Cititi cu atentie acest manual de instructiuni inainte de a instala
si utiliza aparatul. Doar astfel veti putea obtine cele mai bune
rezultate si siguranta maximd de utilizare.

m Nota Bene:

Acest simbol evidentiaza sfaturi si informatii importante pentru
utilizator.

Este absolut normal ca la prima utilizare aparatul sa emita
miros de nou. Aerisiti incaperea.

Este interzisd utilizarea de uleiuri de productie artizanald sau
cu aciditate ridicata.

Aparatul nu trebuie sa fie pus in functiune prin intermediul
unui timer extern sau a unui sistem de comanda la distanta
separat.

Aparatul de fatd este in conformitate cu Directiva europeand
2004/108/CE privind compatibilitatea electromagnetica si cu
Regulamentul european 1935/2004 din 27/10/2004 privind
materialele destinate contactului cu alimentele.

Acest aparat este destinat exclusiv utilizarii casnice. Nu este
prevazutd utilizarea in: spatii utilizate ca bucdtarie pentru
personalul magazinelor, birourilor si altor puncte de lucru,
unitdti de agroturism, hoteluri, moteluri si alte unitdti de
cazare, inchiriere de camere.

A Pericol Arsuri!

Nerespectarea avertizdrii poate fi cauza sau poate duce la aparitia
unor arsuri.

In timpul functiondrii aparatul este cald. A NU SE LASA APA-
RATUL LA INDEMANA COPIILOR.

Nu transportati friteuza atunci cdnd uleiul este cald, pentru ca
existd risc de arsuri grave.

Inainte de a utiliza friteuza pentru prima datd, spalati bine:
vasul, cosul i capacul (indepartati filtrul) cu apd calda si de-
tergent lichid pentru vase. La terminarea operatiunii, uscati
totul cu grija si indepdrtati eventualele resturi de apa care
se aduna pe partea de jos a vasului si mai ales in interiorul
tubului de scurgere ulei. Acest lucru este pentru a evita stropii
periculosi de ulei fierbinte in timpul functiondrii.

Mutati aparatul folosind manerele corespunzatoare.(Nu
utilizati niciodatd manerul cosului pentru a indeplini aceasta
operatiune). Controlati ca uleiul sd fie suficient de rece,
asteptati aproximativ 2 ore.

Daca aparatul dvs. este prevazut cu tub de scurgere ulei,
asigurati-va sa fie mereu inchis si asezat in locagul lui in tim-
pul functiondrii.

Nu ldsati cablul de alimentare sd atdrne pe marginea
suprafetei pe care este asezatd friteuza, unde ar putea sd fie
apucat usor de copii sau ar putea sa fie o piedica pentru utili-
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recomandari

zator.

Atentie la vaporii fierbinti si la stropii de ulei care pot apdrea
la deschiderea capacului.

Tnainte de a scufunda cosul, capacul trebuie sa fie bine in-
chis.

A Atentie!

Nerespectarea celor de mai sus poate fi sau este cauza unor leziuni
sau avarii ale aparatului.

Nu pozitionati aparatul in apropierea surselor de caldura.
Friteuza trebuie sd fie pusd in functiune doar dupd umple-
rea acesteia cu ulei sau grasime. Daca este incdlzitd goald,
intervine un dispozitiv termic de sigurantd care intrerupe
functionarea aparatului. In acest caz, pentru a repune in
functiune aparatul este necesar sd va adresati unui centru de
service autorizat.

Daca friteuza pierde ulei, adresati-va centrului de asistentd
tehnica sau personalului autorizat de firma.

Cosul se cupleaza automat in tija centrald a vasului. Asadar,
pentru a evita deteriordrile, nu il rotiti manual pentru a cduta
pozitia corecta.

