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A se citi cu atentie aceasta brosura cu instructiuni inainte de a instala si utiliza aparatul.
Doar astfel veti putea obtine cele mai bune rezultate si maxima siguranta la folosire.

DESCRIERE (pag. 3)

Cosulet

Maner cosulet cu element de siguranta
Parte interna a capacului

Maner de deschidere a capacului

Cronometru electronic (daca este prevazut)

F Buton timp prajire

G Buton "ON/START"

H H. Element de protectie a bateriei (daca
este prevazut)

mooOw>»

CARACTERISTICI TEHNICE

Tensiune:  a se vedea tablita cu caracteristici
Putere absorbita: n n
Capacitate maxima: 1,3 lulei
sau 1,2 kg grasime

Continut maxim de alimente:
700 g cartofi cruzi

AVERTIZARI IMPORTANTE

e Acest aparat a fost proiectat pentru prajirea
alimentelor si pentru o folosire exclusiv
domestica. Nu trebuie sa fie folosit pentru
alte scopuri si nu trebuie sa fie modificat sau
demontat in nici un fel.

* Nu porniti aparatul in cazul in care este
deteriorat (de exemplu in cazul in care a
cazut pe jos)

o inainte de a utiliza friteuza pentru prima data,
spalati cu atentie bazinul si cosul cu apa
calda si detergent pentru vase; la sfarsitul
operatiunii, uscati cu atentie eventuala apa
ramasa in bazin.

® Friteuza trebuie pusa in functiune doar
dupa umplerea acesteia cu ulei sau
grasime. Daca se incalzeste fara continut,
se declanseaza un dispozitiv de siguranta
termic care fii intrerupe functionarea. In
acest caz, pentru a repune in functiune
aparatul este necesar sa va adresati unui
centru de service autorizat de firma noastra.

e Tnainte de folosire, verificati tensiunea de
retea, care trebuie sd corespunda cu cea
indicata pe tablita cu datele aparatului.

e Conectati aparatul doar la prize de curent de
minim 10 A si prevazute cu o impamantare
eficienta.

® Pe durata functionarii, aparatul este cald. NU
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I Bec de semnalizare functionare

L Usita pentru locas mic tub "Easy Clean
System" (in cazul in care este prevazut)

M Mic tub pentru golirea uleiului "Easy Clean
System" (in cazul in care este prevazut)

Cursor termostat si oprire
Orificiu de acces la locasul cablului
P Maner pentru ridicarea aparatului

oz

Materialele si obiectele destinate contactului cu
produse alimentare sunt conforme prevederilor
directivei CEE 89/109 si D.L. de actualizare
25/01/1992, nr. 108. Acest aparat mai este
conform si cu Directivele C € aplicabile, inclusiv
cele referitoare la interferentele radio.

LASATI APARATUL LA INDEMANA
COPIILOR.

® Pe durata functionarii, micul tub de descarcare
(in cazul in care este prevazut) trebuie sa fie
mereu inchis si agsezat in [acasul sau.

¢ Nu transportati friteuza cand uleiul este cald,
deoarece exista riscul de arsuri grave.

¢ Daca friteuza pierde cumva ulei, adresati-va
unui centru de asistentd tehnica sau
personalului autorizat al firmei.

* Nu scoateti din priza tragénd de cablul de
alimentare; actionati mereu pe stecar.

* O friteuza care cade
de sus poate
provoca arsuri
grave. Nu lasati
cablul sa atarne de
la marginea
suprafetei pe care
este asezat aparatul
si unde ar putea fi
usor la indeména
copiilor sau I-ar
putea incurca pe cel
care foloseste
aparatul. Nu folositi
prelungitoare.




INSTRUCTIUNI DE FOLOSIRE

UMPLERE

e Dupa scoaterea aparatului din ambalaj,
deschideti capacul tragand in sus manerul
respectiv (fig. 1) si extrageti accesoriile.

e Varsati in recipient 1,3 | de ulei (sau circa 1,2
kg de grasime).

Nivelul uleiului trebuie sa se gaseasca
mereu intre semnele de referinta maxim si
minim.

