger t.ex. fortare en smutsig frite-
ringsolja &n en vanlig fritering. Oljans kvalitet
sjunker dessutom nér den hettas upp flera
génger.

Korrekt fritering

e Hall rekommenderad temperatur som anges i
varje recept. Om temperaturen ar for lag,
suger matratten upp for mycket olja. Om
temperaturen ar for hog, bildas en for hard
yta och innandémet forblir ofriterat.

e Sank inte ner matrétten som skall friteras i
oljan forran korrekt temperatur foreligger,
dvs. nér den grona kontrollampan ,Ready ®
slocknat.

o Fyllinte friteringskorgen (® for mycket. Tem-
peraturen i oljan sjunker plétsligt och matrat-
ten blir fettig och ojdmnt friterad.

e Skér upp matratten i jamnstora bitar. For
tjocka bitar ser ut bli knapriga men innando-
met &r fortfarande ofriterat. Jamnskurna bitar
friteras alltid bast och enligt angiven tid.

e Torka av det som skall friteras innan det
sénks ner i oljan resp. fettet. Detta undviker
eventuella oljestank. Dessutom blir inte fukti-
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Handhavande

ga bitar lika knapriga och blir gdrna mjuka
(speciellt potatis).
Livsmedel som innehaller mycket vatten
(fisk, kott, gronsaker) bor paneras eller vén-
das i mjél. Sl av det dverflodiga strobrodet
eller mjélet innan bitarna sanks ner i oljan.

e Tillagning utan akrylamid: Se till att pommes
frites inte blir for mycket friterat och brént.

e Anvind inte smutsig olja eller fett.

Fritering av farska livsmedel

Observera att angivna friteringstider och tempe-
raturer i alla tabeller ar riktvarden och kan variera
beroende p& méngd och individuell smak.

Livsmedel Max. méngd (g) Temperatur (°C) Tid (minuter)
Ra pommes frites | Halv portion 500 170 9-12
Pommes frites Hel portion 1000 170 13-16
Fisk Bléckfisk 600 140 9-11
Musslor 600 140 10-12
Sardiner 600 140 10-12
Rékor 600 140 8-10
Sjotunga 500 140 6-8
Kott Schnitzel (3-4) 500 160 8-9
Kyckling- 500 160 8-10
schnitzel (3-4)
Kottbullar (15) 700 160 8-10
Gronsaker Kronértskocka 400 150 15-17
Blomkal 600 150 10-11
Svamp 500 150 8-10
Auberginer 200 150 9-1
Zucchini 500 150 13-15

Fritering av djupfrysta livsmedel

Djupfrysta produkter har som bekant mycket Iag

temperatur. Darfor sjunker temperaturen i frite-

ringsfettet vasentligt nér livsmedlen sénks ner i

fettet. Om du haller dig till rekommenderade

méngder enligt tabellen bor dock resultatet blir

tillfredstéllande.

e Tabort all is pa livsmedlen fore friteringen.

e Sank friteringskorgen (@ sakta ner i oljan for
att undvika skumbildning och dverrinnande
het olja.
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o Lt det djupfrysta livsmedlet tina fore friteringen.

De angivna friteringstiderna ar riktvarden och kan
variera i forhallande till livsmedlets starttempera-
tur och tillverkarens rekommenderade tempera-
tur for djupfrysta varor.
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Handhavande /Rengoring
Livsmedel Max. méngd (g) Temperatur (°C) Tid (minuter)
Djupfryst forbehand-
. 500 190 7-9
lad pommes frites
Potatiskroketter 700 180 7-9
Fisk Fiskpinnar, torsk 500 180 6-7
Flundrafilé 500 180 5-6
Kott Kycklingschnitzel (3) 300 180 4-5
Fel
Fel Orsak hAtgérd

Oangendm lukt

Oljan & gammal.
Olamplig olja eller fett

Byt olja eller fett.
Anvand jordnotsolja eller annan vegeta-
bilisk kvalitetsolja.

Olja rinner 6ver

Oljan & gammal och bildar for mycket

skum.

Det nedsénkta livsmedlet var inte till-

réckligt torrt.

Friteringskorgen sénktes ner for snabbt

ioljan.

Oljenivén ligger over dversta marke-

ringen.

Byt olja eller fett.

Torka av livsmedlet noga.

Sénk ner livsmedlet langsamt.

Minska oljeméngden i friteringsskalen.

Livsmedlet blir inte typiskt guldbrunt.

For Iag oljetemperatur.
Korgen &r for full.

Stéll in hogre temperatur.
Minska livsmedelsméngden.

Oljan blir inte het

Fritdsen har anvénts utan olja i frite-
ringsskalen, termoskyddsbrytaren har

utlost.

Tryck restart-knappen @ pé termo-
skyddsanordningen.

Kontakta behdrig kundtjénst om appa-
raten fortfarande inte fungerar.

Rengdoring

/A Varning! Dra alltid ut natsladden innan du
utfor &tgérder eller rengdring pa apparaten.

/A Varning! Livsfara! Vatten far inte trénga in i

kopplingsenheten (@. Torka av alla delarna or-

dentligt. Risk for stotar foreligger.

e Anvind inga aggressiva rengdringssvampar,

fritdsens delar kan skadas.

¢ Doppa aldrig kopplingsenheten @ i vatten

och hall den inte under rinnande vattenkran

(se bild K).

e Lat oljan svalna helt innan du haller ut den.
o Ta bort kopplingsenheten @ och tém ur oljan.
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Hall tillbaka den anvanda oljan i originalflas-
kan och sting flaskan ordentligt. Lat fast fett
stelna i fritdsen och lyft ut det med hushalls-
papper.

Kasta bort olja eller fett i restavfallet eller
hantera enligt nationell foreskrift.

Rengér kopplingsenheten @ och vérme-
slingan (8 med fuktig duk.

Ta bort livsmedelsrester i friteringsskélen ®
med en svamp eller hushallspapper.

Renggr friteringskorgen (@), friteringsskalen (®
och locket @ ordentligt med varmt vatten
och diskmedel. Locket kan dras uppét och
lyftas av, vilket underlattar rengdringen.

SE 129
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®

Avfallshantering/ Garanti och service/Tillverkare / Importor
Avfallshantering

Férpackningen bestér av 100 % miljévan-
ligt material som kan avfallshanteras vid
lokala atervinningsstallen.