Nu permiteti utilizarea aparatului de catre persoanele (inclu-
siv copiii) cu capacitati psiho-fizico-senzoriale reduse sau cu
experientd si cunostinte insuficiente, decat daca sunt supra-
vegheate sau instruite atent de o persoand responsabild pen-
tru integritatea acestora. Supravegheati copiii, asigurandu-va
¢d nu se joacd cu aparatul.

&Pericol!

Nerespectarea celor de mai sus poate fi sau este cauza unor leziuni
datorate electrocutarii ce pot pune viata in pericol.

Tnainte de utilizare verificati ca tensiunea de retea sa
corespunda celei indicate pe placuta de date a aparatului.
Conectati aparatul doar la prize de curent care au o sarcind
minima de 10A si care au fost corect impamantate.

Tn caz de distrugere a cablului de alimentare, acesta trebuie
sa fieinlocuit de producdtor sau de catre serviciul de asistenta
tehnica, pentru a preveni orice risc.

ELIMINAREA APARATULUI
ﬂln conformitate cu Directiva Europeana 2002/96/EC,

nu eliminati aparatul impreund cu degeurile urbane d
predati-l unui centru autorizat de colectare diferentiatd
oficial.
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DESCRIEREA APARATULUI INCEPEREA PRAJIRII

a se vedea desenul de pe coperta) « Porniti aparatul rotind butonul termostat (F) la temperatura
A, Capacfiltru doritd (fig.4).

B.  Filtru anti-miros «  Imediat ce se stinge ledul luminos al termostatului (L),
C. Filtru ulei introduceti cosul (U) (umplut anterior) in vasul (D) in pozitie
D.  Vas extractibil ridicata (fig. 3) si inchideti capacul (Z).

E.  Locag stocare portcablu «  Introduceti incet cosul facdnd cursorul sd se deplaseze (T) in
F. Buton rotativ termostat si oprire directia sagetii si simultan coborand manerul (S) (fig.5).

G. Buton deschidere AAtentie' Nu supraincarcati (max. 1,2 kg. cartofi proaspeti)
H.  Afisaj cronometru o P ’ el proaspety.
| Tasta cronometru Nota Bene: Este absolut normal ca imediat dupa aceasta
L. Led luminos operatiune, din filtru (A) sa iasd o cantitate considerabila de va-
M. Recipientulei (*) por si sd se formeze picdturi de condens in apropierea manerului
N. Capacrecipientulei (¥) cosului.

0. Buson tub scurgere () «  Laepuizarea timpului de prdjire, ridicati cosul tragénd in sus
P Tavitd pentru recipient ulei (¥) manerul si controlati gradul de prdjire.

Q. Tub scurgere ulei (*)

R.  Usitd pentru locas tub (¥) CONFIGURAREA CRONOMETRULUI ELECTRONIC

S. Maner cos - (onfigurati timpul de prdjire apdsand tasta (1), afisajul (H) va
T Cursor maner indica minutele configurate.

U. Cos «  Imediat dupa aceasta cifrele vor incepe sa pélpaie, fapt ce
V. Ecran panoramic inseamnd cd timpul de prajire a inceput. Ultimul minut este
L. (apac indicat in secunde.

(*) Doar pentru modelul F38436

ADAUGAREA DE ULEI SAU GRASIME
Ridicati cosul (U) in pozitia cea mai inaltd, tragand in sus ma-
nerul corespunzator (S) (fig.1).

Nota Bene: Operatiunea de ridicare si coborare a cosului se
efectueaza INTOTDEAUNA cu capacul inchis.
Deschideti capacul (Z) apasand butonul (G) (fig. 2).
Scoateti cosul tragandu-1in sus (fig. 3).
Turnatiinvas (D) uleiul: 1,5 litri capacitate maximd (1,3 kg. de
grasime) sau 1,1 litri capacitate minimad (1 kg. de grasime).

& Atentie! Nivelul trebuie sa fie intotdeauna mentinut intre
marcajul maxim si minim.