Nu depasiti niciodata nivelul maxim.

Cele mai bune rezultate se obtin cu un bun ulei

din seminte de arahide. Uleiul din masline este

ideal deoarece se degradeaza mai greu, insa
folosirea prelungita 1i accentueaza gustul. Evitati
mai ales sa amestecati uleiuri diferite.

Daca folositi grasime solida, taiati-o in bucatele

mici, astfel incéat friteuza sa nu se incalzeasca

in gol in primele minute; in plus, este indicat ca,
pe timpul primei faze de preincalzire, sa se

regleze termostatul in pozitia 150° C.

Puneti la topit bucétile de grasime direct n bazin

si nu in cos. Doar dupa topirea completa a

acestora, treceti la prajirea alimentelor.

PREINCALZIRE

Pozitionati cursorul termostatului (N) (fig. 4) in
dreptul temperaturii dorite (a se vedea tabelele
orientative). La atingerea temperaturii indicate,
becul de semnalizare se stinge.

INCEPEREA PRAJIRII
1. Imediat dupa stingerea becului de
semnalizare, introduceti lent cosul in ulei.

Pentru aceasta aveti grija sa:

- Verificati ca siguranta sa fie in pozitia
inapoi (fig. 2);

- Introduceti méanerul (B) in cos, dupa cum
arata fig. 2, apoi Tmpingeti siguranta
fnainte.
inainte de a introduce sau a ridica cosul,
verificati mereu ca siguranta sa fie impinsa
nainte.

- Inchideti deci capacul dup& ce ati scos
manerul din cos.

e Este cu totul normal ca, imediat dupa
aceasta operatie, sa iasa o cantitate
considerabila de vapori foarte calzi din
orificiile capacului.

* Mai este normal si ca pe timpul
functiondrii unele picaturi de condens
sa se scurga de pe capac de-a lungul
peretilor din plastic ai aparatului.
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2. La modelele cu cronometru electronic (E)
este posibila reglarea timpului dorit de
prajire. Daca cronometrul este prevazut cu
element de protectie a bateriei (H), extragetio
tragand usor si procedati dupd cum
urmeaza:
® Apasati butonul "ON/START" (G);

cronometrul porneste iar cifrele incep sa
emita un semnal luminos.

e Apasati butonul "-min" (F) pana la
atingerea timpului dorit (minute).

® Apasati butonul "ON/START" (G) iar
cronometrul va incepe o numaratoare
inversa pornind de la timpul fixat. Cifrele nu
vor mai fi afisate intermitent, ci doar
punctul.

e in caz de eroare, sau pentru a anula
masurarea timpului, apasati in acelasi timp
pe butoanele F si G; cronometrul va fi in
acest mod readus la valoarea zero.

e Dupa terminarea timpului de prajire, se va
emite un semnal acustic (pentru a-1 opri,
este suficienta apasarea unuia dintre cele
doua butoane).

Atentie: cronometrul semnaleaza sfarsitul
timpului de prajire, insa nu opreste
functionarea aparatului.

e Dupa circa 20 de secunde de la incetarea
semnalului acustic, cronometrul se va
inchide singur.

Cronometrul electronic poate fi extras din

aparat pentru o facilitare a folosirii acestuia

(vezi figura 5).

iNLOCUIREA BATERIEI CRONOMETRULUI

(pentru modelele care sunt prevazute)

e Extrageti cronometrul din lacasul sau (vezi
fig. 5).

* Rotiti in sens antiorar capacul bateriei, situat
pe spatele cronometrului, pana cand se
desurubeaza (fig. 15).

¢ TInlocuiti bateria.

