AVERTISMENTE DE SIGURANTA

Cititi cu atentie prezentul manual de instructiuni ina-
inte de a instala sau utiliza aparatul. Doar astfel puteti
obtine cele mai bune rezultate si siguranta de utilizare
maxima.

In cazul in care cablul de alimentare este
deteriorat, acesta trebuie inlocuit de cd-
tre producdtor sau de serviciul de asis-
tentd tehnica astfel incét sa fie prevenite
orice fel de riscuri.

Nu introduceti niciodatd aparatul in apa.
Acest aparat nu poate fi utilizat de catre
copiii cu varsta mai mica de 8 ani. Apa-
ratul poate fi utilizat de copii cu varsta
mai mare de 8 ani numai dacd sunt atent
supravegheati. Acest aparat poate fi fo-
losit de catre persoane cu capacitati fi-
Zice, senzoriale sau mentale reduse, sau
lipsite de experienta sau cunostintele
necesare sub supraveghere sau numai
dupa ce acestea au fost instruite cu privi-
re la utilizarea in siguranta a aparatului
sidupa ce au luat la cunostinta pericolele
pe care le implica utilizarea acestuia. Nu
lasati aparatul si cablul de alimentare la
indemana copiilor cu varste mai mici de
8 ani. Operatiunile de curatare si intreti-
nere ce sunt in sarcina clientului nu pot fi
efectuate de catre copii.

Aparatul nu trebuie pus in functiune cu
ajutorul vreunui timer extern sau sistem
de comanda la distanta separat.

Acest aparat este destinat exclusiv uzului
casnic. Nu este prevazuta utilizarea sa in:
medii folosite ca bucatarii pentru perso-
nalul din magazine, birouri si alte zone
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de lucru, agroturisme, hoteluri, moteluri
si alte structuri pentru receptie oaspeti.
Aparatele de gatit trebuie asezate pe
0 suprafatd stabila utilizind manerele
(daca exista) pentru a evita varsarea i-
chidelor calde.

Pericol!

Nerespectarea poate fi sau este cauza unor leziuni datorate elec-
trocutarii punand in pericol viata utilizatorului.

Inainte de utilizare, asigurati-vd ca tensiunea in retea co-
respunde cu cea indicatd pe placuta descriptivd a dispoziti-
vului.

Conectati aparatul doar la prizele de curent cu o capacitate
minimé de 15 A dotate cu 0 impamantare eficientd. (In caz
de incompatibilitate intre stecarul aparatului si prizd, ape-
lati la o persoand calificata pentru a inlocui priza cu una de
tip corespunzator).

(ablul de alimentare nu trebuie sa fie in apropierea sau sa
atingd partile calde ale aparatului, sursele de caldura sau
muchii ascutite.

Pdstrati aparatul intotdeauna deconectat in timpul opera-
tiunilor de curdtare si cand nu este in uz.

A Pericol de arsuri!

Nerespectarea acestor avertismente poate cauza arsuri.

Intimpul functiondrii aparatul este cald. NU LASATI APARA-
TUL LATNDEMANA COPIILOR.

Nu transportati friteuza cand uleiul este cald deoarece
exista riscul producerii unor arsuri grave.

Deplasati aparatul utilizand manerele din dotare. (Nu uti-
lizati niciodatd manerul cosului pentru a efectua aceasta
operatiune). Asigurati-va ca uleiul este suficient de rece,
asteptati aproximativ 2 ore.

Nu ldsati cablul de alimentare suspendat peste marginea
suprafetei pe care este asezatd friteuza, unde poate fi prins
cu usurinta de un copil sau cauza probleme utilizatorului.
Acordati atentie vaporilor fierbinti i eventualilor stropi de
ulei.

Uleiul si grasimea sunt inflamabile; dacd iau foc, scoateti
imediat aparatul din priza si stingeti focul cu un capac sau
paturd. Nu utilizati niciodatd apa pentru stingerea focului.
Pentru a indepdrta bolul detasabil, asteptati ca uleiul sau
grasimea sd se rceasca complet.

A Atentie!

Nerespectarea acestor avertismente poate cauza leziuni ale uti-
lizatorului sau deteriorari ale aparatului.



- Nuasezati aparatul in apropierea surselor de caldurd.