Atentie! Nu utilizati niciodatd friteuza cu uleiul sub nive-
lul ,min’, acest lucru putand cauza interventia dispozitivului de
sigurantd termicd, pentru a cdrui inlocuire trebuie sd va adresati
centrului nostru de asistentd autorizat.

m Nota Bene: Rezultatele cele mai bune se obtin folosind un
ulei de calitate buna din seminte de arahide. Evitati combinarea
diferitelor tipuri de uleiuri. Daca utilizati grdsimi solide, tdiati-le in
bucati mici astfel incat friteuza s nu se incdlzeasca in gol in prime-
le minute. Temperatura trebuie sd fie configurata la 150 °C pand
|a topirea completd a grdsimii, doar apoi configurati temperatura
dorita.
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In caz de eroare se poate seta noul timp de prajire mentinand
apasata tasta timp de mai mult de 2 secunde. Afisajul va fi
adus la zero, apoi repetati operatiunea initiald.

Cronometrul va indica sfarsitul timpului de prajire cu doua
serii de,,bip”la interval de aproximativ 20 de secunde. Pentru
a opri semnalul acustic este suficient sa apasati tasta crono-
metrului.

m Nota Bene: (ronometrul nu opreste aparatul

inlocuirea bateriei cronometrului

Scoatei cronometrul din locasul sdu apasand pe marginea
inferioara (fig. 6).

Rotiti in sens contrar acelor de ceasornic capacul bateriei (fig.
7), asezat pe partea posterioara a acestuia, pand la decupla-
re.

Tnlocuiti bateria cu alta de acelasi tip (L1131).

m Nota Bene: Atét in caz de inlocuire cat si de eliminare a apa-
ratului, bateria trebuie sa fie indepartatd in conformitate cu legile
in vigoare intrucat este ddundtoare pentru mediul inconjurdtor.



PRAJIREA ALIMENTELOR NE-CONGELATE

mNota Bene: Alimentele de prajit trebuie sa fie scufundate
doar in momentul in care uleiul a atins temperatura corectd, adica
atunci cand ledul luminos se stinge.

Nu supraincarcati cosul. Acest lucru ar provoca o coborare bruscd
a temperaturii uleiului rezultdnd asadar o prdjire neuniforma si
alimente prea uleioase.

Controlati ca alimentele sa fie tdiate subtire si sd aiba o grosime
corespunzatoare, deoarece alimentele prea mari nu se prdjesc bine
|a interior.

Atunci cdnd se pregdtesc alimente in aluat, recomanddm sa
introduceti mai intéi cosul gol, apoi, dupd atingerea temperaturii
configurate (stingerea ledului luminos (L)), introduceti alimentele
direct in uleiul cald, pentru a evita prinderea compozitiei de cos.
Uscati bine alimentele inainte de a le introduce in ulei sau grdsime,
deoarece alimentele prea umede se inmoaie dupa prdjire (in spe-
cial cartofii). Se recomanda sa dati prin pesmet sau faind alimen-
tele cu continut mare de apa (peste, carne, lequme), avand grija
sd eliminati pesmetul sau faina in exces inainte de a le introduce
in ulei.

Tip de aliment (Cantitate maxima g. | Temperatura (°C) Timp in minute
CARTOFI PRAJITI
(antitate recomandatd pentru o prdjire 600 190° 10-12
perfectd prdjire cu 1,5 litri de ulei
(antitate maximd cu 1,1 litru de ulei 1000 190° 18-20
(antitate maximd cu 1,5 litri de ulei 1200 190° 20-22
PESTE (alamar 500 160° 9-10
Moluste 500 160° 9-10
(ozi de raci 600 160° 7-10
Sardine 500-600 170° 8-10
Sepii 500 160° 8-10
Sole (3) 500-600 160° 6-7
CARNE Snitel de vitel (2) 250 170° 5-6
Snitel de pui (3) 300 170° 6-7
Chiftele (8-10) 400 160° 7-9
LEGUME  Anghinare 250 150° 10-12
Conopida 400 160° 8-9
Ciuperci 400 150° 9-10
Vinete 300 170° 1-12
Dovlecel 200 170° 8-10

Timpii si temperaturile de coacere sunt aproximative si depind in functie de cantitatea alimentelor si de gustul personal.
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PRAJIREA ALIMENTELOR CONGELATE

Alimentele congelate sunt acoperite de numeroase cristale de
gheatd care trebuie sa fie eliminate inainte de prdjire prin agitarea
cogului.