)g Kasta inte elapparater i hushallssoporna.
[

Enligt EU-direktiv 2002/96/EG géllande Begagnad
elektrisk och elektronisk utrustning skall trasiga
eller begagnade elapparater avfallshanteras se-
parat och tillféras atervinningen enligt gallande
milj6lagstiftning.

Kontakta miljokontoret pa din ort for vidare infor-
mation om avfallshantering av férbrukad utrustning.

Kasta bort friteringsolja

Friteringsolja i smé& méngder kan I4ggas i restavfallet
i slutna behallare. Hall inte ner oljan i avioppet.
Informera dig hos miljokontoret hur man avfalls-
hanterar storre méngder friteringsolja.

Garanti och service

Adressen till ansvarig kundtjénst hittar du pa ga-
rantikortet.

Tillverkare / Importor/C€

DeLonghi S.p.A.

Via L. Seitz, 47

31100 Treviso
(Italien)
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Innledning/ Sikkerhetsanvisninger

Kaldsone frityrsett F14002LD

Innledning

Serg for & bli kjent med alle apparatets sikkerhet-
smerknader og funksjoner fgr det tas i bruk forste
gang. | denne forbindelse ma fglgende betjenings-
veiledning leses. Apparatet ma bare benyttes som
foreskrevet og til det formal det er beregnet for.
Ta godt vare pa denne veiledningen. Dersom ap-
paratet overlates til andre ma alle underlag like-
ledes overleveres.

Forskriftsmessig bruk

Dette elekiriske frityrapparatet er beregnet il
matvarer som f.eks. pommes frites, grannsaker,
kyllinglar osv. Apparatet er utelukkende beregnet
til privat bruk. All annen bruk og modifikasjoner
av apparatet regnes som ikke forskriftsmessig,
det medferer betraktelige farer for ulykker og er
forbudt. Ved skader som skyldes ikke forskrifts-
messig bruk, bortfaller produsentens ansvar.

Leveringsomfang

Straks etter utpakking mé det alltid kontrolleres
om leveringsomfanget er komplett og at appara-
tet er i god stand.

1 x frityrkabinett

1 x frityrkurv med klaffhndtak
1 x frityrkar

1 x koblingsenhet

1 x betjeningsveiledning

1 x hefte ,,Garanti/service"

132 NO

Utstyr

® Deksel

@ Vindu

® Filter

@ Frityrkurv med klaffhandtak

® Tast klaffhandtak

® Frityrkar, kan tas ut

@ Koblingsenhet

Red kontrollampe ,,Power*/P&/Av

® Grenn kontrollampe ,,Ready* oljetemperatur

P&-/Av- bryter ,Power®

@) Termostatvelger for innstilling av temperatur

@@ Frityrkabinett

@ Skinne for feste av koblingsenheten

Sikkerhets-mikrobryter

@® Tast for dpning av dekselet

Skinne for feste av koblingsenheten til
apparatet

@) Omstart-tast for temperaturvernet

Varmeelement

Kabelrom

Tekniske data

Modell: F14002LD
Nettspenning: 230-240V~50Hz
Merkeeffekt: 1900 - 2100 W
Kapasitet, olje: ca. 3 liter
Kapasitet, frityrmateriale: ~ maks. ca. 1 kg
Kapslingstype: IP20
Kapslingsklasse: 1/D

Sikkerhetsanvisninger

Obs! Ved bruk av elekiriske apparater er det som
beskyttelse mot elektrisk stot,

personskader og brannfare, ngdvendig a ta hensyn
til felgende grunnleggende sikkerhetstiltak.

Les og folg disse forskriftene fgr apparatet tas i
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bruk, og ta godt vare pé sikkerhetshenvisningene.
Forspmmelser med hensyn til de nedenfor nevnte
merknader kan veere drsak til elektrisk stgt, brann
og/eller alvorlige personskader.

Unnga livsfare pa grunn av elektrisk stot:

- Apparatets nettstgpsel ma passe til nettkon-
takten. Stopselet mé ikke modifiseres pa noen
mate. Det ma ikke brukes skjgteledning
sammen med utstyr som har elektrisk jording.
Stapsler som ikke er endret og passende
stikkontakter reduserer risikoen for & & elek-
trisk stot.

@ Apparatet ma ikke brukes i regn eller

fuktige omgivelser. Vann som trenger inn
i elektrisk utstyr, gker risikoen for elekirisk stgt.
Kabelen ma ikke brukes til andre formal,
f.eks. til & baere apparatet, opphenging eller
for & dra stppselet ut av kontakten. Unnga at
kabelen kommer i kontakt med varme, olje,
skarpe kanter eller apparatdeler i bevegelse.
Kabler som er skadet eller sammenfiltret, gker
risikoen for elektrisk stgt.

f Skader pa apparater, nettkabel
eller nettstgpsel betyr livsfare pa
grunn av elektrisk stgt. Tilstanden

til apparat, nettkabel og nettstepsel mé kon-
trolleres regelmessig.

Advarsel! Brukeren mé ikke selv utskifte
nettkabelen for dette apparatet, grunnen er at
det kreves spesialverktay til dette. | tilfelle av
skader ma det bare sgkes assistanse fra en
forhandler som er autorisert av produsenten.
Advarsel! Dra alltid ut stepselet for det utfe-
res noe arbeid pa apparatet.

Slik unngas fare for personskader, brann og
helseskader:
Apparatet ma ikke settes opp i umiddelbar
narhet av varmekilder eller vann.
Apparatet skal plasseres utenfor barnas rek-
kevidde.
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Sikkerhetsanvisninger

Serg for at kabelen ikke henger ned fra den
flaten der frityrapparatet er plassert. Barn kan
dra i den eller brukeren kan selv komme i veien
for den. Dersom frityrapparatet faller ned kan
dette veere arsak til alvorlige forbrenninger.
Bruk ikke skjgtekabel.

Under bruk er det bare tillatt & holde i handtak
og dreievelger, apparatet blir sveert varmt!
Frityrapparatet ma ikke transporteres mens
olien enna er varm. Apparatet ma ikke settes
bort for det er helt avkjolt.

Olje og fett kan antennes! Dra straks stgpselet
ut av kontakten i tilfelle av brann. liden sluk-
kes med dekselet eller et teppe.