«  Friteuza trebuie pusa in functiune doar dupa ce a fost um-
plutd cu ulei sau grasime. Daca este incalzitd in gol, inter-
vine dispozitivul de sigurantd termica si intrerupe functio-
narea acesteia. In acest caz, pentru a repune in functiune
aparatul, trebuie sd vd adresati centrului nostru autorizat.

+ Dacd friteuza prezintd scurgeri de ulei, adresati-vd centru-
lui de asistentd tehnica sau personalului autorizat al com-
paniei.

« Nu porniti aparatul daca este deteriorat (de ex. din cauza
unei caderi) sau daca prezinta probleme de functionare.
Adresati-vd unui centru de asistenta autorizat de produca-
tor.

+ Nu scoateti stecherul tragand cablul de alimentare: actio-
nati intotdeauna asupra stecherului insusi.

+ Nuintroduceti unitatea de comandd, cablul si stecherul in
apa sau alte lichide.

« Doar pentru modelele cu capac din plastic: nu utilizati ca-
pacul in timpul prepararii.

m Retineti:

Acest simbol evidentiaza sfaturi si informatii importante pentru

utilizator.

«  Laprima utilizare este normal ca aparatul sd produca miros
de nou. Aerisiti camera.

«  Esteinterzisa utilizarea uleiului de productie artizanald sau
cu un nivel de aciditate ridicat.

+ Respectati intotdeauna nivelurile MIN si MAX indicate in
interiorul recipientului mobil.

+ Microintrerupdtorul de siguranta garanteaza cd elementul
deincdlzire poate functiona doar dacd unitatea de coman-
da este pozitionata corect.

Aparatul respectd Regulamentul european 1935/2004 privind
materialele si obiectele destinate sd vind in contact cu produsele
alimentare.

w Ri\'[ARE

Inainte de orice curdtare, asigurati-vd cd stecherul este scos din
prizd.

Nu introduceti niciodata friteuza in apa si nu o spalati sub jetul
de la robinet (vezi fig. 6). Prin infiltrarea in modulul de comenzi,
apa poate produce electrocutare.

Verificati dacd uleiul este suficient de rece, apoi indepartati uni-
tatea de comanda si goliti uleiul.

Indepartati eventualele depuneri de pe bol cu ajutorul unui bu-
rete sau cu hartie absorbanta.

Cu exceptia unitdtii de comandd, a cablului de alimentare si a
rezistentei, toate celelalte piese pot fi spalate cu apa caldd si
detergent pentru vase (vezi fig. 7).

Nu utilizati bureti abrazivi pentru a nu deteriora friteuza.
La sfarsitul operatiunii uscati, totul cu grija pentru a preveni
aparitia stropilor de ulei incins pe parcursul functionarii.

ELIMINAREA APARATULUI
EﬁAparatul nu trebuie eliminat impreund cu deseurile

menajere, ci trebuie predat unui centru autorizat de
colectare separatd a deseurilor.

DATE TEHNICE

model: dimensiuni (AxLxI): ~ greutate:
F44510 455x275x295 3,72Kg
F44520 455x275x325 3,98Kg
F44532 445x285x330 518 Kg

Pentru date ulterioare, consultati placuta cu caracteristicile
aparatului aflata pe acesta.

DESCRIEREA APARATULUI

Butonul termostat pentru reglarea temperaturii
Led aparat alimentat (de culoare rosie)

Led temperatura ulei (de culoare verde)
Microintrerupdtor de siguranta

Indicator cantitate maxima aliment
Indicator niveluri MIN — MAX ulei

Suport cos

(lapeta robinet golire ulei (dacd existd)
Robinet golire ulei (dacd existd)

Filtru ulei

(apac din plastic (doar la unele modele) care nu este utili-
zatin timpul prepardrii

Tnvelis

Manere

Locas pentru fixarea unitatii de comandd
(Capac cu maner

Vizor (dacd existd)

Filtru capac (dacd existd)

Bol detasabil

Cos cu maner pliabil

Rezistentd electricd

Unitatea de comanda

Compartiment de depozitare a cablului
Resetarea dispozitivului termic de sigurantd

- T ITomMmoN®>

NSsc—Avwmpomo==

DISPOZITIV TERMIC DE SIGURANTA

Aparatul este dotat cu un dispozitiv termic de sigurantd care
intrerupe incdlzirea in cazul utilizarii gresite sau a functiondrii
anormale. Dupa rdcirea aparatului, cu ajutorul unei scobitori
sau a unui obiect similar, apdsati usor butonul de rearmare a




dispozitivului de siguranta (Z) din apropierea mesajului RESET
(consultati fig. 1). Dacd aparatul nu functioneaza, este necesar
sd consultati un centru de asistentd autorizat de producator.