>

A Pericol Arsuri! inainte de a scufunda cosul, asigurati-va de

inchiderea corectd a capacului. Introduceti apoi cogul foarte incet
in uleiul de prajire pentru a preveni fierberea uleiului.

Tip de aliment Cantitate maxima g. | Temperatura °C Timp in minute
CARTOFI PRAJITI
(antitate recomandatd pentru o prdjire 200 (*) 190° 4-6
perfectd cu 1,5 litri de ulei
(antitate maxima cu 1,1 litru de ulei 600 190° 13-15
(antitate maxima cu 1,5 litri de ulei 1000 190° 18-20
PESTE Bastonase de merluciu (6) 300 190° 4-6
Creveti 300 190° 4-6
CARNE Snitel de pui (3) 200 180° 6-8

Timpii si temperaturile de coacere sunt aproximative si depind in functie de cantitatea alimentelor si de gustul personal.

(*) Aceasta este doza recomandatd pentru a obtine o prajire perfects. in mod normal, este posibil prajirea unei cantitati mai mari de
cartofi congelati tindnd cont insd de faptul cd din cauza reducerii bruste a temperaturii uleiului in momentul scufundarii, acestia ar

putea fi mai uleiosi.

FILTRAREA ULEIULUI GRAS

mNota Bene: Se recomanda executarea acestei operatiuni
dupd fiecare prajire, in special atunci cdnd alimentele au fost date
prin pesmet sau fdind. Asteptati ca uleiul sd fie suficient de rece
(asteptati aproximativ doud ore).

Modele neprevazute cu tub de scurgere (Q) si cu reci-
pient ulei (M)

« Deschideti capacul friteuzei (Z) i scoateti vasul extractibil (D)
(fig. 8), ridicandu-I folosind ménerele corespunzdtoare. Goliti
uleiul din vas intr-un alt recipient.

Reasezati vasul extractibil in locasul sdu.

Agdtati cosul (U) de marginea vasului si asezati in partea
de jos a cosului filtrul (fig. 9). Filtrele sunt disponibile la
vanzdtorii autorizati sau la centrele de asistentd tehnica.
Apoi returnati uleiul sau grasimea in friteuzd foarte lent astfel
incat sd nu dea pe dinafara din filtru (fig. 10).

Modele prevazute cu tub de scurgere (Q) si recipient
ulei (M)

Pozitionati friteuza in apropierea marginii unui plan de lucru
(fig. 11).

Trageti spre exterior sertarul (P) asa cum se indicd in figura
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12.

Asezati recipientul de ulei (M) fard capac (N) in locagul
corespunzdtor (fig. 13).

Deschideti usita (R) (fig. 14) si scoateti tubul de scurgere (Q).
Deschideti busonul (0) rotindu-l in sens opus acelor de cea-
sornic (fig. 15).

La terminarea operatiunii, inchideti bugonul rotindu-I in
sensul acelor de ceasornic, repozitionati tubul de scurgere in
locasul sau si inchideti usita.