Det ma under ingen omstendigheter brukes
vann til & slukke ilden.

Hell aldri ut olje eller fett som er varm!

La olje og fett kjoles helt av far du tar ut frityr-
karet.

Dette apparatet ma ikke benyttes av barn eller
ukyndige uten tilsyn.

Hold alltid gye med frityrapparatet under bruk!

A Apparatrelaterte

sikkerhetsmerknader

Frityrapparatet ma fgrst tas i bruk nar det er
fylt pa olje eller tidligere smeltet fett. Dersom
apparatet tas i bruk mens det er tomt, vil det
bli slatt av av en termostat.

Overhold grensene for MIN. og MAKS. péfyl-
lingsmengder. Det er merker for dette pa inn-
siden av frityrkaret (®.
Sikkerhets-mikrobryteren (4) sgrger for at
varmeelementet (8 bare blir slatt pa nar kob-
lingsenheten @ er korrekt plassert.
Koblingsenheten (@, nettkabelen og stapselet
ma aldri komme ned i vann eller andre veesker.
| motsatt fall kan det veere livsfare pa grunn
av stet.

Bruk bare frityrfett som taler sterk oppvar-

NO 133
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®

Sikkerhetsanvisninger/Spesielt utstyr/Far forste gangs bruk/Betjening

ming (reykpunkt ca. 220 °C).
/A Obs! Bland aldri olje og fett eller tilsvarende
arter med hverandre. Oljen/fettet kan skumme
over og veere arsak til skader p& personer eller
eiendom.
A\ Obs! Brannfare! Ikke bruk forurenset olje
eller fett.
Bland aldri olje og fett; frityrapparatet kan
skumme over.
Bland aldri ulike typer av olje eller fett.

Spesielt utstyr

Termostatbeskyttelse

Apparatet er utstyrt med en termostat (vern mot
overoppheting). Denne vil avbryte oppvarmingen
nar apparatet brukes pa ukyndig eller feil mate,
eller nar det ikke virker som det skal. Dersom ter-
mostaten slar av apparatet (apparatet virker
ikke), gjor du slik:

e | aapparatet bli avkjalt.

o Bruk en tannpirker eller liknende til & trykke
lett p& termostattasten Restart @ i naerheten
av paskriften RESTART (se fig. A).

o | tilfelle apparatet fortsatt ikke virker mé det
bare sgkes assistanse fra en forhandler som
er autorisert av produsenten.

Kaldsone (Cool Zone)

Apparatet er utstyrt med en kaldsone som ellers
bare finnes pa profesjonelt utstyr. Kaldsonen er
under varmeelementet @8). Rester av frityrmateri-
alet kan falle ned pa bunnen av frityrapparatet
uten & bli brent der. Fordelene med kaldsonen er:
raskere oppvarming, lengre holdbarhet for frityr-
materialet og mindre innhold av akrylamid i maten.
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For forste gangs bruk

/N Advarsel! Livsfare! Sgrg for at det ikke kom-
mer vann inn i koblingsenheten @. Tark av alle
delene grundig. | motsatt fall er det livsfare pd
grunn av elekirisk stat.

e Rengjor frityrkurven @), frityrkaret ® og dek-
selet D godt med varmt vann og oppvask-
middel.

e Rengjor varmeelementets koblingsenhet @
og varmeelementet @8 med en fuktig Klut.

e Sgrg for at koblingsenheten @ er godt festet
til frityrkabinettet 2. Sikkerhets-mikrobryte-
ren (4) avbryter apparatet nar koblingsenhe-
ten (@ ikke er posisjonert korrekt pa frityrka-
binettet (2.

e Frityrapparatet er na Klart til bruk.

e Dra tilstrekkelig kabellengde ut av kabelrom-
met 9 for & koble apparatet til nettet (se fig. D).

Betjening

Fyll pa olje.

o (Obs! Bruk aldri apparatet nr det er tomt. |
motsatt fall er det fare for a skade apparatet.

e Trykk pé tasten @9 og apne dekselet D
(se fig. B).

e Sgit inn Klaffhindtaket i frityrkurven (@ til det
smetter pa plass (pos. @ i fig. C).

e Dra frityrkurven (@ oppover og av.

o Nér det brukes olje skal den helles i frityrkaret (&
til angitt niva (se fig. E). Den gverste grensen
ma aldri overskrides da dette kan veere arsak
til at oljen renner ut av beholderen. Oljenivaet
ma alltid veere mellom hgyeste og laveste an-
gitte niva (min. 2,5 | - maks. 3 I). De beste re-
sultatene oppnas nér det benyttes peangttolje
av god kvalitet.

bifineft
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Fyll pa plate- / blokkfett

Obs! Fast fett ma aldri smeltes i frityrkurven ®

eller pa frityrapparatets varmeelement (8 (se fig. F).

Opphetingen kunne bli for kraftig og skade

apparatet. Fast fett ma alltid smeltes separat.

e Bruk fett i plater, skjeer det opp i biter og
smelt disse i en kasserolle pa komfyren.

e Hell forsiktig det flytende fettet opp i
frityrkaret (® (se fig. E).

Forvarming

e Sett stgpselet inn i nettkontakten.

* Innstill termostatens velger @ (se fig. G) til
gnsket temperatur (se friteringstabell).

e Skyv bryteren Pa/Av ,Power* @9 oppover.
Den rgde kontrollampen ,Power” (8) lyser.

Den grgnne kontrollampen (@ lyser sa lenge

apparatet forvarmes. Den slukkes sé snart den

innstilte temperaturen er nadd.

Den grenne kontrollampen (@ lyser ogsé under

automatisk ettervarming.

Fritering

A\ Forsiktig! Fare for forbrenning!

Det utvikles varm damp under friteringen.