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

Inainte de a utiliza friteuza pentru prima datd, curdtati bine cu
apa caldd si detergent de vase cosul, bolul si capacul. Unitatea
de comanda cu cablu de alimentare si rezistentd pot fi curdtate
cu o carpd umedad. Asigurati-va cd nu a intrat apa in unitatea de
comanda si cd nu existd reziduuri pe fundul bolului detasabil,
uscati cu atentie toate piesele. Verificati daca unitatea de co-
manda este fixatd adecvat de friteuzd. Microintrerupatorul de
sigurantd (D) nu permite functionarea aparatului daca unitatea
de comanda (U) nu este pozitionata corect in locas (N).

UMPLEREA CU ULEI SAU GRASIME

+ Rotiti ménerul cosului pliabil pand la blocarea acestuia
(poz. 2 din fig. 2). Scoateti cosul (S) tragénd in sus.

- Dacd utilizati ulei, vdrsati-l in bol (R) pana la atingerea ni-

velului maxim indicat (consultati fig. 3).
Nu depasiti aceasta limitd, riscati scurgerea uleiului din re-
cipient. Nivelul uleiului trebuie sd se regdseasca intotdeau-
na intre punctele de referintd maxim si minim (F). Pentrua
obtine cele mai bune rezultate utilizati ulei de calitate din
seminte de arahide.

- Dacd utilizati bucdti de untura, taiati-le si topiti-le in alt
recipient, apoi varsati untura lichefiata in friteuzd. Nu to-
piti niciodatd untura in cos sau pe rezistenta friteuzei (a se
consulta fig. 4).

PREINCALZIREA

« Introduceti alimentele de prdjit in cos (S), nu depasiti nici-
odata nivelul maxim indicat pe cos (fig. 8). Asigurati-va ca
manerul cosului este pozitionat corect (poz. 2 din fig. 2).

«  (Conectati aparatul la retea. Ambele leduri (B) si (C) se
aprind.

« Pozitionati butonul (A) al termostatului (consultati fig. 5)
pe temperatura doritd (consultati tabelul de preparare),
ledul temperatura ulei (C) de culoare verde se stinge.

- Tnmomentul atingerii temperaturii setate, ledul (C) de cu-
loare verde se aprinde.

PRAJIREA

- (andledul (C) se aprinde, introduceti cosul (S) in ulei cobo-
randu-| foarte lent pentru a evita stropii sau scurgerea de
ulei cald.

« Esteabsolut normal caimediat dupd aceastd operatiune sa
iasd o cantitate considerabild de vapori foarte calzi.

«  Laincheierea timpului de frigere, ridicati cosul (S) si verifi-
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cati dacd alimentele au atins gradul de rumenire dorit.

- Incazulin care considerati ci prepararea s-aincheiat, opriti
aparatul trecand butonul (A) termostatului in pozitia “+".

« Scoatefi stecherul in prizd.

+ N.B. Daca doriti sd preparati de mai multe ori alimente,
asteptati ca ledul verde sd se aprindd pentru a indica din
nou atingerea temperaturii setate. Apoi introduceti din
nou incet cosul (S) in ulei a doua oard.

DURATA DE UTILIZARE A ULEIULUI SAU A GRASIMII
Uleiul sau grdsimea nu trebuie sa coboare niciodatd sub nivelul
minim. La anumite intervale de timp este necesara inlocuirea
completd a acestuia. Durata de utilizare a uleiului depinde
alimentele prdjite. Spre exemplu, pregdtirea alimentelor pané
murdareste uleiul mai mult decat frigerea simpla. La fel cain ca-
zul oricdrei friteuze, uleiul care este incdlzit de mai multe ori se
deterioreaza! Totusi, chiar dacd este utilizat corect, recomandam
inlocuirea acestuia cu 0 anumitd frecventd.