DURATA ULEIULUI SAU GRASIMII

Din cand in cand este necesard schimbarea completd a acestuia.
(ain orice friteuzd, uleiul dacd este reincalzit de mai multe ori, se
deterioreaza! Asadar, chiar dacd este utilizat si filtrat in mod corect,
recomanddm inlocuirea lui completd la 0 anumita frecventd.
Recomandém schimbarea completd a uleiului dupa 5/8 utilizdri
sau in urmdtoarele cazuri:

mirosuri grele

fum in timpul prajelii

uleiul devine inchis la culoare

Intrucat aceastd friteuza functioneaza cu putin ulei, datoritd
cosului rotitor, exista marele avantaj de a trebui eliminata apro-
ximativ jumdtate din cantitatea de ulei comparativ cu celelalte
friteuze din comert.
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INLOCUIREA FILTRULUI ANTIMIROS

Cu timpul filtrul anti-miros care se afld in interiorul capacului isi
pierde eficienta. Pentru inlocuire scoateti capacul filtrului (A) din
plastic (fig. 11). Filtrele anti-miros sunt disponibile la vanzatorii
autorizati sau la centrele de asistenta tehnica.

CURATARE

APericol! Tnainte de orice operatiune de curatare scoateti in-
totdeauna stecdrul din priza de curent.

Nu introduceti niciodata friteuza in apd si nu o puneti sub jet de
apa la robinet. Apa infiltratd ar putea provoca electrocutari.

Nota Bene: Dupa ce ati ldsat s se raceascd uleiul timp de
aproximativ 2 ore, goliti uleiul sau grdsimea asa cum s-a descris in
paragraful precedent “filtrare ulei sau grasime”.

Nu goliti niciodata friteuza inclinand-o sau résturnand-o (fig. 17).

Spélati cu grija vasul, cosul si capacul (indepartati filtrul) cu apa
caldd si detergent lichid pentru vase.

Capacul (Z) este detasabil; pentru a-I scoate impingeti inapoi si
simultan trageti-l in sus (a se vedea sageata “A” 5i“B", fig.18).

ANOMALII DE FUNCTIONARE

A Atentie! Nu introduceti capacul in apa, fard a fi scos in pre-
alabil filtrul.

Pentru curatarea vasului (D), procedati dupd cum urmeaza:
Scoateti vasul din friteuzd ridicand-o usor (a se vedea figura
8) si spalati-o cu apd calda si sapun pentru vase folosind un
burete moale.

Vasul si cosul pot fi spalate in magina de spalat vase. Fiti atenti
catubul s nu fie supus la unimpact care ar putea compromi-
te functionarea corecta.

Pentru a reintroduce vasul, deschideti usita (R) locagului port
tub, apoi introduceti vasul inclinandu-I si cu tubul in pozitie
orizontald si cu busonul introdus; in final inchideti usita.
Pentru a curdta filtrul ulei (C) care se afld in interiorul vasului,
in cazul in care este foarte murdar sau obturat, indepartati-I
desuruband in sens contrar acelor de ceasornic.

A Atentie! Pentru a nu avaria stratul anti-aderent al vasului,
nu folositi obiecte sau detergenti abrazivi, ci doar o lavetd moale
cu detergent neutru.

Anomalie Cauza Rimediu
Emanare de miro- | Filtrul anti-miros (B) este saturat. Tnlocuiti filtrul
suri neplacute
Uleiul s-a deteriorat. Tnlocuiti uleiul sau grasimea
Lichidul de prajit nu este corespunzator Utilizati un ulei de calitate bund din seminte de arahide
Uleiul iese  pe | Uleiul s-a deteriorat si provoaca prea multa spuma | Inlocuiti uleiul sau grisimea
dinafard
Atiintrodus in uleiul cald alimente insuficient Uscati bine alimentele.
de uscate
Introducere prea rapidd a coului Introduceti-le lent.
Nivelul uleiului in friteuzd depdgeste limita Reduceti cantitatea de ulei in vas.
maximad
Uleiul  nu  se | Poate sd fiintervenit dispozitivul de siguranta Adresati-va Centrului de Asistentd (dispozitivul trebuie sa
incalzeste termicd. fie inlocuit)
Alimentele  s-au | Cosul nu se roteste in timpul prdjitului. Curdtati partea de jos a vasului.
prdjit  doar la Curdtati bine inelul de ghidaj al rotilor cosului (fig. 19).
jumatatea cosului
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