TERMINAREA OPERATIEI DE PRAJIRE

La terminarea timpului de prajire, prindeti cosul
de marginea recipientului (fig. 3) si controlati
daca ceea ce trebuia prajit a atins gradul de
rumenire dorit. Daca acesta nu este suficient,
introduceti cosul si continuati prajirea. Daca, in
schimb, se considera ca prajirea s-a efectuat,
stingeti aparatul deplasdnd cursorul
termostatului in pozitia "OFF" pana se aude un
clic specific al intrerupatorului intern, apoi lasati
uleiul sa se scurga timp de cateva secunde.
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Daca este necesara o prajire in doi timpi (ex.
cartofi), deschideti capacul, agatati cosul pe
marginea bazinului, sprijiniti (fara a forta)
capacul deasupra cosului, asteptati ca becul
de semnalizare sa se stinga din nou si apoi
cufundati cosul in ulei pentru a doua oara (a
se vedea tabelele orientative).

FILTRAREA ULEIULUI SAU GRASIMII
Este indicata efectuarea acestei operatiuni dupa
fiecare prajire, deoarece particulele ramase din
alimente, mai ales cand acestea sunt tavalite in
pesmet sau in faina, ramén in lichid si au
tendinta de a se arde si de a produce in
consecintd o alterare mult mai rapida a uleiului
sau grasimii de prajire.

Modele cu tub pentru evacuarea uleiului

Procedati in felul urmator:

1. Deschideti capacul friteuzei si scoateti cosul.
Controlati ca uleiul sa fie suficient de rece
(asteptati circa 2 ore).

2. Deschideti usita (L), dupa cum este ilustrat in
figura 5, si extrageti tubul de evacuare (M).

3. Scoateti capacul (fig. 6) si, in acelasi timp,
presati tubul Intre degete, pentru a evita
iesirea uleiului sau grasimii pana cand acesta
din urma nu a fost indreptat spre un recipient.

4. Lasati uleiul sau grasimea sa se scurga intrun
recipient (fig. 7).

5. Tndepértat,i eventuale depozite din bazinul
aparatului cu ajutorul unui burete sau cu un
servetel absorbant.

6. Repozitionati tubul de evacuare in locasul
sau dupa ce i-ati pus din nou dopul.

7. Agatati cosul pe marginea bazinului si asezati
pe fundul cosului filtrul din dotare (fig. 8).
Filtrele se gasesc de cumparat la magazine
sau la unul din centrele noastre de service.

8. Varsati apoi uleiul sau grasimea in friteuza,
foarte lent, pentru a nu iesi deasupra filtrului
(fig. 9).

Atentie: Uleiul astfel filtrat poate fi pastrat in
interiorul friteuzei. Cu toate acestea, daca
intre doua prajiri trebuie sa treaca mult timp,
este indicata conservarea uleiului la intuneric
intr-un recipient inchis, pentru a evita
alterarea sa.

Pentru a umple din nou acest recipient,
extrageti din nou tubul si procedati ca in fig. 10.
Este bine sa se pastreze separat uleiul folosit
pentru prajirea pestelui de cel folosit pentru
prajirea altor alimente.

in cazul folosirii grasimii, aveti grija sa nu
o lasati sa se raceasca prea mult, pentru a
nu se solidifica.

36

F260 EST (Rumeno)OK 4-12-2000 14:31 Pagina 36 $

Modele fara tub de evacuare a uleiului

Procedati in felul urmator:

1. Dupa scoaterea capacului (fig. 11), goliti
bazinul asa cum este indicat in fig. 12.

2. Agatati cosul pe marginea bazinului si asezati
pe fundul cosului filtrul din dotare (fig. 8).
Filtrele se gasesc de cumparat la magazine
sau la unul din centrele noastre de service.

3. Varsati apoi uleiul sau grasimea in friteuza,
foarte lent, pentru a nu iesi deasupra filtrului
(fig. 9).

Atentiune: Uleiul astfel filtrat poate fi pastrat
in interiorul friteuzei. Cu toate acestea, daca
intre doua prajiri trebuie sa treaca mult timp,
este indicata conservarea uleiului la intuneric
intr-un recipient inchis, pentru a evita
alterarea sa.