PRAJIREA ALIMENTELOR NECONGELATE

Nu supraincdrcati cosul, acest fapt poate provoca o scadere ne-
asteptata a temperaturii uleiului, si prin urmare, o prajire prea
grasa si neuniforma.

Verificati dacd alimentele sunt tdiate subtire si cu o grosime ega-
&, deoarece alimentele prea groase se prajesc prost in interior,
in ciuda aspectului pldcut, in timp ce cele cu o grosime uniformd
se prajesc uniform n acelasi timp. Uscati bine alimentele inainte
de a le introduce in ulei sau grdsime pentru a preveni produce-
rea stropilor de ulei; in plus, alimentele umede sunt moi dupa

prdjire (in special cartofii). Se recomanda pregdtirea pané sau
cu fdind a alimentelor bogate in apd (peste, carne, legume),
elimindnd pesmetul sau fdina in exces inainte de a le introdu-
ce in ulei. Cand pregatiti produse in aluat, vd recomandam sd
introduceti mai intai cosul gol, apoi odatd atinsa temperatura
setatd, introduceti alimentele direct in uleiul cald pentru a evita
prinderea aluatului de cos.

Consultati tabelul urmator refinand ca timpii si temperaturile
de preparare sunt aproximative si trebuie adaptate in functie de
cantitate si gustul personal.

Aliment Temperatura (°C) Timp de preparare (minute)

CARTOFI PROASPETE PORTIE R

INTREAGA 170 115

PESTE Calamari 140° 9-13
Scoici-pieptene 140° 10-14
Sardine 140° 10-14
(revete 140° 8-12
Limbi de mare 140° 6-10

CARNE Cotlet de porc 160° 8-12
Cotlet de pui 160° 9-13
Chiftelute 160° 9-13

LEGUME  Anghinare 150° 13-18
Conopida 150° 10-14
Ciuperci 150° 8-12
Vinete 150° 9-13
Dovlecei 150° 13-18

PRAJIREA ALIMENTELOR CONGELATE

Alimentele congelate au temperaturi foarte reduse. Prin urma-
re, acestea determind o scadere considerabild a temperaturii
lichidului de gatit. Pentru a obtine un rezultat bun, va recoman-
dam sa nu umpleti prea mult cosul. Alimentele congelate sunt
deseori acoperite de numeroase cristale de gheata care trebuie
eliminate inainte de preparare. Introduceti foarte lent cosul in
uleiul de prdjit pentru a preveni fierberea uleiului.

Timpii de preparare sunt aproximativi si trebuie diversificai in
functie de temperatura initiald a alimentelor de prdjit si de tem-
peratura recomandatd de producdtorul alimentelor congelate.

Aliment Temperatura °C Timp de preparare (minute)
CARTOFI SEMIPREPARATE CONGELATE 190° 10-14
CROCHETE DE CARTOFI 180° 7-10
PESTE Batoane de cod 180° 3-6
File de cambuld 180° 2-5
CARNE Cotlete de pui 180° 3-6
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MODELE DOTATE CU ROBINET DE GOLIRE A ULEIU-

LUl

ATENTIE: nu goliti uleiul cdnd e cald deoarece vd puteti arde.
Procedati dupd cum urmeaza:

1.

2.
3.
4

Scoateti cosul.

Deschideti clapeta (H).

Deschideti robinetul (I) rotindu-In sens antiorar.

Ldsati lichidul sa curgd intr-un recipient (vezi figura 10)
asigurandu-va cd nu varsati pe langa.

Indepartati eventualele depuneri de pe bol cu ajutorul
unui burete sau cu hartie absorbantd.

Inchideti robinetul rotindu-ln sens orar.

Inchideti clapeta (H).

Este indicat sd patrati separat uleiul utilizat pentru frigerea
pestelui de cel folosit pentru frigerea altor alimente.

Dacd utilizati unturd nu o lasati sa se raceasca prea mult
pentru a evita solidificarea acesteia.

m Retineti: bolul aparatului este dotat cu un filtru detasabil
care retine reziduurile mai mari de prdjeli. Odata golit complet
bolul de ulei, indepartati filtrul tragandu-I ca in figura 9 si spa-
lati-l cu detergent pentru vase, apoi fixati-l in locas.

m Retineti: odata indepdrtat panoul de control i timer-ul,
toate celelalte piese ale friteuzei pot fi spalate in masina de spa-
lat vase.
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