Hold god avstand til dampen.

e Legg frityrmaterialet i frityrkurven (@, uten at
denne blir overfylt (maks. 1 kg). Det mé ogsa
tas hensyn til friteringstabellene nedenfor.

e Rist lett pa frityrkurven @ slik at frityrmateri-
alet fordeles jevnt i frityrkurven.

e Sprg for at Klaffh&ndtaket for frityrkurven (@
star vannrett (pos. @ i fig. C).

o N settes frityrkurven @ inn i frityrapparatet.
Serg for at den er korrekt plassert (fig. H).

o Dekselet @ lukkes.

e Senk frityrkurven @ ned i oljen sé snart den
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Betjening

grenne kontrollampen ,Ready“ (@ blir slatt av.

o Trykk pé tasten ® oven pé Klaffhandtaket og
senk samtidig klaffhéndtaket (pos. @ i figur C).

e Senk frityrkurven (@ meget langsomt ned i
oljen for & unngé at varm olje spruter eller
trenger ut.

o Ftter at friteringstiden er utlgpt, loftes frityr-
kurvens (@ Klaffhandtak opp (pos. @ i fig. C).
N4 blir frityrkurven (@ hevet opp.

¢ Se gjennom vinduet @ i dekselet 4 om fri-
tyrmaterialet har nddd gnsket grad av brunfarge.

Avslutt friteringen

e Skyv bryteren Pa/Av ,Power“ @0 (nedover. I),
nar du vil avslutte friteringen.

e Dra nettstgpselet ut av stikkontakten.

o La frityrkurven @ bli i hevet stilling (pos. @ i
fig. C) slik at overflpdig olje kan dryppe av.

Tips om fritering

Brukstid for frityrfett og oljer

Obs! Sprg for at nivaet av olje eller fett aldri

kommer under minsteniva (2,5 |).

| motsatt fall er det fare for & skade apparatet.

o Sgrg for at nivaet av olje eller fett aldri kommer
under minsteniva (2,5 |).

e Fratid til annen mé frityroljen eller -fettet for-
nyes helt. Brukstiden avhenger av det aktuelle
frityrmaterialet.

For eksempel vil oljen blir mer forurenset ved
panering enn ved en enkelt fritering. Oljens
kvalitet forringes nar den varmes opp flere
ganger.

Riktig fritering

e (verhold temperaturen som foreskrives for
hver oppskrift. Nar temperaturen er for lav, vil
frityrmaterialet suge opp for mye olje. Hvis

NO 135

@ 26.02.2007 16:05:08 Uhr



Betjening

temperaturen derimot er for hgy, vil det dan-
nes en skorpe rundt frityrmaterialet, og det
blir ratt innvendig.

Senk forst frityrmaterialet ned i oljen nar det
har fatt den riktige temperaturen, dvs. nér den
grgnne kontrollampen ,Ready* (@ blir slatt av.
Ikke ha for mye frityrmateriale i frityrkurven (@

samme tykkelse vil imidlertid bli stekt samtidig.
Frityrmaterialet mé torkes godt for det senkes
ned i oljen eller fettet. Dermed unngas det ol-
jesprut. Dessuten vil ikke fuktig frityrmateriale
bli sprett, og det vil holde seg mykt trass i fri-
teringen. (gjelder spesielt poteter).

Det anbefales sterkt at matvarer med stort

fordi frityroljens temperatur plutselig vil falle
for raskt slik at frityrmaterialet derfor blir for
fett og uregelmessig stekt.

e Frityrmaterialet skjeeres i fine og like tykke

stykker. Er frityrmaterialet for tykt, vil det kanskje

se fint og spre ut pé utsiden, men innvendig
blir det darligere stekt. Frityrstykker med

innhold av vann (fisk, kjett, grennsaker) paneres

eller vendes i mel. Bank av overflgdig pane-

ringsmel for frityrmaterialet senkes ned i oljen.
e Tilberedning med redusert innhold av akryla-

mid: Pommes frites ma ikke friteres for merkt.
e |kke bruk forurenset olje eller fett.

Nzringsmiddel Maks. mengde (g) Temperatur (°C) Varighet (minutter)
Ferske pommes frites | Halv porsjon 500 170 9-12
Full porsjon 1000 170 13-16
Fisk Blekksprut 600 140 9-1
Kamskjell 600 140 10-12
Sardiner 600 140 10-12
Reker 600 140 8-10
Sjstunge 500 140 6-8
Kjott Svinesnitsel (3-4) 500 160 8-9
Kyllingsnitsel (3-4) 500 160 8-10
Kjottkaker (15) 700 160 8-10
Gronnsaker Artisjokk 400 150 15-17
Blomkal 600 150 10-11
Sopp 500 150 8-10
Auberginer 200 150 9-11
Zucchini 500 150 13-15

Fritering av ferske ravarer

For alle tabeller ma det tas hensyn til at det dreier

seg om omtrentlige verdier for friteringstider og
temperaturer, og at disse kan varieres avhengig
av mengden og smaken.
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Fritering av dypfryste matvarer

Dypfryste varer holder som kjent en meget lav
temperatur. Dette betyr at frityrvaeskens temperatur
ogsa vil synke kraftig under friteringen. Dersom
du holder deg innenfor de maksimale mengdene
som er anbefalt i tabellene, vil du likevel oppné
gode resultater.
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e For friteringen ma de iskrystallene som ofte
dannes pa dypfryste varer, fiernes

e Frityrkurven @ senkes meget langsomt ned i
frityroljen for & unngé at oljen bruser opp.

o Dypfryste varer skal helst tines opp for de friteres.

Betjening/Rengjaring

De angitte friteringstidene er omtrentlige og kan
varieres avhengig av frityrmaterialets begynnel-
sestemperatur og den temperaturen som anbefa-
les av produsenten av de dypfryste varene.

Nzeringsmiddel Maks. mengde (g) Temperatur (°C) Varighet (minutter)

Dypfryste, forhand-
sz:ktz pommes frites 500 190 -9
Potetkroketter 700 180 7-9
fisk Torskepinner 500 180 6-7

Flyndrefilet 500 180 5-6
Kjott Kyllingsnitsel (3) 300 180 4-5

Driftsfeil
Feil Arsak Tiltak
Ubehagelig lukt Oljen er brukt ferdig. Frityrolje eller -vaeske utskiftes.
Uegnet frityrvaeske. Bruk peangttolje eller planteolje av god

kvalitet.

Oljen renner over.

Oljen er brukt ferdig og danner derfor
for mye skum.

Nedsenket frityrmateriale ikke
Tilstrekkelig tort.

Frityrkurven ble senket for hurtig ned
ioljen.

Oljenivaet star over maks.-merket.

Frityrolje eller -vaske utskiftes.

Matvarene mé terkes godt.

Matvarene ma senkes langsomt.