Este bine sa se pastreze separat uleiul folosit
pentru prajirea pestelui de cel folosit pentru
prajirea altor alimente.

in cazul folosirii grasimii, aveti grija sa nu
o lasati sa se raceasca prea mult, pentru a
nu se solidifica.

iNLOCUIREA FILTRULUI ANTI-MIROS
Cu timpul, filtrele anti-miros situate in interiorul
capacului Tsi pierd eficacitatea. Este indicata
inlocuirea filtrelor dupa fiecare 20 de prajiri.
Pentru Tnlocuire, scoateti suruburile care se
gasesc in partea interna a capacului (ca in fig.
13).
Inlocuiti filtrele.
Atentie: Filtrul negru trebuie sa fie asezat pe
capacul din plastic (fig. 13) iar filtrul alb
trebuie asezat deasupra.
Montati din nou partea interioara a capacului,
insuruband cele trei suruburi.

CURATIRE

inainte de orice curatire, verificati ca aparatul

sa fie scos din priza.

Nu introduceti niciodata friteuza in apa si nici

sub jetul de apa al robinetului. Infiltrandu-se,

apa ar putea provoca electrocutare.

Nu introduceti capacul in apa inainte de a fi scos

filtrele.

Pentru curatirea bazinului, procedati in felul

urmator:

* Dupa ce ati lasat sa se raceasca uleiul pe
timp de circa 2 ore, goliti uleiul sau
grasimea urméand instructiunile din capitolul
"Filtrarea uleiului sau grasimii".

° indepérta’gi depozitele din recipient cu
ajutorul unui burete sau cu un servetel
absorbant.

e Spalati bazinul cu apa calda si detergent

o



lichid pentru vase, dupa care clatiti si stergeti
cu grija.

e Pentru curatirea interiorului tubului de
evacuare (in cazul in care este prevazut),
folositi periuta din dotare (fig. 14).

e Este indicata curatirea regulata a cosului,
avand grija sa se elimine toate eventualele
depozite care s-ar fi putut acumula.

® Cosul poate fi spalat in masina de spalat
vase.

e Dupa fiecare prajire, stergeti exteriorul
friteuzei cu o cérpa moale si umeda astfel
incat sa poata fi eliminata grasimea stropita
sau eventualele mici scurgeri de ulei sau
condensul.

SFATURI PENTRU PRAJIRE

DURATA ULEIULUI SAU A GRASIMII

Cand uleiul coboara sub nivelul MIN, adaugati
ulei nou. Din cand in cand, este bine ca acesta
sa fie schimbat in intregime pentru a pastra nu
numai gustul, ci si digerabilitatea alimentelor
prajite.

Durata lichidelor folosite la prajit depinde si de
ceea ce se prajeste: tavalirea acestora in faina
sau pesmet, de exemplu, murdareste uleiul mai
mult decét o simpla prajire.

Recomandam schimbarea totala a uleiului dupa
5 - 8 prajiri, si in orice caz atunci cand:

e Uleiul incepe sa aiba miros urat

* In timpul prajirii iese fum

e Uleiul devine inchis la culoare
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o In cazul modelelor prevazute cu garnitura,
aceasta trebuie curatata si uscata pentru a
evita lipirea ei de recipient pe durata folosirii
aparatului.

PENTRU O PRAJIRE CORECTA

e Este important sa se respecte pentru fiecare
retetd temperatura indicata. La o
temperatura prea joasa, alimentele de
prajit absorb ulei. La o temperatura prea
mare, se formeaza imediat o crusta iar
interiorul ramane crud.

e Alimentele de prajit trebuie sa fie
introduse in ulei doar cand acesta a atins
temperatura corecta, adica imediat dupa
ce becul de semnalizare se stinge.

* Nu supraincarcati cosul. Aceasta va provoca
o scadere rapida a temperaturii uleiului,
rezultand o prajire prea grasa si neuniforma.

e Controlati ca alimentele sa fie subtiri si sa
aiba o grosime egald, deoarece alimentele
prea groase se coc insuficient in interior chiar
daca prezinta un aspect imbietor, in timp ce
alimentele cu grosime uniforma ating in
acelasi timp gradul de prajire ideal.