Oljemengden i frityrkaret reduseres.

gylne fargen ved friteringen.

Frityrmaterialet far ikke den vanlige

For lav oljetemperatur.
Kurven har veert overfylt.

Innstill en hayere temperatur.
Reduser mengden av frityrmateriale.

Oljen blir ikke varm.

Frityrsettet ble brukt uten olje i
frityrkaret, og derfor ble
termostatbryteren utlgst.

Trykk pa tasten @ for termostatbe-
skyttelsen.

er trykket pa tasten Restart.

Ta kontakt med kundeservice hvis ap-
paratet fortsatt ikke virker etter at det

Rengjearing

A\ Advarsel! Dra alltid ut stopselet for det utfo-
res noe arbeid pa apparatet.

A\ Advarsel! Livsfare! Sgrg for at det ikke kom-
mer vann inn i koblingsenheten . Tark av alle
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delene grundig. | motsatt fall er det livsfare pa

grunn av elektrisk stot.

tyrsettets deler.
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e |kke bruk skuresvamp da dette vil skade fri-

e Aldri senk koblingsenheten (@ ned i vann, og
ikke sett den under en vannkran (se fig. K).
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Rengjoring/ Avfallshandtering/ Garanti/ Service / Produsent/Importer

e Laoljen bli helt avkjglt for den tammes. Avfallsbehandling av frityrolje
o Deretter fiernes koblingsenheten @ og oljen I sm& mengder kan frityrolje legges i en tett til-
tommes. lukket beholder sammen med husholdningsavfall.

o Den brukte oljen bar helles tilbake i sin originale  Den ma under ingen omstendigheter helles ut i
flaske som lukkes forsvarlig. Fast fett skal fa vaskens utlap. Kommunen eller avfallsselskaper
stivne i frityrsettet for det tas ut og vikles inni  kan gi opplysninger om héndtering av sterre
papir. mengder.

o Olje- og fettrester ma kasseres med hushold-
ningsavfall eller i samsvar med gjeldende na-

sjonale forskrifter. Garanti/Service
* Rengjgr varmeelementets koblingsenhet @
og varmeelementet (8 med en fuktig klut. Landets serviceverksted er angitt pa garantikortet.

o Matrester fiernes fra frityrkaret ® med en
svamp eller kjskkenpapir.

o Rengjer frityrkurven @, frityrkaret ® og Produsent/Importor/C€
dekselet @ godt med varmt vann og opp-
vaskmiddel. Dekselet kan tas av apparatet DeLonghi S.p.A.
oppover slik at det er lett & rengjare. Via L. Seitz, 47
31100 Treviso
Italia
Avfallshandtering

Emballasjen bestar utelukkende av 100 %
miljgvennlige materialer som kan leveres til
den lokale avfallsstasjonen for resirkulering.

)g Elektrisk utstyr m ikke kasseres
mmmm sammen med husholdningsavfall!

Ifglge europeiske retningslinjer 2002/96/EG
vedrarende brukte elekiriske og elektroniske
apparater og tilpasning til nasjonal rettspleie ma
elektroverktgy samles separat og leveres til
miljgvennlig behandling for gjenbruk.

Kommunen kan gi opplysning om mulighetene for
avfallshandtering av brukte apparater.
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Indledning/Af hensyn til Deres sikkerhed

Kalezone-friteuse F14002LD

Indledning

For De tager apparatet i brug den fgrste gang, ber
De ubetinget satte Dem ind i alle dets funktions-
mader og sikkerhedsanordninger. Lees om dette i
den efterfplgende betjeningsvejledning. Anvend
kun apparatet som beskrevet her og kun til de
angivne anvendelsesomrader. Denne vejledning
skal opbevares. Hvis De overlader apparatet til
andre, herer alle dokumenter med og skal falge
med apparatet.

Anvendelse efter formalet

Denne elekiriske friteuse tjener til fritering af
naringsmidler som f.eks. pommes frites, grontsager,
kyllingelar osv. Apparatet er udelukkende
beregnet til privat anvendelse. Enhver anden
anvendelse eller forandring af apparatet geelder
som veerende i strid med forméalet. Det kan fare til
alvorlige uheld og er forbudt. Fremstilleren
pétager sig intet ansvar for skader der opstar
som felge af anvendelse i strid med formalet.

Leverancens indhold

Umiddelbart efter udpakningen skal indholdet altid
kontrolleres for fuldsteendighed og apparatets
fejlfrie tilstand.

1 x friteuseindfatning

1 x friturekurv med klaphéndtag
1 x friturekar

1 x kontaktenhed

1 x betjeningsvejledning

1 x heefte ,Garanti/Service”
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Udstyret

@ Lag

@ Kontrolrude

® Filter

@ Friturekurv med klaphandtag

® Taste klaphandtag

® Aftageligt friturekar

@ Kontaktenhed

Red kontrollampe ,,Power” /Til/Fra

® Gren kontrollampe ,,Ready” olietemperatur

Hovedafbryder ,Power*

@D Termostatskyder til temperaturindstilling

@@ Friteuseindfatning

@ Skinne til fastggrelse af kontaktenheden

Sikkerhedsmikrokontakt

@ Taste til 4bning af laget

Fering til fastgerelse af kontaktenheden til
apparatet

@ Genstart-taste til termobeskyttelsesanordningen

Opvarmningselement

Kabelrum

Tekniske specifikationer

Model: F14002LD
Netspaending: 230-240V~50Hz
Nominel effekt: 1900 - 2100 W
Kapacitet olie: ca. 3 liter
Kapacitet friturevarer:  max. ca. 1 kg
Beskyttelsesmade: IP20
Beskyttelsesklasse: 1/D

Af hensyn til Deres sikkerhed

Bemaerk! Under anvendelse af elekiriske apparater
skal man som beskyttelse mod elektrisk stad,
risiko for tilskadekomst og brandfare iagttage
falgende principielle sikkerhedsforanstaltninger.
Disse bestemmelser skal lzeses og iagttages for
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apparatet tages i anvendelse, og sikkerhedshen-

visningerne skal opbevares godt. Fejl med hensyn
til de felgende anvisninger og deres overholdelse

kan udlgse elektrisk stgd, brand og/eller alvorlige
kveestelser.

Undga livsfare fra elektrisk stod:

- Apparatets stik skal passe ind i stikdasen.
Stikket ma ikke forandres pa nogen méde.
Undlad at anvende adapterstik sammen med
sikkerhedsjordede apparater. Uforandrede stik
og passende stikdaser nedsatter risikoen for
elektrisk stad.

Apparatet ma ikke udsatte for regn
eller vaede. Indtreengning af vand i et

elektrisk apparat forhgjer risikoen for elektrisk
sted.
Undlad at misbruge kablet f.eks. til at baere
apparatet i, heenge det op i eller nar stikket
skal treekkes ud af stikddsen. Kablet skal
holdes borte fra varme, olie, skarpe kanter
eller bevaegelige dele af apparatet. Beskadi-
gede eller sammenviklede kabler eller stik
forgger risikoen for elektrisk stad.

f Et beskadiget apparat, el-kabel

eller stik betyder risiko for livsfarlige

e elektriske stpd. Apparatets,
el-kablets og stikkets tilstand skal jeevnligt
kontrolleres.
Advarsel! Kablet til dette apparat ma ikke
udskiftes af brugeren selv da der hertil kreeves
specialvaerktej. Henvend Dem i tilfeelde af
beskadigelser udelukkende til et servicested
der er autoriseret af fremstilleren.
Advarsel! Treek altid stikket ud for De
foretager noget pa apparatet.

Undga risiko for tilskadekomst og brand samt
fare for Deres helbred:
Opstil ikke apparatet i neerheden af varmekil-
der eller vand.
Opstil apparatet uden for barns reekkevidde.
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Af hensyn til Deres sikkerhed

Serg for at el-kablet ikke haenger ned fra den
flade som friteusen stér pa. Bern kan traekke i
kablet eller brugeren selv kan vikle sig ind i
det. Hvis friteusen sa eventuelt vaelter ned,
kan det medfgre alvorlige forbreendinger eller
skoldninger.

Anvend ingen forleengerledninger.

Under anvendelsen ma man kun tage fat i
héndtag og drejekontrakt; apparatet bliver
steerkt opvarmet!

Friteusen m& ikke transporteres séleenge olien
er varm. Apparatet ma forst flyttes nar det er
afkglet.

Olie og fedt kan bryde i flammer! Treek stikket
ud af stikkontakten hvis olien/fedtet bryder i
brand. liden skal slukkes med Iaget eller med
et teeppe.

Der mé aldrig bruges vand til at slukke
flammerne med.

Olie og fedt ma aldrig heeldes ud nar det er
varmt!

Olie og fedt skal kele fuldkommen af for det
aftagelige friturekar ma tages ud.

Dette apparat ma ikke benyttes af bgrn eller
personer med handicap uden at de er under
opsyn.

Hold altid gje med friteusen medens den er i
brug!

A Sikkerhedshenvisninger specielt

for dette apparat

Friteusen ber forst sattes i gang nar olien
eller det flydende fedt er fyldt pa. Hvis den
bliver sat i gang medens den er tom, vil den
blive afbrudt af en termosikkerhedskontakt.
De minimale og maksimale pafyldnings-
mengder skal overholdes. Markeringerne er
anbragt pa indersiden af friturekarret (®.
Sikkerhedsmikrokontakten (4 sgrger for at
varmeelementet 8 kun kan sattes i gang

DK 141
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Af hensyn til Deres sikkerhed/Seerligt udstyr/Far den fgrste anvendelse /Betjening

hvis kontaktenheden @ er anbragt korrekt.
Kontaktenheden (@, el-kablet og stikket ma
aldrig dyppes i vand eller andre vaedsker. |
modsat fald risikerer man livsfarligt elektrisk
stad.

Anvend kun friturefedt der kan opvarmes
steerkt (rygepunkt ca. 220 °C).

Forsigtig! Bland aldrig olie med fedt eller
lignende sorter med hinanden. Olien/fedtet
kan skumme op hvad der kan f& legemsbe-
skadigelse eller materielle skader til folge.
Forsigtig! Brandfare! Anvend ikke forurenet
olie eller fedt.

Bland aldrig olie og fedt sammen. Fritureolie
kan nemlig skumme over.

Bland aldrig olie- eller fedtsorter med hinanden.

Serligt udstyr

Termobeskyttelsesanordning

Apparatet er udstyret med en termobeskyttelses-
anordning (overophedningsvarn). Den tjener til at
afbryde opvarmningsforlgbet hvis apparatet bliver
anvendt pa en forkert eller ukorrekt made eller
ikke fungerer fejlfrit. Hvis termobeskyttelsen er
aktiveret (apparatet fungerer ikke), gar man til
vaerks pé falgende made:

e Giv apparatet tid til at afkele

e Tryk med en tynd pind, f.eks. en tendstik eller
lignende, let p4 restant-tasten 0 pa
termobeskyttelsesanordningen ved siden af
paskriften RESTART (se illustration A).

e Ret henvendelse til en kundetjeneste der er
autoriseret af fremstilleren hvis apparatet
efterfolgende ikke skulle fungere.

Calzone (Cool Zone)

Apparatet er hvad der ellers kun er almindeligt pa
erhvervsmaessige apparater udstyret med en keal-
ezone. Kplezonen befinder sig under varmeele-
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mentet (8). Nedsunkne rester af friturevarerne
kan komme ned pa bunden af friturekarret uden
at blive forbraendt dér. Fordelene ved kelezonen
er hurtigere opvarmning, leengere holdbarhed for
friturefedtet og mindre akrylamidbelastning af
maden.

For den forste anvendelse

/\ Advarsel! Livsfare! Der skal sgrges for at der
ikke kommer noget vand ind i kontaktenheden (.
Alle dele skal tarres ordentligt af. | modsat fald
kan det komme til livsfarlige elekiriske stgd.

e Friturekurven (@), friturekarret ® og laget ™
renggres ordentligt med varmt vand og et op-
vaskemiddel.

e Kontaktenheden (@ samt varmeelementet
renggres med et stykke fugtigt stof.

e Sprg for at kontaktenheden @ er ordentligt
fastgjort til friteuseindfatningen @2. Sikker-
hedsmikrokontakten @4) forhindrer ibrugtag-
ning af apparatet hvis kontaktenheden @
ikke er anbragt korrekt pé friteuseindfatnin-
gen (.

e Friteusen er nu Klar til brug.

e Kablet treekkes ud af kabelrummet @9 i den
nedvendige leengde, s& apparatet kan sluttes
til lysnettet (se illustration D).