® Uscati perfect alimentele inainte de a le
introduce in ulei sau grasime, intrucat
alimentele umede vor fi moi dupa frigere (in
special cartofii). Este indicata tavalirea in
pesmet sau faina a alimentelor foarte bogate
in apa (peste, carne, verdeturi,) avand grija sa
eliminati pesmetul sau faina in exces inainte
de a le introduce in ulei sau grasime.
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TEMPERATURI $I DURATE DE PRAJIRE: TABELE ORIENTATIVE

PRAJIREA ALIMENTELOR NECONGELATE
Consultati urmatorul tabel, tindnd cont de faptul ca duratele si temperaturile de prajire sunt orientative si
trebuie sa fie modificate in functie de cantitate si de gustul personal.

Aliment Cantitate max. Temp:eratura T_|mp
g. C (minute)
Cartofi prajiti  jumatate de portie 350 190 1*faza 4-5
2:faza 1-2
portie intreaga 700 190 1°faza 6-8
2:faza 4-5
Peste Calamari 250 160 6-7
Pecten varius 250 160 6-7
Cozi de raci de mare 250 160 5-6
Sardele 250 170 6-7
Sepii 250 160 6-7
Sola Solea vulgaris (1) 130 160 5-6
Carne Cotlete de manzat (1) 120 160 5-7
Pulpe de pui (1) 120 160 4-6
Chiftelute 250 160 4-6
Verdeturi Anghinare 150 150 5-6
Conopida 200 160 4-5
Ciuperci 200 150 4-5
Vinete (2 felii) 50 170 3-4
Dovlecei 150 160 5-6
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PRAJIREA ALIMENTELOR CONGELATE

2. Alimentele congelate sunt adesea
acoperite cu numeroase cristale de

1. Alimentele congelate au temperaturi foarte
joase. in consecinta, provoaca inevitabil o
scadere considerabila a temperaturii
lichidului pentru prajit. Pentru a obtine un
rezultat bun, va sfatuim sa nu depasiti
cantitatile maxime pentru fiecare aliment,

recomandate in tabela de mai jos.

gheata, pe care va recomandam sa le
indepartati inainte de prajire. Introduceti
apoi cosul in uleiul de prajit, foarte lent,
pentru a evita stropirea cu ulei.

Verificati inchiderea capacului dupa ce ati
introdus cosul.

Duratele de prajire sunt aproximative si trebuie sa fie modificate in functie de temperatura initiala a
alimentelor de prajit, in functie de temperatura indicata de catre producatorul alimentelor si in functie de

gusturile personale.

Aliment Cantitate max. Tempceratura T'|mp
g. (o] (minute)

Cartofi prajiti, anterior congelati 200(*) 190 12 cufundare 2 -4
22 cufundare 1-2

Crochete din cartofi 350 190 6-7

Peste Bastonase din Gadus 150 190 4-5

Calarias (1)
Creveti 150 190 4-5
Carne Pulpe de pui (1) 120 190 3-5

(*) Aceasta este doza indicata pentru obtinerea unei prajiri optime. Bineinteles, este posibila prajirea unei
cantitati mai mari de cartofi congelati, tindnd cont ca in acest caz vor fi putin grase, din cauza

coborarii rapide a temperaturii uleiului.
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ANOMALII DE FUNCTIONARE

Anomalie Cauza Remediu
Emanare de mirosuri urate Filtrul anti-miros este saturat Inlocuiti filtrul
Uleiul este deteriorat Schimbati uleiul sau
grasimea

Lichidul de prajire nu este
adecvat

Utilizati un bun ulei de
arahide

Uleiul stropeste si iese afara

Introducere prea rapida a
cosului

Nivelul uleiului in friteuza
depéaseste nivelul maxim

Ati introdus in uleiul cald
alimente nu destul de uscate

Ati depasit cantitatea maxima
de alimente indicata

Introduceti lent
Reduceti cantitatea de ulei
din bazin

Uscati bine alimentele

700 g (cartofi proaspeti)

Uleiul nu se incalzeste

Friteuza a fost mai Tnainte pusa
in functiune fara ulei in bazin,
cauzand arderea rezistentei.

Adresati-va Serviciului de
Asistenta (rezistenta trebuie
sa fie inlocuita).
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