Betjening

Pafyldning af olie

Forsigtig! Anvend aldrig apparatet i tom tilstand.

Det kan ellers komme til beskadigelse af apparatet.

o Der trykkes pa tasten @5 og abnes for laget D
(se illustration B).

e Klaphandtaget pa den vippelige friturekurv @
lgftes indtil denne satter sig fast (pos. @ i ill-
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lustration C).

e Friturekurven (@ traekkes opad og ud.

o Nar der bruges olie, haeldes dette i friturekar-
ret (® op til det angivne maksimale niveau (se
illustration. E). Denne maksimalgreense ma al-
drig overskrides idet det ellers kan forekomme
at olien slipper ud af beholderen. Olieniveauet
skal altid ligge mellem maksimums- og mini-
mumsmarkeringen (min. 2,51 - max. 3 1). De
bedste resultater opnas ved at benytte en
jordngddeolie af god kvalitet.

Pafyldning af fast fedtstof

e Bemark: Fast fedt ma aldrig smeltes i
friturekurven (@ eller pa friteusens varmeele-
ment y (se illustration F). Opvarmningen bliver
for steerk, og apparatet kan tage skade. Fast
fedt skal altid smeltes separat.

e Nar der anvendes stift fedtstof, skal dette
skaeres i stykker som smeltes i en gryde pa
komfuret.

e Det nu flydende fedt heeldes forsigtigt ned i
friturekarret (® (se illustration E).

Foropvarmning

e Stikket sattes i stikkontakten.

o Termostatskyderen @D (se illustration G)
indstilles pa den enskede temperatur (se
frituretabellen).

e Der drejes opad pa hovedkontakten ”Power” (0).
Den rgde kontrollampe "Power” (&) lyser op.

Sa leenge apparatet er under foropvarmning, lyser

den grgnne kontrollampe (. Den slukker sa

snart den indstillede temperatur bliver naet.

0gsa under den automatiske efteropvarmning

lyser den grenne kontrollampe @.
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Betjening
Fritering

A\ Forsigtig! Fare for forbreending / skoldning!

Under friteringen slippes der hed damp ud.

Overhold derfor tilstreekkelig afstand til dampen.

o Fpdevarerne kan nu laegges i friturekurven @
uden at den bliver overfyldt (max. 1 kg). Ogsa
herom kan De se efter i de nedenstaende
frituretabeller.

o Friturekurven (@ rystes let s fadevarerne
bliver jeevnt fordelt i friturekurven.

o Der skal sgrges for at klaphandtaget pa
friturekurven (@ star i vandret stilling (pos. @
i illustration C).

o Nu sattes friturekurven @ ind i friteusen. Der
skal sprges for at den bliver anbragt korrekt
(illustration H).

o Léget lukkes i .

o Friturekurven (@ dyppes ned i olien sé snart
den grgnne kontrollampe "Ready” (@ slar fra.

o Til dette formal trykkes der tasten der er anbragt
oven pa klaphéndtaget, og samtidigt saenkes
klaphandtaget (position @ i illustration C).

o Friturekurven @ dyppes ganske langsomt
ned i olien for at oliesteenk eller undvigelse af
ophedet olie kan undgas.

o Nar friteringstiden er udlgbet Igftes klaphand-
taget pa friturekurven @ op (pos. @ i illustra-
tion C). Derved lpftes friturekurven (® op.

o Underspg gennem kontrolruden @ i laget D
om friturevarerne har opnaet den pnskede
bruningsgrad.

Afslutning af friteringen

o Hovedkontakten "Power” @0 drejes ned ad
(illustration I) nar friteringenskal afsluttes.

o Stikket skal treekkes ud af stikkontakten.

e Friturekurven (@ skal befinde sig i haevet
stilling (pos. @ i illustration C) sé& den
overskydende olie kan dryppe af.
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Betjening

Tips til friteringen  Fpdevarerne til fritering skal skeeres i fine og
lige tykke stykker. For tykt udskarne varer ser
ganske vist pane og sprgde ud, men bliver

Bemaerk! Der skal sgrges for at olien resp. fedtet ikke ordentligt mgre indvendigt. Ensartet

aldrig kommer ned under markeringen (2,5 1) for udskarne varer bliver ogsé mgre pa samme

minimumsmeangden. | modsat fald risikerer man tid.

at apparatet bliver beskadiget. e Fpdevarerne skal torres godt af for de

Brugsvarighed for friturefedt hhv. olie

e Fratid til anden skal fritureolien eller fedtet

fornyes fuldsteendigt. Varigheden af anvendel-
sen afhanger af hvad der friteres.

For eksempel bliver olien forurenet mere ved
panering end ved en enkel fritering. Olien
mister i kvalitet hvis den opvarmes mere end
en enkelt gang.

Rigtig fritering

e For hver opskrift skal den anbefalede
temperatur overholdes. Hvis temperaturen er
for lav, optager friteringsvarerne for megen
olie. Hvis der derimod arbejdes med en for hgj

kommer ned i olien eller fedtet. P4 den made
kan man undga oliesprgjt. Desuden bliver
varer der er fugtige, ikke sprade og forbliver
blade trods friteringen (det gaelder iseer for
kartofler).

Det anbefales at man panerer steerkt
vandholdige levnedsmidler (fisk, ked,
grgntsager) eller at man vender dem i mel.
Bank overskydende paneringsmel eller mel af
for fadevarerne dyppes ned i olien.
Akrylamidfattig tilberedelse:

Pommes bar ikke friteres for markt.

Brug ikke forurenet olie eller fedt.

temperatur, danner der sig en skorpe omkring
friturevarerne, og de forbliver ra indvendigt.

o Dyp forst fpdevarerne ned i olien nér den har
opnaet den rigtige temperatur, d.v.s. nar den
grenne kontrollampe "Ready” (® slukker.

e Der skal ikke komme for mange fodevarer i
friturekurven (@ idet temperaturen pa
fritureolien da pludselig kan falde for steerkt,
og fedevarerne som fplge heraf ville blive kogt
for fedt og uregelmassigt.

Levnedsmiddel Max. mangde (g) Temperatur (°C) Varighed (minutter)
Friske pommes Frites | halv portion 500 170 9-12
hel portion 1000 170 13-16
Fisk Blaeksprutte 600 140 9-11
Kammuslinger 600 140 10-12
Sardiner 600 140 10-12

144 DK t_’lfloe{(

E3034_Content_EU.indd 144 @ 26.02.2007 16:05:11 Uhr




Betjening
Levnedsmidler Max. mangde (g) Temperatur (°C) Varighed (minutter)

Rejer 600 140 8-10
Setunge 500 140 6-8

Kad Svinesnitsel (3-4) 500 160 8-9
Kyllingesnitsel (3-4) 500 160 8-10
Frikadeller (15) 700 160 8-10

Gregntsager Artiskokker 400 150 15-17
Blomkal 600 150 10-11
Svampe 500 150 8-10
Auberginer 200 150 9-1
Zucchini 500 150 13-15

e For friteringen skal de iskrystaller fiernes der
hyppigt danner sig pa dybfrosne varer.

o Derefter dyppes friturekurven (@ ganske
langsomt ned i fritureolien, sa opbrusning af
olien bliver forhindret.

e Det er bedst at lade dybfrostvarer to op far
friteringen.

Fritering af frisk kost

Med hensyn til samtlige tabeller skal man vaere
opmarksom pa at der for temperaturernes og
tidernes vedkommende er tale om standardveer-
dier der selvfplgelig kan varieres alt efter
mangde og individuel smag.

Fritering af dybfrostvarer

Dybfrostvarer har som bekendt meget lave
temperaturer. Som falge heraf synker temperatu-
ren i fritureveesken ganske steerkt under
friteringen. Hvis man overholder de i tabellen af
o0s anbefalede maksimumsmangder, kan der
alligevel opnés gode resultater.

De angivne frituretider er standardvaerdier der
skal varieres alt efter begyndelsestemperaturen
pé friturevarerne og den temperatur der
anbefales af dybfrostvarernes fremstiller.
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Levnedsmiddel Max. mangde (g) Temperatur (°C) Varighed (minutter)

Dybfrosne forkogte
pommes frites 500 190 7-9
Kartoffelkroketter 700 180 7-9
Fisk Torske-fiskestanger 500 180 6-7

Flynderfilet 500 180 5-6
Kad Kyllingesnitsel (3) 300 180 4-5
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Betjening/Renggring

Forstyrrelser under brugen

Uregelmaessighed

Arsag

Afhjaelpning

Ubehagelig lugt

Olien er opbrugt.
Fritureveesken er uegnet.

Fritureolien/-fedtet udskiftes.
Brug jordngddeolie eller kvalitets-
planteolie

Olien Igber over

Olien er opbrugt og der dannes derfor
for meget skum.

De neddyppede fadevarer har ikke
veret tarre nok.

Friturekurven er blevet dyppet for
hurtigt ned i olien.

Olieniveauet overstiger den maksimale
mangde.

Fritureolien/-fedtet udskiftes.

Levnedsmidler tgrres godt af.

Varerne dyppes langsomt ned.

Oliemengden i friturekarret reduceres.

Friturevarerne fér ikke den typiske
gyldenbrune farve

For lav olietemperatur.
Kurven er overfyldt.

Indstil hojere temperatur.
Reducer mangden af friturevarer.

Olien bliver ikke varm

Friteusen er blevet benyttet uden olie i
friturekarret, og derfor er termobeskyt-
telseskontakten udlast.

Tryk pé restart-tasten @ for termobe-
skyttlelsesanordningen.

Henvend Dem til kundetjenesten hvis
apparatet trods tryk pa restart-tasten
ikke fungerer igen.

Rengering

A\ Advarsel! Stikket skal altid treekkes ud af
stikkontakten fgr De foretager noget arbejde pa
apparatet.

/\ Advarsel! Livsfare! Der skal sgrges for at der
ikke kommer noget vand ind i kontaktenheden (.

Alle dele skal tgrres ordentligt af. | modsat fald
kan det komme til livsfarlige elekiriske stgd.

e Anvend ikke skurende svampe idet friteusens

dele ellers kan blive beskadiget.
o Kontaktenheden (@ ma aldrig neddyppes i

vand, og den ma ikke stilles under vandhanen

(se illustration K).
e Qlien skal kele ordentligt af for det fjernes.
o Fjern derefter kontaktenheden (@ og tem
olien ud.
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Den brugte olie haldes tilbage i den originale
flaske som lukkes ordentligt til. Fast fedt skal
stivne i friteusen far det tages ud og pakkes
ind i papir.

Olie- og fedtrester kan bortskaffes som
restaffald eller efter eventuelle nationale
forskrifter.

Kontaktenheden (D samt varmeelementet
renggres med et stykke fugtigt stof.

Brug en svamp eller kekkenrulle til at fierne
levnedsmiddelrester fra friturekarret (®.
Friturekurven (@), friturekarret ® og laget @
renggres grundigt med varmt vand og
opvaskemiddel. Laget kan Igftes af apparatet
og er saledes lettere at renggre.
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®

Bortskaffelse / Garanti/ Service / Fremstiller/ Importar

Bortskaffelse

Indpakningen bestar til 100 % af
@ miljevenlige materialer der kan

bortskaffes over de stedlige

genbrugsstationer.

E Elektriske apparater hgrer ikke
hjemme i husholdningsaffaldet!

Efter det europzeiske direktiv 2002/96/EF om
elektriske og elektroniske brugte apparater og
dets omsetning i national ret skal brugte
elektroapparater indsamles serskilt og bringes til
miljgrigtig genindvinding.

Muligheder for bortskaffelse af det udtjente apparat
kan De erfare hos Deres lokale myndigheder.

Bortskaffelse af fritureolie

| sma meengder kan friturefedt bortskaffes i en
lukket beholder som restaffald. Det mé& under
ingen omstaendigheder haldes i kloakken. Er der
tale om stgrre maengder, kan radgivningen hos
affaldspladserne eller lokale myndigheder give
rad og oplysninger.

Garanti/Service

Servicestedet for Deres land kan De finde
i garantidokumenterne.
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Fremstiller / Importer/C€

DeLonghi S.p.A.
Via L. Seitz, 47
31100 Treviso
(Italy)
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